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RESUMEN

El presente proyecto, titulado Optimizacion de la oferta de bebidas del Laboratorio
Gastronomico. Caso bebidas frozen, surge de la necesidad de mejorar la calidad, eficiencia y
competitividad del servicio ofrecido en el Laboratorio Gastronomico de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM). La investigacion tiene como propésito analizar de manera
integral las condiciones operativas, formativas y de mercado que inciden en la elaboracion y
comercializacion de bebidas frozen, con el fin de sustentar la implementacion de una
licuadora frapeadora como recurso estratégico.

La propuesta se orienta a optimizar el proceso de produccion de este tipo de bebidas mediante
la incorporacion de equipamiento especializado que permita incrementar la uniformidad y
calidad del producto final, garantizar una presentacion estandarizada y reducir los tiempos de
preparacion, lo que repercutira en un servicio mas agil y satisfactorio para el consumidor.
Paralelamente, la implementacion de esta herramienta contribuira al fortalecimiento de las
competencias técnicas y practicas de los estudiantes de la carrera de Gastronomia, ya que
propiciara el uso de tecnologias propias del sector de alimentos y bebidas, fomentando el
aprendizaje experiencial y el desarrollo de destrezas profesionales vinculadas a la innovacion
gastronomica.

Desde un enfoque académico, este proyecto integra un analisis situacional que considera la
infraestructura actual, la demanda potencial del mercado interno universitario y las tendencias
de consumo asociadas a las bebidas frias de tipo frozen. Con ello, se busca no solo optimizar
la oferta de bebidas, sino también consolidar al Laboratorio Gastrondmico como un espacio
de formacion préctica, innovacion y calidad, en consonancia con las exigencias del sector y

las expectativas de los usuarios.

Palabras clave: bebidas frozen, licuadora frapeadora, optimizacion, calidad del servicio,

formacion practica, gastronomia, innovacion.
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ABSTRACT

This project, entitled Optimization of the Beverage Offer at the Gastronomic Laboratory: Frozen
Drinks Case, arises from the need to improve the quality, efficiency, and competitiveness of the
service offered at the Gastronomic Laboratory of the Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
(ULEAM). The rescarch aims to comprehensively analyze the operational, educational, and market
conditions that influence the preparation and commercialization of frozen beverages, in order to
support the implementation of a frappe blender as a strategic resource.

The proposal focuses on optimizing the production process of these beverages through the
incorporation of specialized equipment that ensures greater uniformity and quality of the final
product. guarantees standardized presentation, and reduces preparation time, leading to faster and
more satisfying service for customers. At the same time. the implementation of this tool will
strengthen the technical and practical skills of gastronomy students by promoting the use of
technologies specific to the food and beverage sector, fostering experiential leaming, and developing
professional competencies related to gastronomic innovation.

From an academic perspective, this project incorporates a situational analysis that considers the
current infrastructure, the potential demand of the internal university market, and consumption trends
related to frozen beverages. Thus, the aim is not only to optimize the beverage offer but also to
consolidate the Gastronomic Laboratory as a space for practical training, innovation, and quality.

aligned with industry demands and user expectations.

Keywords: frozen beverages, frappe blender, optimization, service quality, practical training,

gastronomy, innovation.
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TEMA

OPTIMIZACION DE LA OFERTA DE BEBIDAS DEL LABORATORIO
GASTRONOMICO. CASO BEBIDAS FROZEN.

1. INTRODUCCION

En el contexto actual de la industria gastronomica, el dinamismo del mercado y la
evolucion constante de las preferencias del consumidor exigen a los futuros profesionales una
preparacion integral, no solo en técnicas culinarias tradicionales, sino también en tendencias
modernas que respondan a nuevas exigencias. La gastronomia ha dejado de ser inicamente un
espacio de preparacion de alimentos para convertirse en un sector altamente competitivo, donde
la innovacion, la eficiencia y la experiencia sensorial juegan un papel crucial. En este escenario,
las bebidas, especialmente aquellas de tipo frozen, han cobrado protagonismo tanto en
establecimientos gastronomicos como en espacios académicos culinarios.

En el ambito educativo, el desarrollo de habilidades practicas y el conocimiento del uso
de equipamiento especializado son componentes esenciales del proceso formativo. En este
sentido, el Laboratorio Gastronomico de la ULEAM, sede Manta, representa un espacio clave
para la aplicacion de conocimientos técnicos, el desarrollo de competencias y la
experimentacion culinaria. Sin embargo, se ha identificado una limitacion significativa, la
oferta actual de bebidas frozen en dicho laboratorio es escasa, debido principalmente a la falta
de equipos especializados, como la licuadora frapeadora profesional, cuya funcion es esencial
en la elaboracion de este tipo de bebidas.

Esta carencia no solo restringe la creatividad y capacidad técnica de los estudiantes,
sino que también limita la eficiencia en el proceso de produccion y la calidad del producto
final. Las licuadoras convencionales disponibles en el laboratorio no estan disefiadas para
triturar hielo de forma homogénea ni para trabajar con ingredientes densos a alta velocidad, lo
que afecta negativamente la textura, consistencia y presentacion de las bebidas. Esta situacion
genera un desfase entre lo que el estudiante aprende en el entorno académico y las condiciones
reales que encontrara en el mercado laboral, reduciendo asi su competitividad y preparacion
profesional.

En este marco, la presente investigacion tiene como propdsito analizar la situacion
actual del Laboratorio Gastronomico de la ULEAM con respecto a la oferta de bebidas frozen,
identificar sus principales limitaciones técnicas y operativas, y proponer una solucion basada

en la adquisicion e implementacion de una licuadora frapeadora profesional. Esta propuesta no
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se limita unicamente a la incorporacion de un equipo, sino que busca generar un cambio integral
que incluya la mejora de procesos, la estandarizacion de recetas, el fortalecimiento del perfil
profesional del estudiante y la alineaciéon del entorno académico con las tendencias
contemporaneas del sector gastronoémico.

Para alcanzar este objetivo, se aplicara un enfoque cuantitativo, en donde se disefiaran
encuestas estructuradas dirigidas a estudiantes de la carrera de Gastronomia y se llevaran a
cabo observaciones directas durante las practicas en el laboratorio. Uno de los principales
aportes de este trabajo es su aplicabilidad inmediata dentro del entorno institucional. Al
proponer una solucion técnica especifica y viable, basada en datos empiricos y alineada con las
condiciones reales del laboratorio, se espera que los resultados de esta investigacion puedan
ser implementados con facilidad, beneficiando directamente a los estudiantes y docentes de la
carrera. Ademas, se busca que esta propuesta sirva como modelo para otras instituciones
educativas que enfrentan desafios similares en sus espacios de formacion practica.

Este proyecto busca generar conciencia sobre la importancia de mantener los
laboratorios gastronomicos actualizados y bien equipados, no solo como espacios de practica,
sino como escenarios de innovacion, creatividad y formacion profesional de alto nivel. La
optimizacion de la oferta de bebidas frozen representa, en este sentido, una oportunidad para
fortalecer el vinculo entre teoria y practica, fomentar la excelencia académica y responder de

forma pertinente a las demandas del entorno social y productivo.

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el ambito gastronémico contemporaneo, la innovacion, la adaptacion al mercado y
la mejora continua en la oferta de productos se han convertido en pilares fundamentales para
asegurar la sostenibilidad y competitividad de los establecimientos. Uno de los elementos que
ha cobrado creciente relevancia en este contexto es la oferta de bebidas frias, frappés y
preparaciones tipo frozen, las cuales han dejado de ser un complemento para posicionarse como
productos de alta demanda, especialmente entre publicos jovenes y en zonas de clima calido.
Este fenomeno responde a cambios en los habitos de consumo, en donde la preferencia por
bebidas personalizadas, estéticamente atractivas y de rapida preparacion ha aumentado
significativamente.

En el caso del Laboratorio Gastronémico de la ULEAM, se ha identificado una
limitacion importante en la preparacion y calidad de las bebidas tipo frozen que se pueden

ofrecer dentro del entorno académico y experimental del laboratorio. Esta deficiencia no solo
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atocta el desaratlo avadenien de fow eatudiontes de o carrern de Clantronomin, quienes
requieren expermentar con varednd de demens y egquipriiento, sine que timbidn impactn
negativamente on fncapavc i de Taboratoro pavn stnular wnn ofortn gastronomicn profesional
voahineada con lax tendencins actunles del secton

Lo prncipal ovtante observadi e ta talta do oun egquipo expecinlizado, concretamente
una hevador frapeadora, gque perita roalizar frappes v bebidas frozen con una toxtura,
consistencia v ocalidad estandie en el sector profesional. A diforencin de las Ticaadorn
conencionates, extos eguipos cuentan con motores de anlto rendimiento, cachillon expecialos y
funciones programables gque permiten procesar lielo vy otron ingredientes densos sin
comprometer faomtegridad de T bebidas Fa ausencin de oxta tecnologln restringe no solo la
cantidad de preparaciones posibles, sine tambien su calidad y tempo de ejecucion

Ademas, extasitacion representa una barrora para el desarrollo de habilidades practicas
en los extudhantes, quienes deben extar capacitados para manejar maguinania prolesional y
enfrentar escenarios reales de operacion gastrononicn, Fn consecuencin, se observa un destone
entre la tormacion acadennca otrecida por el Taboratoro vy Tas exigencias dol mercado laboral,
o cual compromete Ta preparacion integral del futuro protesional gastronomico,

Fste proyecto, por tanto, se enmarea en la necesidad de fortalecer ln infraestructura del
Laboratorio Gastronomico desde una vision intogral, que icluya le mejora do Tos procesos, T
inovacion de la oferta de productos, v Ta alineacion con Taw domandas del consumidor
moderno. El toco se coloca en el segmento de bebidas frlas, cuyo crocimiento en el mercado
es sostenido y cuya presencin se ha vaelto imprescindible en cartas de catoteriog restaurantes
y bares modernos,

En base a lo mencionado, se especilica lo sipuiente:

Causas:
e  Falta de equipos expocializados para T preparacion de bebidas frozen.
e Fscasa alineacion entre lax practicas del Tabortono vl exigencias del mercado

Rastrondmico,

e  Proceso manual e ineficiente en o elaboracion de bebidas frias
e  Oferta limitada de bebidax friax en el menu del Taboratorio
Efectos:
e Bajacalidad y escasa variedad de productos disponiblos en el laboratono gastronomice
e Formacion incompleta de los estudinntes en 0enicme v omanejo de eguipamiento

profesional,
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e Tiempos prolongados de preparacion y mayor riesgo de errores en la ejecucion.

® Menor satisfaccion del usuario y percepcion negativa del servicio ofrecido.

3. FORMULACION DEL PROBLEMA

El Laboratorio Gastronémico de la ULEAM, constituye un espacio formativo clave
para el desarrollo practico de los estudiantes de la carrera de Gastronomia. No obstante, se ha
identificado una debilidad estructural que afecta directamente la calidad de las experiencias de
aprendizaje y la proyeccion profesional del entorno, la limitada oferta de bebidas frias, frappés
y productos frozen. Esta situacion se debe principalmente a la carencia de equipos
especializados que permitan la elaboracion eficiente, variada y estandarizada de estas bebidas,
las cuales son altamente valoradas en el mercado gastronémico actual.

En este contexto, resulta pertinente y necesario plantearse la siguiente pregunta de
investigacion:

(Como optimizar la oferta de bebidas frozen en el Laboratorio Gastronémico de la
ULEAM Manta mediante la implementacion de una licuadora frapeadora, para mejorar la
calidad del servicio, reducir los tiempos de preparacion y fortalecer la formacion practica de

los estudiantes?

4. JUSTIFICACION

El presente proyecto integrador cobra relevancia dentro del ambito académico y
profesional de la Gastronomia debido a su enfoque en la optimizacion de la oferta de bebidas
frozen, un segmento que ha experimentado un notable crecimiento en el sector de alimentos y
bebidas en los ultimos afios. Este crecimiento se encuentra estrechamente relacionado con
factores como el cambio climatico, la evolucion de los habitos de consumo, y la bisqueda de
experiencias sensoriales mas completas por parte de los consumidores. En regiones costeras
como Manta, caracterizadas por altas temperaturas durante gran parte del afio, las bebidas frias
se han convertido en una parte esencial de la propuesta gastronomica de cualquier
establecimiento,

En este sentido, la incorporacion de una licuadora frapeadora en el Laboratorio
Gastronémico de la ULEAM no solo representa una mejora en el equipamiento técnico del
entorno de aprendizaje, sino también una respuesta directa a las exigencias del entorno

profesional. La capacidad de preparar bebidas de calidad, en menor tiempo y con estandares
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do presentacion competitivon, constitiye unn habilidad basicn que los estudiantes deben
desarrollar para insertare adecuadamente on ol mundo laboral,

Ademis, el proyecto busea fortalecer la congruencin entre ln formacion seadémica y las
tondencins actuales del mercado gastrondimico, permitiendo o los estudiantes familiarizarse con
eniean modernas, procesos optimizadon y equipos que encontrardn en sus futuras pricticas
profesionales o emprendimientos, De exta manera, se contribuye al cumplimiento del perfil de
egreno de lox extudiantes de ln carrern de Castronomin, centrndo en ln creatividad, ln eficiencia
vl innovacion en la elaboraeion de productos eulinarios,

Fste proyecto tiene un impacto directo y positivo sobre varios grupos beneficiarios,
tanto dentro como fuera del entorno universitario como son principalmente los estudiantes de
la carrera de Gastronomin, puesto que podran acceder n nuevas herramientas de aprendizaje,
desarrollar competencian especilicas en la elaboracion de bebidas frins, y experimentar con
teenicas profesionales que mejoren su formacion integral y competitividad laboral,

Ademis, docentes de ln carrern, quienes contardn con mejores recursos para
implementar practicas académicas mas actualizadas, dindmicas y ajustadas o los estandares
reales de la industrin, y o su vez contribuye al fortalecimiento de la imagen institucional de la
Uleam. Asimismo, la comunidad y los usuarios del laboratorio, quienes podrin disfrutar de una
oferta ampliada y de mejor calidad, lo cunl mejora su experiencia general y fomenta una
percepeion positiva del entorno académico,

De igual forma externamente al sector gastrondmico local, al formar egresados mejor
preparados, se eleva el nivel profesional del talento humano disponible en el mercado local,
impactando positivamente en la calidad del servicio ofrecido en establecimientos de alimentos
y bebidas en la ciudad de Manta y alrededores,

Dicho proyecto se destaca por su cardcter innovador y su enfoque practico aplicado a
un entorno académico especifico, el Luboratorio Gastronomico de la ULEAM. A diferencia de
otras investigaciones que abordan la optimizacion de bebidas desde un enfoque puramente
comercinl o téenico, esta propuesta se centra en ¢l entorno formativo, vinculando
estrechamente los elementos técnicos con los objetivos pedagogicos de la carrera de
Gastronomia,

Asimismo, el enfoque del estudio no solo contempla la adquisicion de una herramienta,
sino que propone una estrategia integral de mejora, que incluye el andlisis de mercado, la
diversificacion de la oferta, la optimizacion de tiempos, la experiencia del cliente y el
fortalecimiento de competencias profesionales. Esta  vision  multidimensional aporta

originalidad a la propuesta y la distingue de otras iniciativas similares,
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Desde el punto de vista téenico, logistico y académico, el desarrollo del proyecto resulta
altamente factible. En primer lugar, el acceso al Laboratorio Gastronomico y a su equipo
humano ya esta garantizado, dado que se trata de un entorno institucional interno. Esto facilita
la implementacion de encuestas y observaciones.

En segundo lugar, la adquisicion de una licuadora frapeadora profesional se presenta
como una inversion manejable ya sea dentro del presupuesto institucional o incluso mediante
convenios con proveedores o patrocinadores locales. Existen maltiples modelos en el mercado,
con caracteristicas adaptables al volumen de produccion del laboratorio, por lo que es posible
seleccionar un equipo funcional sin necesidad de realizar una inversion excesiva.

En cuanto al desarrollo del proyecto se requerira el uso de distintos tipos de recursos,
entre los cuales son humanos, con la participacion activa de estudiantes y docentes. En recursos
materiales, el laboratorio cuenta ya con espacio fisico, utensilios basicos, insumos y mobiliario,
se requerira la adquisicion especifica de la licuadora frapeadora y de algunos ingredientes
complementarios para realizar pruebas y recetas. En recursos tecnolégicos, se utilizaran
herramientas digitales y en recursos financieros se exploraran vias de financiamiento interno o

externo, asi como posibles donaciones o convenios con marcas proveedoras del sector.

5. OBJETIVOS
5.1. Objetivo General

e Analizar las condiciones operativas, formativas y de mercado del Laboratorio
Gastronoémico de la ULEAM, con el fin de proponer la implementacion de una
licuadora frapeadora como estrategia para optimizar la oferta de bebidas frozen,
mejorar la calidad del servicio, reducir los tiempos de preparacion y fortalecer las

competencias practicas de los estudiantes de la carrera de Gastronomia.

5.2. Objetivos Especificos
e Diagnosticar el estado actual de la oferta de bebidas frias y frappés en el Laboratorio

Gastronomico, considerando aspectos como variedad, calidad, tiempo de preparacion y
aceptacion por parte del piblico objetivo.

e Identificar las necesidades técnicas, académicas y de mercado relacionadas con la
elaboracion de bebidas frozen, a fin de establecer los requerimientos operativos para su

diversificacion y mejora dentro del entorno formativo.
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e FEvaluar las caracteristicas funcionales, costos y beneficios de incorpors wn e tiseberr i
frapeadora profesional al laboratorio, considerando s imprcta en o ahicioncin

operativa y en la experiencia del usunrio final

6. MARCO METODOLOGICO

6.1. Poblacion y muestra
Acorde con Otzen, T. y Manterola, €, (2017), en su obra “Téoniens de Musstren sobre

una Poblacion a Estudio”, manifiesta que:

La muestra en una investigacion representa un subconjunto de individuos seloc Fonndon
del total de la poblacion, con el proposito de oblener informacion representitivie y
aplicable al grupo completo. L seleccion adecundn de 1o muesten garantiza o vilides

de los resultados y permite extraer conclusiones pertinentes, (p, 227)

En este sentido la muestra debe estar compuesta por unn parte representitiva de la
poblacion para asegurar que los hallazgos puedin ser peneralizables, Ademis, elogir unn
muestra bien definida garantiza que la informacion obtenida sen valida, y que lan soluciones
propuestas se ajusten a las verdaderas necesidades de quienes viven el fendmeno on estudio

Para esta investigacion se ha determinado que o muestrn esturd - compuestis
exclusivamente por estudiantes de In carrern de Gastronomin de Tn Ul EAM, guienes renlizan
sus practicas en el Laboratorio Gastronomico. Fsfa soleceion responde n o naturaleza del
estudio, centrado en analizar y proponer mejoras concretas dentro del espacio formative de lon
estudiantes,

Los alumnos de Gastronomia no solo interactinn directamente con In olerta de bebidas
frozen, sino que también enfrentan las limitaciones operativis derivadas de 1o susencin de
equipamiento especinlizado, Al ser usuarios aclivos del Taboratorio, tanto desde el rol de
preparadores como de consumidores, s percepeion, experiencin y nivel de satisficcion
constituyen elementos clave para evaluar ln situncion actunl y proyectar mejoras fietibles

La eleccion de esta muestra en pertinente por las rzones principales: primero, porgue
esti directamente relacionada con el objeto de estudio; segundo, porque se encuentin secesible
dentro del entorno institucional; y tercero, porque su piarticipacion aetivi en ol provesy

formativo aporta una perspective integrsl sobre los necesidndes ronles del Tabortorio
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6.2. Métodos
6.2.1. Métodos Teodricos

Conforme a Iglesias, M. y Cortés, M. (2004), en su investigacion “Generalidades sobre

Metodologia de la Investigacion™, indican que:

Los métodos tedricos permiten estructurar el conocimiento, analizar la realidad desde
distintas perspectivas y fundamentar las decisiones metodologicas. Entre ellos destacan
el analisis documental, el método analitico-sintético y el inductivo-deductivo, los cuales
se combinan para ofrecer un marco sélido y riguroso en la comprension del fenémeno
estudiado. La aplicacion adecuada de estos métodos asegura una investigacion

coherente, bien argumentada y valida dentro del campo académico. (p. 8)

Se sostiene que los métodos tedricos constituyen herramientas clave para organizar,
interpretar y profundizar el conocimiento en una investigacion. Destacan que el uso de técnicas
como el analisis documental, los enfoques analitico-sintético e inductivo-deductivo, fortalece
el rigor y la validez del estudio. Aplicar estos métodos no solo permite interpretar
adecuadamente la realidad observada, sino también tomar decisiones metodologicas
coherentes, apoyadas en una base conceptual solida y académicamente aceptada.

En el desarrollo del presente proyecto de investigacion, se ha considerado fundamental
la aplicacion de métodos tedricos que permitan sustentar académicamente el estudio y
garantizar un abordaje riguroso del fendmeno en cuestion, como son el anilisis documental,
que ha sido empleado como método de base para la recoleccion y revision de informacion
relevante vinculada al tema, permitiendo identificar conceptos clave, antecedentes y enfoques
aplicables al problema planteado, sirviendo de soporte para la construccion del marco tedrico
y ¢l planteamiento metodolégico.

Ademas, el método analitico-sintético fue aplicado para descomponer el problema
general en partes mas especificas y luego integrarlas nuevamente en una vision global. A través
del andlisis, se examinaron por separado los factores que influyen en la baja oferta de bebidas
frozen en el laboratorio, como es la falta de equipamiento, las limitaciones en la formacion
técnica, los tiempos de preparacion y la experiencia del usuario. Posteriormente, mediante la
sintesis, se integraron estos elementos para comprender como interactian entre si y como su
abordaje conjunto puede dar lugar a una solucion integral, siendo la implementacion de una

licuadora frapeadora como propuesta de mejora.
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También se empled el método inductivo-deductivo, el cual permite establecer una
relacion entre lo particular y lo general. Desde el enfoque inductivo, se partié de la observacion
de situaciones especificas dentro del laboratorio gastronémico, como las dificultades en la
preparacion de bebidas frozen, la percepcion de los estudiantes, y la falta de tecnologia
adecuada. A partir de estas observaciones se formularon generalizaciones que dieron forma a
la hipdtesis central del estudio.

Por otro lado, el enfoque deductivo se aplico al disefiar la propuesta de mejora que,
desde principios tedricos y datos generales sobre el uso de equipamiento profesional en
gastronomia, se derivaron soluciones concretas aplicables al contexto del laboratorio. Este
método permitio sustentar las recomendaciones en fundamentos validos y transferibles a otros
espacios educativos similares.

En cuanto al enfoque cuantitativo, se optdo por su aplicacion para obtener datos
medibles y objetivos sobre la percepcion de los estudiantes, la frecuencia de uso del laboratorio,
el tiempo requerido para elaborar bebidas, y la aceptacion de nuevas opciones en la carta
experimental. A través de encuestas estructuradas, se recopilaran datos que luego seran
analizados estadisticamente, permitiendo validar la necesidad de intervencion y medir el

impacto de la propuesta.

6.2.2. Métodos Empiricos

Seguin Bernal, C. (2010), en su obra “Metodologia de la investigacion”, hace referencia

que:

Los métodos empiricos permiten obtener informacion directa de la realidad mediante
la experiencia, la observacion y la interaccion con el objeto de estudio. Son
fundamentales para contrastar la teoria con los hechos y validar hipotesis. A través de
instrumentos como encuestas, observaciones y entrevistas, el investigador puede captar
comportamientos, opiniones y fenomenos cuantificables, enriqueciendo asi el proceso

de investigacion con evidencias concretas y verificables. (p. 192)

Tienen como finalidad recoger informacion directamente del entorno real, estos
métodos se basan en la experiencia y la observacion sistematica, permitiendo que las teorias
propuestas sean comprobadas o refutadas mediante datos concretos. A través de técnicas como

encuestas o entrevistas, el investigador puede acceder a informacion objetiva y verificable.
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Los métodos empiricos seleccionados para el desarrollo de esta investigacion son la
encuesta, se aplicara a 60 estudiantes de la carrera de Gastronomia que utilizan el laboratorio,
con el objetivo de conocer su percepcion sobre la oferta actual de bebidas frozen, la calidad de
las preparaciones, los tiempos de elaboracion, y su disposicion a trabajar con equipos

especializados como la licuadora frapeadora.

Ademas, la observacion directa sera utilizada durante las practicas de los estudiantes en
el Laboratorio Gastronomico. Esta técnica permitira registrar de forma sistematica el proceso
de elaboracion de bebidas frias, los tiempos de preparacion, el uso de utensilios actuales, y las

limitaciones técnicas enfrentadas durante la produccion.

6.2.3. Instrumentos y técnicas de recoleccion de datos
El instrumento principal para la recoleccion de datos sera el cuestionario aplicado

mediante una encuesta estructurada, dirigida a 60 estudiantes de la carrera de Gastronomia de
la ULEAM. Este cuestionario se ha disefiado con el proposito de obtener informacion precisa,
cuantificable y confiable acerca de la percepcion que tienen los estudiantes respecto a la oferta
actual de bebidas frozen en el Laboratorio Gastronémico.

El objetivo de la encuesta es recopilar informacion empirica que sustente la propuesta
de mejora tecnolégica en el laboratorio, partiendo desde la experiencia directa de los
estudiantes, quienes son los usuarios y protagonistas del proceso formativo. Su percepcion es
fundamental para determinar la pertinencia de incorporar un nuevo equipo, asi como para
valorar el impacto potencial de dicha mejora en su aprendizaje practico y desempeiio futuro.

La aplicacion del cuestionario se realizara de forma presencial y anénima, durante
sesiones de practicas o actividades académicas en el laboratorio. Esto garantiza la
disponibilidad de los participantes y la autenticidad de sus respuestas, asegurando una muestra

representativa del total de estudiantes que utilizan dicho espacio.
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s CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
N° ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES PLAZO
{ Revision del tema y Revision sistematica de la literatura | Semanas 1
revision bibliografica. | inherente al titulo del proyecto y2
Elaboracién de la Incluye el analisis, disefio, célpulos y Semana 3y
2 A8 65 SoRIGIR demas componentes necesarios de 4
i la propuesta de solucién
. Consiste en la implementacion de lo | Semanas 5,
Implementacion de la : :
3 propuesta de soluci¢ establecido en la fase previa (1:'»07 8,9y
Abarca las pruebas que se deben
4 \I:en{eﬁbas_ de! realizar sobre la soluciéon Semana 11
implementada
TR ooy dungams ﬁls‘T\‘/:t :el imﬂn(:i'::ﬁ spidost I 1S: "l?"ﬁ
del informe final y -l y
Comprobacion de Enviar el informe al sistema
6 niveles de antiplagio.
autenticidad (Urkund)
Terminacion del Después de la revision (en dos
informe corregido semana§), se perfecciona lo S
después de la necesario
7 revision, en lo que
sera la version
definitiva, para su
presentacion
Nota: puede darse el caso de semanas que se repiten, porque no es necesario
esperar a tener totalmente terminada una tarea para comenzar otra, es decir, hay
simultaneidad de tareas.
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ENCUESTA

L DATOS REFERENCIALES

Tema del proyecto: Optimizacion de la oferta de bebidas del laboratorio gastronomico. Caso

Bebidas Frozen.

a) Fecha: Hora de inicio: Hora final:

b) Procedimiento de recogida de informacién: Encuesta
¢) Objetivo del instrumento: Recopilar informacion relevante sobre la experiencia,
percepcion y expectativas de los estudiantes respecto a la preparacion y consumo de

bebidas frozen en el Laboratorio Gastronomico de la ULEAM.

1L INSTRUCCIONES

Marque con una "X" la opcion que mejor represente su opinion. Las respuestas seran

confidenciales y utilizadas (inicamente con fines académicos.

III. DESARROLLO

1. ;Con qué frecuencia consume bebidas frozen o frappés?
O Frecuentemente
O Ocasionalmente
0O Raramente

[0 Nunca

2. ;Considera que la oferta de bebidas frias en el laboratorio es suficiente?
O si
O No

O Parcialmente

3. (Qué tan variada considera la oferta de bebidas actuales en el laboratorio?
0 Muy variada

[0 Medianamente variada
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[ Poco variada

[J Nada variada
Qué aspectos considera que deberian mejorar en las bebidas que se preparan

actualmente? (Puede marcar mas de una opcion)
[ Sabor

[ Presentacion

[J Tiempo de preparacion

[J Textura y consistencia

[0 Variedad de sabores

. Cuil cree que es la principal dificultad al preparar bebidas frozen en el

laboratorio?

[ Falta de equipos adecuados

O Falta de ingredientes especificos
O Poco tiempo de practica

O Desconocimiento de técnicas

O Otra:

(Cudnto tiempo en promedio tarda en preparar una bebida frozen con los equipos

actuales?

0 Menos de 5 minutos

O Entre 5 y 10 minutos

0O Mas de 10 minutos

O Nunca he preparado bebidas frozen

. Considera que una licuadora frapeadora profesional mejoraria el proceso de
preparaciéon?

0O Si

0O No

O No sabe / No responde

Esté de acuerdo con la adquisicion de una licuadora frapeadora para el

laboratorio?

O Totalmente de acuerdo
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[ De acuerdo
O En desacuerdo
O Totalmente en desacuerdo

9. :Qué beneficios cree que traeria dicho equipo? (Marque las que considere)

[0 Bebidas de mejor calidad

O Reduccion de tiempos

O Mayor variedad en la oferta

[0 Mejor formacion practica

0 Aumento en la satisfaccion del usuario

10. ;Considera importante que el laboratorio se modernice con equipos similares a los

de la industria real?
0O Si

O No

0O No esta seguro

11. ;Le gustaria aprender a manejar una licuadora frapeadora profesional como parte

de su formacion?
O sSi

O No

O Indiferente

12. ;Recomendaria que se incluyan mas preparaciones de bebidas frozen en las

pricticas académicas?
0O Si

O No
O Tal vez

i{Gracias por su participacién!

Sus respuestas seran de gran utilidad para mejorar la calidad académica y operativa del
Laboratorio Gastronémico de la ULEAM.
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