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RESUMEN

En el dindmico entorno de un laboratorio gastronémico, el bar no es solo un punto de
servicio, sino un espacio de aprendizaje y creatividad. Optimizar su organizacion significa
mucho mds que ordenar botellas y utensilios: implica crear un flujo de trabajo fluido, donde
cada movimiento esté pensado para ganar tiempo y calidad. Una buena planificacion mejora la
eficiencia, evita esperas innecesarias y reduce el desperdicio. Esto se logra con una preparacién
anticipada (mise en place) precisa, un control de inventario que evite quiebres o excesos, y una
capacitacion constante que mantenga al equipo alineado y seguro en cada técnica. La
comunicacion interna y la claridad en las tareas son piezas clave para que la barra funcione
como un engranaje perfecto. En un laboratorio, donde cada préctica es también una leccidn, la
optimizacion permite que el servicio sea rapido, ordenado y didactico. No se trata solo de servir
bebidas, sino de generar experiencias que combinen profesionalismo, aprendizaje y

creatividad.




ABSTRACT

In the fast-paced setting of a gastronomic laboratory, the bar is more than just a service
point—it’s a hub of learning and creativity. Optimizing its organization means more than
simply arranging bottles and tools; it’s about designing a smooth workflow where every
movement is intentional, saving both time and enhancing quality. Good planning improves
efficiency, prevents unnecessary delays, and reduces waste. This is achieved through precise
pre-service preparation (mise en place), effective inventory control to avoid shortages or
surpluses, and continuous training that keeps the team aligned and confident in every technique.
Clear communication and well-defined tasks are essential for the bar to function like a finely
tuned machine. In a laboratory, where each shift doubles as a learning experience, optimization
ensures that service is fast, orderly, and educational. It’s not just about making drinks—it’s
about creating moments that blend professionalism, learning, and creativity into every

interaction.

Keywords: Organization, Efficiency, Workflow, Training, Inventory
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TEMA

Optimizacion de la organizacidon en bar: Estrategia para mejorar la eficiencia del

laboratorio gastronémico

1. INTRODUCCION

Una buena organizacion no solo ayuda a desempefiar un buen servicio, se basa en ver
puntos de vistas y tratar de solucionar esas desventajas. La organizacion de un bar dentro del
laboratorio gastronémico no solamente busca mejorar la eficiencia dentro del mismo, busca

optimizar y mejorar estrategias para que sea mucho mas eficaz al momento de dar un servicio.

Este trabajo propone analizar las deficiencias actuales en la organizacion del laboratorio
gastrondmico y desarrollar una estrategia de optimizacion que considere la ejecucion de un
sistema de estanterias. Se espera que esta propuesta mejore la eficiencia en la preparacion y
servicio de bebidas y que también enriquezca la experiencia del aprendizaje en los estudiantes,

prepardndolos para enfrentar los desafios del mundo laboral en el sector gastronémico.

Torres (2023) afirma que:

> El disefio de un establecimiento desempefia un papel crucial al reflejar el estilo, los
valores y la identidad tunica de dicho lugar. actuando como un poderoso comunicador,
atrayendo y motivando a los clientes potenciales a ingresar” (pag. 31). Como finalidad, tener
una buena organizacion en el laboratorio gastronémico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de
Manabi se manifiesta como una necesidad que esta destinada a la transformacion del espacio

y el entorno de forma eficiente y mas funcional.
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2. PROBLEMA

La mejora organoléptica en un laboratorio gastrondémico es esencial para la eficacia
operativa y para una buena calidad en el servicio, importante en el entorno educativo. En la
actualidad, el drea de gastronomia de la ULEAM enfrenta algunas deficiencias de organizacién
afectando la preparacion y experiencia de los estudiantes, la falta de un sistema de
almacenamiento como lo son las estanterias para bebidas genera un ambiente desordenado

conllevando asi a errores en el desempefio estudiantil.

Caceres (2018) Sefiala que:

“La experiencia ganada por la institucion en el trascurso del tiempo puede influenciar
de manera positiva al trabajo de procesos internos, los cuales se miden basados en la calidad
de sus servicios y productos, sin dejar de lado la organizacion y la eficiencia tanto en tareas del
personal y procesos operativos” (pag. 16). La formacién organizacional difiere varios
conceptos que acentian la importancia en los valores y las creencias que comparten de manera
inconsciente los humanos, una organizacion efectiva ayuda y facilita el trabajo para una mejor
decision formal basada en datos especificos para el éxito de una institucion y se establece una

posicion solida y de eficiencia en el mercado dando a conocer una mejor calidad el mismo.
Molina (2023) sostiene que:

La falta de una estructura bien organizada retrasa el proceso y el control afectando asi
a que el personal brinde calidad en su servicio, ocasionando que la imagen y la reputacidon del
lugar se vean afectados (pdg. 28). Cuando la implementacién de un buen sistema de gestiéon
genera Un control correcto y preventivo este indica el desempefio en una institucion para
enfocar medidas cuantitativas y cualitativas, creando un disefio para reducir perdida y prevenir
o desviar un problema antes de que este ocurra y es importante ya que nos ayuda a mejorar

nuestra metodologia de trabajo identificando las problematicas del mismo, por tanto la falta de
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una estructura organizacional en el laboratorio gastronomico detiene el crecimiento creativo de
los estudiantes, ya que no posee herramientas necesarias para explotar su camino hacia el futuro
laboral, de esta forma una toma de decisiones ayuda a reducir riesgos y alcanza objetivos y
metas especificas mejorando la calidad de un producto o servicio para cumplir estandares de

calidad. Esto nos lleva a realizar la siguiente interrogante

¢ Es beneficioso adecuar un espacio para la elaboracion de bebidas tradicionales en el
laboratorio de la Facultad de Hospitalidad y Hoteleria de la Universidad Laica Eloy Alfaro de

Manabi, y ¢cémo influiria en las ensefianzas y formacion profesional de los estudiantes?

El objetivo de la implementacion de una estanteria de vidrio para la exhibicion de
bebidas tradicionales es que se mejore el area, buscando una mejoria del espacio y una buena
organizacion del lugar, que es utilizado por los estudiantes para realizar sus practicas culinarias.
Con este cambio se examina crear un lugar apto para los estudiantes de la carrera de
gastronomia ya que esto influenciaria en la sociedad y en la cultura gastronémica para ellos
generando un impulso en el turismo y en la economia, y con esto se educaria también a los

estudiantes a saber mas sobre la importancia de la moderacién y responsabilidad de este.
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3. OBJETIVOS

3.10bjetivo general

Implementar un sistema de estanteria para bebidas tradicionales en el laboratorio
gastronomico, evaluando el impacto en la distribucion del area, asegurando una eficiencia en

las practicas culinarias.

3.2 Objetivos especificos

Enunciar la faita de equipamiento en cuanto al almacenamiento que dispone el laboratorio e

identificando estas necesidades existentes.

Demostrar la importancia de la implementacién de las estanterias asegurando una gestion

optima en el inventario contribuyendo a una operacion més sostenible.

Disefiar un sistema de estanteria adaptado a las caracteristicas del laboratorio gastronémico,

evaluando su impacto en la organizacion del espacio, la accesibilidad de los insumos y la mejora de los

procesos de servicio.
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4. METODOLOGIA

4.1 Enfoque de la investigacién

La siguiente investigacion tiene un enfoque mixto, ya que combina técnicas cuantitativas y
cualitativas. Desde lo cuantitativo, se aplicé una encuesta estructurada con escala de Likert a una
muestra representativa de estudiantes y docentes, cuyos resultados fueron analizados en porcentajes y
frecuencias. Desde lo cualitative, se aplicaron técnicas de observacion directa y grupos focales (focus
group), que permitieron profundizar en la percepcion de los participantes sobre las deficiencias
organizativas del laboratorio gastronémico.
Este enfoque mixto permite obtener una vision integral del problema, al combinar datos numéricos con

interpretaciones basadas en experiencias y opiniones.
4.2 Tipo de investigacion
El estudio corresponde a una investigacion descriptiva y aplicada.

s [Es descriptiva, porque busca identificar y analizar las deficiencias en la organizacion del bar

dentro del laboratorio gastronémico de la Universidad Laica “Eloy Alfaro™ de Manabi.

s Es aplicada, porque la propuesta tiene como finalidad implementar una solucidn practica —un
sistemna de estanterias para bebidas tradicionales— que optimice el espacio, mejore los procesos

y fortalezca el aprendizaje de los estudiantes.
Barrera Guerrera Jr. & Cruz Adriana, 2021 sefiala que:

Las escalas de medicion categdricas podrian llegar a ser herramientas valiosas de evaluacidn
que nos ayuda a evaluar de manera cuantitativa variables cualitativas, como aquellas que estén afines a
preferencias, caracteristicas y consideraciones de un sector en especifico. (pag. 5) por tanto se disefié
una encuesta estructurada con la escala de Likert, que nos ayudd con la medicion de las opiniones de
los estudiantes, midiendo que tan de acuerdo o en desacuerdo estan los encuestados referente con tema

de estudio.
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4.2.1 Poblacién y muestra

La poblacion estuvo conformada por los estudiantes y docentes de la carrera de
Gastronomia que utilizan el laboratorio gastrondémico en sus actividades académicas.
La muestra se constituyd por 100 participantes (alumnos y docentes), seleccionados para
responder el cuestionario estructurado, con el fin de conocer su percepciéon sobre la

implementacion de un sistema de estanterias en el bar del laboratorio gastrondmico.

4.3 Focus Group

Los Focus Groups son una herramienta de investigacién cualitativa, segin los autores
Ivankovich-Guillén & Araya-Quesada (2011) define al focus group como una técnica que permite

explicar de manera profunda el tema de investigacion (pag. 6).

El uso de grupos focales permitird disefiar un programa de capacitacién mas efectivo y adaptado
a las realidades del laboratorio, cumpliendo asi con el objetivo de capacitar a los estudiantes, personal
docente y administrativo en el uso adecuado de la sefialética, botiquin de primeros auxilios y extintores,

para asegurar una respuesta efectiva ante cualquier emergencia.
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Método cualitativo:

nos permitié el andlisis y la recoleccion de datos para establecer las preguntas en la
investigacion e interpretar las diversas caracteristicas de las deficiencias del laboratorio
gastronémico.

Método cuantitativo:

Este método permitié obtener resultados medibles, expresados en frecuencias y

porcentajes, que reflejan el nivel de acuerdo o desacuerdo sobre la propuesta de estanteria.

4.3 METODOS
4.4Técnicas

|
Encuesta: ‘

D’Ancona(2022) afirmé que:

Una encuesta deberia cumplir con distintos puntos claros que nos pueda brindar la
confianza hacia las repuestas de los entrevistados (pag. 22) por tanto se empleé mediante un conjunto
de preguntas para identificar la problematica dentro del &rea de gastronomia en el cual es ocupado por

docentes y estudiantes de la carrera.
Observacion:

Gonzales (2020) describe que al disponer del uso de la técnica de observacién dicha persona
debe adentrarse por completo en el tema a solucionar, ya sea en emociones como en experiencias
compartidas con aquellos individuos a investigar (pag. 81) lo que nos llevé a la observacion de diversos

aspectos que no son tomados en cuenta para lograr nuevos métodos mas eficientes.
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Analisis de datos:

Trevifio Reyes, Rivera Rodriguez, & Garza Alonso (2020) plantean que debemos saber
comprender la raiz de la informacién con sus miltiples conceptos de informacion adelantandonos al
futuro generando una ventaja que nos ayude a entender el mundo del negocio. (pag. 5) es por ello por
lo que al implementar estanterias como sistema de almacenamiento permitimos un acceso de

manipulacion mas facil reduciendo el dario y el desperdicio.

4.4.1 validacion del instrumento
Para garantizar la validez del cuestionario, se consideraron los siguientes aspectos:

o Construccion tedrica: El disefio de las preguntas se fundamento en referentes metodologicos,
como Barrera & Cruz (2021), quienes destacan que las escalas categéricas (como la Likert) son

utiles para evaluar variables cualitativas en términos cuantitativos.

e Aplicacion practica: La encuesta fue aplicada a una muestra de 100 participantes, lo que otorgo

consistencia a los resultados obtenidos.

» Triangulacion metodoldgica: La informacion de la encuesta fue contrastada con las técnicas de

observacién y focus group, reforzando la validez y confiabilidad de los hallazgos.
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4.5 Procedimientos

El procedimiento para implementar serd en base a la estructura alineada a los objetivos

especificos:

Diagnéstico de las necesidades y del estado del laboratorio gastronémico:

Realizar un diagnostico en cuanto al estado del laboratorio, recopilando informacion sobre sus
equipos y ¢l como llevan el tema del almacenamiento verificando si estd en condiciones optimas para
¢l mantenimiento de ingredientes y materiales registrando los resuitados del diagnéstico, incluyendo

pruebas como Jas fotografias y recomendaciones de alumnos y docentes.

Investigacién sobre la importancia y beneficios:

Investigar sobre la importancia que tiene ¢l llevar un control de inventarios que recopilen
informacién que ayuden a reducir costos y evaluando como la implementacion de dicha estanteria
mejora de manera significativa la organizacion y el acceso a los productos, como contribuye a un
movimiento sostenible minimizande el desperdicto en el cual presentaremos resultados claros

utilizando recursos visuales.

Plan de diseiio e implementacion:

Crear un disefio llamativo de estanteria adaptado a las necesidades especificas del laboratorio
como el caso de exhibicion de bebidas creadas por los estudiantes permitiendo su facit acceso y
manipulacién, asegurandonos que quede correctamente ubicado y en lugar seguro, que no obstaculice
la circulacidn al momento de acceder a los materiales, ayudandonos a evaluar la eficiencia al momento

de realizar las practicas culinarias incluyendo la preparacion de dichas bebidas tradicionales.
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4.6 Analisis de los resultados

En esta investigacion se recopilo respuestas de un total de 100 personas entre ellos alumnos y
estudiantes con el objetivo de identificar su percepcion con respecto a la implementacion de la estanteria
dentro del laboratorio gastronémico, como estrategia en la mejora de eficiencia y optimizacion del
espacio. La encuesta estuvo conformada por 10 preguntas con escala de Likert, en donde se abarcaron

dimensiones funcionales, potencial pedagogico y disefo fisico.

Analisis cuantitativo

1. iConsidera que la implementacion de una estanteria para bebidas tradicionales hecha por los

estudiantes ayudaria a mostrar dichas preparacion... organizada dentro del laboratorio gastronémico?
108 respuestas

@ Totaimenta en desacuerdo

@ En desacuerdo

@ Ni de acuerdo ni en desacuerda
@ De acuerdo

@ Totalmente de acuerdo

El 95% de los participantes indican estar de acuerdo o totalmente de acuerdo con que una
estanteria hecha fabricada por los estudiantes ayudaria a la organizacion al momento de las
preparaciones dentro del laboratorio, esto nos indica un resultado optimo de valoracion del mobiliario

como parte de un aprendizaje practico.
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2 ;Considerarias importante aprender la elaboracion de licores artesanales?
105 respuestas

@ Totalmente en desacuerdo

@ En desacuerdo

@ Ni da acuerdao ni en desacuerdo
@ De acuerdo

@ Totaimente de acuerdo

E190% de los encuestados manifiestan como muy importante la incorporacion de la elaboracion
de bebidas tradicionales como parte del contenido académico, lo que nos indica que es necesaria la
formacién en base a la preservacion de los saberes de nuestros ancestros y como aplicarlos en los

procedimientos gastrondmicos contemporaneos.

3.;Crees estar bien informado sobre las bebidas tradicionales del ecuador?
108 respuestes

@ Tolamente w desacuecdc

@ En desacimedo

@ Ni de scuerdo n en duscuenio
@ B¢ acuordo

@ Totaimenty de scuendo

El grafico muestra que el 35,2% de los encuestados estd “De acuerdo™ y otro 35,2% se mantiene
neutral respecto a su conocimiento sobre bebidas tradicionales del Ecuador. Un 15,2% afirma estar
“Totalmente de acuerdo™, mientras que el 14,3% restante expresa desacuerdo en distintos grados. Esto
evidencia que, aunque existe una base de conocimiento, persiste una brecha formativa que justifica

reforzar estos contenidos.
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4., Considera que una estanteria nos ayudaria a mostrar la cultura y tradicion de las bebidas

exhibidas?
105 respuestas

@ Toirenie wn aesscuerdo

@ En dosacuends

B Ni do Acusrio M N desAcURTdD
® Ce acuarde

@ Totaiments de acuerdo

El grafico indica que el 44,8% de los encuestados estd “De acuerdo™ y el 26,7% “Totalmente
de acuerdo™ en que la estanteria ayudaria a mostrar la cultura y tradicion de las bebidas exhibidas. Un
23,8% se mantiene neutral, mientras que solo un 4,7% expresa algtn grado de desacuerdo. Esto refleja

un alto nivel de aceptacion de la estanteria como recurso cultural y expositivo.

5.;Una buena lluminacion de la estanteria destacaria las cualidudes visuales de las bebidas y
llamaria la atencién de los estudiantes?
105 respueatan

@ Tolaiments en desacusido

@ En desacuerde

& Nide azuerdo v en desacuerde
@ De acumido

@ Towaments de acushio

El grafico muestra que el 39% de los encuestados esta “De acuerdo™ y el 26,7% “Totalmente
de acuerdo” en que una buena iluminacion resaltaria las cualidades visuales de las bebidas y captaria la
atencion. Un 31,4% mantiene una posicion neutral y menos del 3% manifiesta desacuerdo. Esto

evidencia un amplio consenso sobre la importancia de la iluminacién como elemento estético y

funcional.
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6 (cree que la implementacion de una estanteria de exhibicién ayudaria a atraer visitantes de otras

instituciones?
108 respuestas

@ Totaimente en desacusrdd

@ En desacuardo

@ Nide acuerdo ni en desacuerto
@ De acusido

@ Totaiments ge acuardo

La mayoria de los encuestados creen que la implementacién de una estanteria de exhibicion
seria Gtil para atraer personas de otras instituciones. Esto sugiere un gran potencial significativo para

promover la colaboracion y el intercambio entre instituciones.

7.iconsideras a las bebidas tradicionales parte de nuestra identidad cultural ?
108 respuestan

@ Totaimants e cesacuerde

@ En dmacuerd

@ Ni de scuerdo ni en desacuarde
@ De acuerdo

@ Totalments de scusedo

La mayoria de los encuestados coinciden en que la estanteria no solo cumpliria una
funcion organizativa, sino también de rescate y visualizacion cultural, al permitir la exposicion

ordenada de bebidas tradicionales como elementos identitarios.

§ ¢crew que una exhibidora ayudaria con la organizacion y la imagen en los eventos
gastronomicos?

108 respuestas

@ Toninmiite e donacisendt

@ Endeacuwite

@ N Se acuside ni en desacueo
@ Ce acuemne

@ Tolatmente de scuerdo

Un alto porcentaje de los estudiantes considera que el disefio e implementacion de una

estanteria adecuada podria favorecer la atraccion de visitantes y mejorar la imagen institucional durante
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eventos gastronomicos, consolidando el laboratorio como un espacio de referencia tanto académica

como cultural.

9.;cree que seria importante la implementacion de una estanteria para mejorar y fomentar las
actividades entre los estudiantes?
108 respusatas

@ Towimento en cesacuands

@ En desacuerdo

@ Ni d2 aciuero ni on desacuerdn
@ Ce acuerdo

@ Totaimants de acueess

Se observd un consenso significativo respecto a que las bebidas tradicionales forman parte de
la identidad cultural ecuatoriana, y que su exposicion podria fomentar la interaccion estudiantil, la

colaboracion intergrupal y el sentido de pertenencia en el contexto académico.

10, Estds de acuerdo con la elaboracién y presentacion de bebidas dentro del laboraterio?
108 reapuestos

@ Tolakments v desacuerdo

@ En desacueido

@ N do atueido n on Gesacuema
@ Do acuerdo

@ Tolsiments de scuedn

Finalmente, mas del 90% de estudiantes y docentes muestran aprobacion con respecto a la
implementacion de procesos de la creacion y exhibicion de bebidas dentro del laboratorio, lo que

refuerza esta estrategia viable como recurso didactico activo.

Las respuestas obtenidas respaldan la hipdtesis de que al implementar una estanteria que exhiba
bebidas tradicionales hecha por los estudiantes de la carrera de gastronomia y turismo, mejora la
eficiencia de organizacion del laboratorio y actiia como una estrategia pedagogica oblicua, integrando

componentes de formacion técnica, identidad cultural y comunicacion visual.
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4.7 PROPUESTA

La propuesta consiste en la implementacién de una vitrina de exhibicién con
iluminacién LED dentro del laboratorio gastronémico de la Universidad Laica “Eloy Alfaro™
de Manabi, destinada a mejorar la organizacién del drea de bar y optimizar los procesos de

ensefianza—aprendizaje.
El disefio de la vitrina contempla los siguientes aspectos:

« Estructura y materiales: Sera construida con materiales resistentes y faciles de limpiar,

garantizando durabilidad y mantenimiento sencillo en un entorno de uso constante.

» Compartimentos funcionales: Se incorporaran espacios especificos para la cristaleria,
botellas y utensilios de bar, lo que permitird una distribucién ordenada y accesible

durante las practicas.

e [luminacién LED interna: La vitrina contara con luces LLED estratégicamente
instaladas, que resaltardn la presentacion de las bebidas y facilitaran la visibilidad,

creando ademas un efecto estético atractivo.

o Elementos decorativos y culturales: Se integraran detalles que contribuyan a la
exposicion de bebidas tradicionales, reforzando el valor pedagégico y cultural de la

propuesta, al mismo tiempo que se promueve la identidad gastrondmica local.
Con esta implementacion se espera:
¢ Mejorar la organizacidon y eficiencia del bar en las practicas culinarias.

» Aportar un recurso pedagogico innovador, que potencie la enseflanza de bebidas

tradicionales.

» Favorecer la proyeccion cultural e institucional del laboratorio gastrondémico en eventos

académicos y turisticos.
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5. PRESUPUESTO

: UNIDAD DE PRECIO
DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

Vitrina Unidades 1| $270,00 $ 270,00
Luces led Unidades 2| $30.00 $ 30.00
Transporte Unidades 1| $15.00 $15.00
Mano de obra Unidades 11 $10.00 $10.00
Otros gastos Unidades 2(8$5.00 $10.00
$ -
S -
N -
S -
$ -
$ -
$ -
$ -

TOTAL $ 335,00
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ANEXOS

Formato de encuesta

Encuesta para estudiantes de
gastronémia de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi.

" S qUe B DAGUATE oS STEGAteNA

OPTIMIZACION EN BAR: ESTRATEGIAS PARA MEJORAR LA EFICIENCIA DEL
LABORATORIO GASTRONOMICO,

€l pregente Susilionario tiene coma chyetno BNalzer s meontantia de una estntena de
exhibicién pare babidas tradicionales hechas por 108 estudiantes de la carrera de
gastronomia.

1. ¢Considera que la implemenacion de una estanteria para bebidas .
wadicionales hecha por los estudiantes ayudaria » mostrar dichas preparaciones
de manera organizada dentro del laboratoric gastrondmico?

() Towimente en desacuerds
() Endesacuecds

(O Nide acuerdo ni en desacuerde
(O Deacuerde

() Toriments de asuscde

2 JConsigdetanas impoltante aprender la elaboracion de licores arnesanales” *
Totaimente en desacwerdo

En desacuerds

Ni 6 3cuardia i o0 desstuerdo

Ce acuwrde

O 0000

Totlmente de acwerte

3 (Crees estar bien informado sobre las bebidas tredicionales del ecuador? *

() Tonimante #n desacuacde
() En desacuerdo

() N e scuards v w0 desatuesd
@R T

) Tomimente de stuerde

4,0 que una ia nos eyudaria 8 ls cultwra y
las bebidas exhitedas?

) Totlmente en Sesacuento
O En desacuede

() N go stamrts i wn desacuerde

T bw acuerde

)

o~

T Yomimerts ge aturds
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§ (Una buena lummnacion de ls i S 8 183 cualidades wauaies de
las betudas y llamaria (s atencidn de los estudiantes?

Totmimarte o Sesatue o

En dweapcuerae
1 N de scuendo N e Sesacuerds
) Do acuecde

) Totalmants de acuersc

& goree Qué la wnplementacidn de una estanteris de exhibicidn ayudaria  atraer  ~
de otras 2

) Totalments en desacueds
() En desacuerde

() ™ e asueda n en desacuerdo
() De asuards

) Totaiments de acuerdo

7 a las betud, s les parte de identidad cuturel 7 ¢

L,

(7)™ de scwerdo r an desscuerdo

70 Do acverde

Toraimante de acuerds

9 (cree que seria importame la implementacion de uns estanteria para meciay
fomentar las actvidades entre jog eatudiantes?

" Totaimente e deasiuerds
() in desatuerds

() N de azuerds n oo Sesatuersd
() bescuerde

() Toriments de scuerds

10 ;Estas de acuerdo con s eleb 1y presentacion de bebidas dentrodel  ~
laborstorno?
T Totaimants en Sebacus-ss

) En desatuerde

(®

PN S atuetEs N wn SRaatur s

) Destunde
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Imagenes del omento de la entrega de la vitrina de exhibicion para bebidas tradicionales eentro

del laboratorio gatronomico
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Momento de busqueda de talleres para la realizacion de la vitrina de exhibicion.

30




Factura del bien adquirido

NO TIENE LOGO

DELGADO DELGADO FREDDY JOSE

TALLER DE ALUMINI Y VIDRIO DELGADO

Dweccein Bamo JOCAY Calle AV J 11 Numers: S intemeccion
Mayg AV 118

Barme, JOCAY Calie AV J 11 Numeto. S interseccion
Ohreccin AV J 18
Sueursal

QOBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD NO

RUC: 1307558625001

FACTURA
No  001-001-0000000M

NUMERO DE ALITORIZACIOHN

0500202501 1307558625001 2001001 00000002425 FOBEI315

ESIALISM%E  osmaceonseas
AMBIENTE PRODUCCION
EMISION HORMAL

CLAVE DE ACCESO

Raron Socsal / Nombres y Apelicos

SANCHEZ SANCHEZ ASHLEY DOMENICA

identificacion 11 TER7001
Focha 08002028 Placa / Matricula Guia
Direocon Bamo Jocay 11y J1I2A
ﬁ‘:"“ st | v Descwprestn Ootale Adcional | PEEOIRRI] gy | TR ey | P Towl
LABORACION DE VITRINA DE
ALUMIND Y
<4} V.00 1 530 2000 87 NAS LA 0500 oo Q0 uug i)
MOVILIZACION DE LA
ENTREGA
o rmacan Adeaona SUBTOTAL 0% 2800
Thsbors IWT 06183 SUBTOTAL NO OBRETO DE IVA Q00|
Evad Swvesarsaiihdaral com SUBTOTAL EXENTD DE tva 000,
e e e Fe—ae— e SUBTOTAL SN IMPUESTOS HSW)
b — TOTAL DESCUENTO o)
._...__....._._..._II
3 - OWROS CON UTLIZACION DEL 3STEMA RE00 >
FHANCERG KcE 000
RBPMR Q00
PROPINA (14
VALOR TOTAL LEW
—
VAL OR TOTAL SN SLBIDI0 00
AHORIRD POR SUBSIDIC o0
| (nchave VA Cuavdd coresbonda)
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7. CRONOGRAMA

en lo que serd la
version definitiva,
para su presentacién

PLAZO
N° ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES
’ Elaboracion del marco | Revision sistematica de la literatura | Semanas 1
tedrico inherente al titulo del proyecto y2
1 andlisis, disefio, calcul
Elaboracién de la Inclu’ye el andlisis, disefio, caleulosy | o a3 y
2 .. demads componentes necesarios de la
propuesta de solucion . 4
propuesta de solucion
., Consiste en la implementacién de lo | Semanas 5,
Implementacion de la . .
3 ., establecido en la fase previa 6,7,8,9y
propuesta de solucién 10
Prucbas de Aba-rca las pruebas qu.e’ se deben
4 . . realizar sobre la soluciéon Semana 11
verificacion .
implementada
Elaboracién v revision Estructuracion de los Capitulos I, II, | Semanas
5 OTacion y [l y IV del informe final 12,13, 14y
del informe final 5
Comprobacion de Enviar el informe al sistema anti-
6 niveles de plagio.
autenticidad
Terminacion del Después de la revisién (en dos
. . . . | Semana 16
informe corregido semanas), se perfecciona lo necesario
7 después de la revision,

de tareas.

Nota: puede darse el caso de semanas que se repiten, porque no €s necesario esperar a
tener totalmente terminada una tarea para comenzar otra, es decir, hay simultaneidad
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Manta, 6 de septiembre del 2025
ACTA DE ENTREGA

Se realiza la entrega de una estanteria de exhibicién de vidrio para bebidas tradicionales para el rea
de bar en el Laboratorio Gastrondémico ULEAM MANTA, actividad que se realizé por la modalidad de
titulacién en proyectos de implementacion con el tema: “Optimizacién en bar: estrategia para
mejorar la eficiencia del laboratorio gastronémico”.

Bien entregado:

CANTIDAD UTENSILIOS

1 Vitrina de exhibicidn para bebidas tradicionales.

Para constancia firman:

Lic. Da@mguio V.

Kassandra Coraima Macias Macias. v Domenica Sanchez Sdnchez.




