PASTELERIA “LA CASITAAZUL"
PROYECTO INNOVACION

1. Equipo: 1

2. Nombre de los integrantes del equipo:
Harol Daniel Dominguez Rodriguez
Joselyn Xiomara Salvador Hernandez
Leslie Doheny reyes cardenas

3. Asignaturas que imparten:

4. Nombre del proyecto:
Deli Bético

5: Presentacion:

Propuesta innovadora:

Se proyecta buscar los canales de distribucion y produccion adecuados para
introducir al mercado una propuesta innovadora dentro de la pasteleria La Casita
Azul. Nuestra idea consiste en desarrollar un pastel que ayude a prevenir la
diabetes mediante la reduccion de azucares en su formulacion, contribuyendo asi
al cuidado de la salud de los consumidores.

» ¢ Como elaborar un pastel en la casita azul de bajo costo para prevenir la
diabetes?

» Las personas que desean comer algo dulce, pero son propensas a la
diabetes, ;Qué podrian hacer, o que podrian consumir, para satisfacer ese
antojo?

» ¢CoOmo un pastel con bajos niveles de azucar, puede influir en la
prevencion de la Diabetes?

6. Objetivo

El objetivo principal de esta iniciativa es ofrecer un pastel que pueda ser
consumido sin culpa por personas que buscan cuidar su alimentacion, incluyendo
aquellas con diabetes o en riesgo de desarrollarla. Para lograrlo, se utilizaran
ingredientes mas saludables sin comprometer el sabor y la calidad que
caracterizan a La Casita Azul.

Se priorizara el uso de materia prima de calidad sin que ello implique un
incremento excesivo en los costos de produccién. Para ello, se buscaran
proveedores accesibles y estrategias de compras al mayoreo. El precio del pastel
sera competitivo, asegurando que los consumidores puedan acceder a un
producto saludable sin pagar un costo elevado.

7. Tiempo de realizacion:

Del 11 al 25 de febrero




8: Fase de preparacién

8.1.-ldentificar los temas de aprendizaje que saben y los que no saben.

Lo que se sabe: Lo que no se sabe:

e Principios basicos de « Sustitutos naturales del azucar
reposteria. y su impacto en la reposteria.

e Ingredientes tradicionales para » Regulaciones sanitarias para la
hacer pasteles. venta de productos sin azucar.

« Necesidades de las personas e Técnicas para mejorar la
con diabetes en cuanto a su textura y el sabor en pasteles
alimentacion. sin azucar.

e Importancia de reducir el o Estrategias de marketing para
consumo de azucar en la un negocio de reposteria
poblacion. saludable.

e Administracion basica de un e Calculo detallado del costo de
negocio. produccion y precio de venta.

o Costos fijos y variables. o Posibles proveedores de

ingredientes saludables.
o Meétodos de conservacion y vida
util de los productos sin azucar.

8.2.-Realizar una lluvia de ideas en la que se plantea la solucién al problema.

= Utilizar ingredientes naturales y sustitutos saludables del azucar.

= Crear recetas innovadoras y deliciosas para que los clientes no extrafien
el azucar.

= Ofrecer variedad en pasteles: sin azucar, sin gluten y con opciones keto.

= Realizar pruebas de sabor con personas que padecen diabetes para
asegurar la calidad.

= Promocionar los productos con informacién clara sobre sus beneficios.

= Crear alianzas con nutridlogos y médicos para recomendar los productos.




8.3.-Hacer una planeacion paso a paso y por escrito.

PLANEACION ESTRATEGICA PARA LA ELABORACION DEL PROPYECTO INTEGRADOR

TEMATICA DESCRIPCION DEL TEMA DE FECHA DE TIEMPO
INVESTIGACION INVESTIGACION EJECUSION ESTIMADO
FASES | No. INICIAL | FINAL ESTATUS OBSERVACION
Identificacion y eleccidn de la| La Casita Azul . Ade CV Se determino la empresa para el
empresa con la problemdtica | PROBLEMATICA:  surge  la  necesidad  de desarrollo de la investigacion,
desarrollar un pastel saludable, especificamente considerando los tiempos y |a informacién
disefiado para personas con diabetes y aguellos alcance.
que buscan cuidar su alimentacidn sin renunciar
al placer de un buen postre. Nuestro proyecto
tiene como objetive ofrecer una opcidn
innovadera, nutritiva y deliciosa, elabarada con
ingredientes naturales y aptos para una dieta
equilibrada. Con ello, buscamos llenar un vacio
en el mercado y mejorar la calidad de vida de
quienes requieren un consumo controlado de
azicar sin privarse de peguefios placeres
1 culinarios. 2/4/2025 | 2/7/2025 |Unasemana | concluido
Hemos notade que, en lamayoria de los pasteles Se determino la problemdtica detectada
de esta pasteleria, son muy dulces y dafiinos a la en la empresa, la cual se describe
= !’Iantgamlefﬂo claro de 12| s31ud, va que auments la glucosa, v puede ser claramente con los integrantes del grupo
0 identificacion de 12| causante de Ia diabetes en el Estado. de investigacion.
[¥) problematica
3
g 2 2/10/2025 | 2/14/3025 |Unasemanz | concluido
g Lo que nosotros le proponemos a la empresa es Se determinola posible solucion en la cual
o implementar un nueve producto en el mercado, se realizd una lluvia de ideas de las
algo que sea saludable y delicioso, que ayude a propuestas para llevar 8 cabo en lo
Planteamiento claro de 13| prevenir la diabetes en las personas, eh inclusa referente a la posible solucién
propuesta de Iz posible| |3 podrén consumir aquellas personas que ya
solucion tengan la diabetes
3 2/17/2025 | 2/21/3025 | Unasemana | Concluido
La Casita Azul S.A. de CV. es una empresa Se determing los antecedentes histéricos
tabasquefia con més de 25 afios de experiencia de la empresa para conocer bien el objeto
en la elaboracién de productos de reposteria, de estudio
Conoce w Emoresa confiteria ¥ pasteleria fina
(antecedentes - histdricosl— | 0" P00 |0 cacita Azul 8.4, de CV. es
Actividad o Giro, Visidn, . . .
Misién, Objetivos, metas, repos?er.ﬁ, confiteria y' pasteleria fina. Se
estructura orgénica espetl_allza en |a elaboracion y venta de pasteles,
bocadilles y otros productos para eventos
sociales y empresariales.
4 2/24/2035 |2/28/2025 |Unasemana | Concluido
Fundacion: creada por Isabel "chabelita” cano Se investigo todo el antecedente de la
guien inicio en |a cocina de su hogar con recetas empresa, considerando su  evolucidn
propias, la apertura oficial fue el 3 de mayo de COMo empresa.
1984 se inaugurd la primera sucursal, esta
Elaboracién  del  Marco| contaba con solo 3 empleados actualmente
Referencial: Antecedentes cuenta con mas de 132 colaboradores, cusntan
con 7 sucursales alrededor del estado
5 3/3/2025 3/7/2025 Una semana | Concluido
Marco tedrico: pan para diabéticos en la Sz investigard y analizard Ia informa,
casa azul: la diabeles es una enfermedad
cronica que requiere una alimentacion con
indice glucemica bajo para evitar picos de
glucosa. los productos tradicionales de
planificacién contienen harinas refinas y
azucares que no son aptos para diabéticos,
por lo que es necesario desarrollar nuevas
alternativas saludables Un pan
adecuado para diabéticos, se debe emplear
Edulcorantes: Stevia, erilritol o monk ful|
Q Harinas alternativas: almendra, coco o
=] avenas ricas en fibra y con menor impacto
g glucémico El mercado de
4 productos saludables esta en crecimiento, y
a |a casita azul puede innovar ofreciendo una
=] opcidn de pan para diabéticos sin perder su
esencia y calidad
Elzboracion  del  Marco| Marce  conceptual: ~ Diabetes  Mellitus:
Referencial: Marco Tedrico y Enfermedad cronica caracterizada por
Marco Conceptual niveles elevados de glucosa en Ia sangre
indice glucémico: escala gque mide la rapidez
con la que un alimento eleva el azucar en la
sangre Carga glucémica:
indicador gque combina el |G con la cantidad
total de carbohidratos en una porcibn
Edulcorantes naturales: sustitutos  del
aziicar con bajo impacto en la glucosa como
Stevia y eritritol En este marco
conceptual se busca plasmar los términos
clave para el desarrollo del pan para
diabéticos en la casita azul.
5 3/10/2025 |3/28/2025 | tres semanas | INICIO




Planteamiento en la
elsboracién de la Guiz o
Tripticos en una serie de pasos
propuestos para su desarrollo

Este material servird como un recurse accesible
para comunicar |z razsn de ser del proyects, su
propésito y |a causa que lo motiva. En primer
lugar, &l triptico permitirs exponer de maners
estructurads los fundamentos del proyecto,
incluyendo Ia_pi itica que shorda y Ia

3/31/2025

5/2/2025

Dos semanas

S desarrollaré |2 propussts de los pasos
2 sezuir para dar [a posible solucién 2 Ia
problematica planteads.

solucidn gque propons. Esto syudsd =
sensibilizar 2 |a comunidad y 2 posibles
consumidares sobre la importancia de ofrecer
postres szludables sin comprometer el ssbar ni
la calidzd pyisianalAsimisme, f documento
senvir3 come una guia prictica en la que se
detallarin los pasos seguidos en Iz elsbaracidn
del pastel, desde Iz seleccién de ingradientas
hasta el proceso de productisn. De esta maners,
no solo se mostrard la transparencia en 2
‘elaboracicn, sino que también se fomentara Iz
confiznza en el producto. Contribuyendo 2 Iz
difusién  del  proyects, facitando  su
comprensién y promaviendo su aceptacidn
dentro del mercado.

Presentacién de Iz paosible
solucidn con |2 svidenciz de la
propuestz de una Guia o
Cripticos en  donde  se
establezcan los pasos a seguir
para su desarrolio

Los_peses & sesuir pars la implementacion de
esta inicistiva. En él, se detallan los siguientes
aspectos fundamentales:

Objetiva del Proyecto:

Ofrecer un pastel qua pueda ser consumido sin
culpz por personas con disbetas o squellas en
riesgo de desarrollaria, asi coma por quienes
buscan opciones mas saludables =n 5w

alimentacién

Recopilacion de informacicn sobre ingredientas
y métodos de preparacion adecusdos.
Bisqueda de herramientas necesarias pars Ia
produccion del pastel.

Aplicscion de conocimientos adquiridos en
diferemes  dreas  de  estudio  para =
implementacién del producta.

Desarrollo de una recetainnovadora y saludsble.
Elaboracién y prueba del producta final.

Plan de Accién:

La introduccién de una linea de pesteles con
mencr contenido de axiicar responde a Iz
craciente  demands  de  consumidores
preccupados por su bienestar y aguellos can
restricciones slimenticias

Se ha disefisdo una receta de pastel de
chocolste con ingredientes como harina de
simendras, cacac sin azticar y puré de plétano o
manzana coma endulzanta natural.

Innovacisn del Preducto:

5/5/2025

5/9/2025

unz Semana

S= desarrollars la propuesta para la
elsboracion pasc & paso de la posible
solucién en donde considere os criterios y
herrsmientas para poder reslzaric

Conclusién de la Guis para
elsboracién  del  proyecto
integrador, con el fin de
recabar los puntos dlave para
considerar en el desarrolla de
la presentacion de su proyecto
integrador.

la elghorzcin de esta guiz ha permitido
estructurar v definir los aspectos clave del
proyecto intagrador, asegurands que cada etapa
del proceso esté bien fundementada y alinezda
con los objetivos estzblecidos. A lo largo del
desarrollo del proyectn, se han identificade
elementos esencizles come |z problemérics 2
resolver, la justificacion de ls inicistiva, |
metodologia de elaboracian del pastel saludsble
y su impacta en Iz s=lud de los consumidores.
Este material servird como unz refersnciz
fundamental para |z presentzcion del proyecta,
proparcionands infarmacion clara y precisa que
respalde su vishilidad y relevancia en el

mercado. Ademds, facilita Iz exposicion de los
beneficios del producto, |a innovacidn en su
formulacién y Iz manera en que responde a una
necesidad real dentro de Iz poblacién con
diabetes o en bisqueds de una alimentscion
mis saludsble. La guia ne solo ha servido para
organizar el praceso de desarrollo del proyects,
sino que también permite reszltar su propdsito
y alcance, asegurando que los puntos clave sean
comunicados de manera efective en s
presentacion  final. Esto  fortalecerd I3
comprensidén y aceptacién del proyecto,
zumemtzndo sus posibilidades de éxito en su
implementacién y comercializacién.

5/12/2015

5/16/2025

Una semana

Finalizacion de la Guiz de elaboracion del
proyecto integrador de e inicio de Ia
conformacién de la presantacion del
proyecta.

COMUNICACION

10

Presentacion previs de |a
Dizpositiva  del  proyect
integrador

Se presentars uns primera versidn de la
dizpositiva gque resume el propdsito del
proyecto: desarrollar un pastel bajo en azlcarss,
apto para personas con diabetes. Incluird los
objetivos, justificacion, ingredientes
seleccionados, andlisis de costos y beneficios
parz la salud, asi como la informacién y los
zntecedentes de la empresa.

5/18/2025

5/13/2025

Daos semanas

Se prepara |3 presentacion previs del
proyecta integrador

11

Preparacian del Video

Se grabard un video que muestre &l proceso de
elsboracién  del pastel, los ingredientes
utilizados {ahternativas al zzdcar come glgyig o
eritrital), entrevistas breves con  pasibles
consumidores y una explicacién del znilisis de
costos

5/26/2025

5/30/2025

Una semana

Se programaré |z elsboracidn del video
para |z integracion del proyecto

12

Presentacidn del Videa

Presentacion del video

Se presentard el video final que resume el
proyecto: su impacto para personas diabéticas,
comparacidn  de costos con  productos

tradicianales y comemarios finles del squipa.

6/2/2025

6/6/2025

Una semana

Se presentard para su conocimienta




8.4.-Asignar tareas a cada miembro del equipo para encontrar la solucion al
problema.

Para encontrar la solucion al problema y desarrollar nuestra propuesta, cada
integrante del equipo asumira una tarea especifica:

« Harol Daniel Dominguez Rodriguez: Investigar los métodos de control
para garantizar una gestion eficiente de los insumos y productos en el
almacen.

e Investigar qué tipos de productos saludables y sin azucar tienen mayor
rotacion en el mercado, incluyendo:

o Pasteles bajos en azucar

o Postres sin gluten

o Reposteria con ingredientes organicos
o Alternativas veganas y sin lacteos

o« Joselyn Xiomara Salvador Hernandez: Analizar los procesos de
distribucion en empresas de reposteria saludable y su impacto en la
logistica de ventas.

o Evaluar posibles soluciones para el manejo y rotacion de los productos
dentro del almacén, asegurando eficiencia en los tiempos de entrega y
minimizaciéon de desperdicios

o Leslie Doheny Reyes Cardenas: Contemplar costos de distribucion y
rotacién desde el almacén hasta los distintos nichos de mercado.

8.5.- Fundamentar las acciones que van a realizar en base a la informacion
obtenida.

En la actualidad, el consumo de productos con altos niveles de azucar se ha
convertido en un factor de riesgo significativo en el desarrollo de enfermedades
crénicas como la diabetes tipo 2. A pesar de la creciente conciencia sobre la
importancia de una alimentacion saludable, la oferta de postres accesibles y
adecuados para quienes buscan reducir su consumo de azucar sigue siendo
limitada.

Si bien las tendencias de alimentacién saludable han ganado fuerza en los ultimos
afnos, aun existen desafios para lograr que estos productos sean accesibles tanto
en términos econdmicos como en su disponibilidad en el mercado. Para ello, es
indispensable no solo reformular recetas tradicionales con ingredientes mas
saludables, sino también garantizar que los procesos de produccion, distribucion
y comercializacion sean eficientes y sostenibles.

La educacion y la concienciacién juegan un papel fundamental en este proceso.
Es necesario sensibilizar a los consumidores sobre los beneficios de reducir el
consumo de azucar y promover alternativas mas saludables sin sacrificar el placer




de disfrutar un postre. La investigacion y desarrollo de productos innovadores en
la industria alimentaria es clave para lograr una transicion efectiva hacia una
alimentacion mas equilibrada y responsable.

De ahi que podamos concebir esta iniciativa como un esfuerzo integral para
mejorar la oferta de productos saludables en la reposteria. Al implementar
estrategias de produccién optimizadas, distribucion efectiva y concienciacién del
consumidor, se podra generar un impacto positivo tanto en la salud publica como
en el crecimiento del negocio, consolidando a La Casita Azul como una pasteleria
innovadora y socialmente responsable.

Fundamentacion de Acciones

« Harol Daniel Dominguez Rodriguez: La correcta gestion del inventario es
fundamental para evitar desperdicios, optimizar costos y garantizar la
disponibilidad de materia prima en la produccidon. Se evaluaran métodos
como el PEPS (primero en entrar, primero en salir) y el JIT (justo a tiempo)
para implementar la estrategia mas eficiente.

e La correcta gestion de la distribucidén y el almacenamiento influye en la

frescura del producto y en la eficiencia del negocio. Se evaluaran modelos
de distribucion como entregas directas, convenios con terceros y
estrategias de almacenamiento para minimizar pérdidas y mejorar la
disponibilidad del producto.

« Joselyn Xiomara Salvador Hernandez: La rotacion eficiente del producto
y el calculo preciso de costos de distribucién permitiran establecer precios
competitivos sin comprometer la rentabilidad. Se analizaran estrategias de
logistica, costos de transporte y alianzas con distribuidores para optimizar
estos procesos.

e La implementacion de estrategias tecnoldgicas y automatizacion en la
gestion del almacén permitira optimizar tiempos y minimizar errores en el
manejo del inventario. Se investigaran herramientas digitales y software de
control logistico para mejorar la eficiencia operativa y reducir costos
innecesarios.

o Leslie Doheny Reyes Cardenas: Conociendo las tendencias de consumo
en productos saludables, se puede adaptar la estrategia de marketing y
produccion para satisfacer la demanda del mercado. Se recopilara
informacion sobre el crecimiento de productos sin azucar y se identificaran
segmentos clave de clientes.




8.6.-Recursos: Aqui se contemplan los libros, las revistas, las computadoras, las
hojas, los boligrafos, los espacios, las impresiones, las pastas, los consumibles,
los materiales, las comidas, las bebidas, los transportes, las llamadas telefonicas,
el uso del internet, el tiempo aire del celular, los costos de envid, las impresiones
y lo que los equipos consideren pertinentes, de acuerdo a la naturaleza de su
proyecto:

Computadoras
teléfonos

hojas
boligrafos

uso del internet
memorias USB
software

el tiempo aire del celular
Impresiones
Tablet
Plumones
Pasajes

8.7.- Elaborar un plan de accion.

PLAN DE ACCION
T

El anexo del plan esta al final de documento.

9.- Fase de Desarrollo




9.1.-Gréafica de Gantt.

ACTIVIDAD

FEBRERO MARZO ABRIL

Identificacion y eleccién de la empresa
con la problematica

MAYO JUNI

o

Planteamiento claro de la identificacion
de la problemética

Planteamiento claro de la propuesta de la
posible solucién

Conoce tu empresa (Antecedentes

histéricos): Actividad o Giro, Vision,
Misién, Objetivos, metas, estructura
organica

Elaboracion del Marco Referencial:
Antecedentes

Elaboracion del Marco Referencial: Marco
Tedrico y Marco Conceptual

Planteamiento en la elaboracion de la
Guia o Tripticos en una serie de pasos
propuestos para su desarrollo

Presentacion de la posible solucion con la
evidencia de la propuesta de una Guia o
Cripticos en donde se establezcan los
pasos a seguir para su desarrollo

Conclusién de la Guia para elaboracion
del proyecto integrador, con el fin de
recabar los puntos clave para considerar
en el desarrollo de la presentacion de su
proyecto integrador.

Presentacion previa de la Diapositiva del
proyecto integrador

Preparacion del Video

Presentacionn del Video

9.2.-Programas, asignaturas, objetivos y temas

Programas Asignaturas Objetivos Tema
Licenciatura en 1. Costos 1. Analizar y calcular los 1. Costosfijosyvariables
contaduria publica histéricos costos de producciéony 2. -Flujo de efectivo
2. Administracion distribucion de los - Fuentes de
Financiera pasteles saludables. financiamiento
2. Evaluar la viabilidad - Presupuestacion
financiera del proyecto y
estrategias de inversion.
Licenciatura en 1. Estrategias de Disefnar campahas - Publicidad en redes
mercadotecnia Publicidad y efectivas para sociales
Ventas promocionar los - Fidelizacién de clientes
pasteles saludables - Posicionamiento de
marca
Gastronomia 1. Reposteria y 1. Desarrollar recetas 1.- Sustitutos del aztcar
Panaderia innovadoras con - Conservacion y
Saludable ingredientes saludables. almacenamiento

2. Asegurar que el pastel
sea nutritivo y adecuado

2.- indice glucémico de
los ingredientes




1. Nutricién y para personas con - Regulaciones de
Alimentacion diabetes. etiquetado
Saludable - Propiedades de los
alimentos
Administracion de 1. Planeacién 1.Establecer objetivosy 1.- Analisis FODA
Empresas Estratégica estrategias para el - Estrategias de
2. Gestion de crecimientodelnegocio. expansion

Operaciones

2.0ptimizar
procesos de produccién  2.-

los - Gestion de riesgos
Logistica de

y distribucion de los produccién

pasteles.

- Eficiencia operativa
- Control de calidad

9.3.-Elaborar las evidencias.

Carab

En el penultimo apartado se
justifica el objetivo y el plan
de accion, asi como los
pasos implementados para
el logro del objetivo
planteado.

En la ultima seccion se

presenta la solucion y
los logros obtenidos.

Objetivo
Plan de accion

Cara 1

CASITA
AZUL

Deli-betico

Problematica

Costos historicos




Cara 2

PRPUESTA
INNOVADORA

En este apartado se
presentara la propuesta a
implementar

En este apartado se
presentara la preparacion y
los cambios implementados

en cuanto a la salud y calidad
que el producto promete.

9.4.-Construccidon de un marco de referencia en base a la informacion encontrada
1. Antecedentes (Marco Histoérico)

A lo largo de la historia, los productos de reposteria han sido considerados un
simbolo de celebracion, placer y expresion cultural. No obstante, su preparacion
tradicional suele incluir altos contenidos de azucares refinados y grasas
saturadas, lo que los hace poco adecuados para personas con condiciones de
salud como la diabetes o para quienes buscan mantener una alimentacion
equilibrada (FAO, 2017).

En las ultimas décadas, el aumento en los indices de obesidad, diabetes tipo 2 y
otras enfermedades metabdlicas ha despertado una creciente conciencia social
sobre la necesidad de alternativas alimenticias mas saludables. Este fenbmeno
ha impulsado la innovacion en la industria alimentaria, incluyendo la reposteria,
donde se han comenzado a desarrollar productos que conservan el sabor y la
textura tradicionales, pero con un perfil nutricional mejorado (Organizacién
Mundial de la Salud [OMS], 2021).

La pasteleria La Casita Azul fue fundada en mayo de 1994 por la sefiora Chabelita
Cano, con el propdsito de ofrecer productos de reposteria de alta calidad,
elaborados de manera artesanal y con ingredientes seleccionados
cuidadosamente. A lo largo de los afios, el negocio ha logrado consolidarse en el
mercado local gracias a su compromiso con la excelencia en el sabor y la




presentacion de sus productos. Sin embargo, en respuesta a las tendencias
actuales de consumo y a la creciente demanda de opciones mas saludables, la
empresa ha decidido innovar con una nueva linea de pasteles con menor
contenido de azucar y el uso de ingredientes mas saludables, sin comprometer la
calidad y el sabor que la han caracterizado (Martinez, 2020).

Este nuevo enfoque representa un reto significativo, ya que implica ajustes en los
costos de produccion, la seleccion de proveedores adecuados y la adopcion de
nuevas estrategias de comercializacion. La implementacion de esta propuesta
requiere un analisis detallado de costos, precios y distribucion para garantizar su
viabilidad y rentabilidad en el mercado (Horngren, Sundem & Stratton, 2006).

En este contexto, la iniciativa es ofrecer un pastel que pueda ser consumido sin
culpa por personas que buscan cuidar su alimentacion, incluyendo aquellas con
diabetes o en riesgo de desarrollarla, dirigido especialmente a personas con
diabetes o en riesgo de desarrollarla, sin comprometer el sabor ni la calidad que
caracteriza a la marca.

2.Marco Teorico

Diabetes y su relacion con la alimentacién
La diabetes mellitus es una enfermedad crénica que afecta la forma en que el
cuerpo procesa la glucosa en sangre. Una alimentacién controlada es esencial
para su manejo, lo que implica evitar el consumo de azucares simples y alimentos
con alto indice glucémico. Las personas con esta condicidén requieren productos
gue ayuden a mantener estables sus niveles de glucosa, lo cual puede lograrse
mediante el uso de ingredientes especificos en su dieta diaria (American Diabetes
Association [ADA], 2022).

Reposteria saludable
La reposteria saludable busca ofrecer productos con menor contenido de azucar,
grasa y calorias, sin dejar de ser atractivos para el paladar. Para ello, se recurre
al uso de harinas integrales, grasas saludables, endulzantes sin impacto
glucémico y otros ingredientes funcionales que promueven una mejor nutricion
(Gonzalez, 2019).

Sustitutos del aziacar y su aplicacion en la pasteleria
Existen diversos sustitutos del azucar que pueden utilizarse en productos dirigidos
a personas con diabetes. Estos pueden ser naturales, como la stevia, el eritritol y
el monk fruit, o artificiales, como la sucralosa. Su uso permite mantener el sabor
dulce caracteristico de los postres, sin elevar significativamente los niveles de
glucosa en sangre. La eleccion del endulzante depende del perfil sensorial
deseado y de su estabilidad en el proceso de horneado (Fernandez & Rodriguez,
2020).

Costo y accesibilidad en la produccion alimentaria
Uno de los principales retos de la alimentacion saludable es el costo. Por ello, una
estrategia eficiente en la seleccidén de proveedores, compras al mayoreo y control
de insumos resulta fundamental para asegurar que el producto final sea
economicamente accesible para el consumidor sin comprometer la calidad de los
ingredientes utilizados (Kotler & Armstrong, 2018).




3. Marco Conceptual

Reposteria saludable: Preparaciéon de productos de panaderia y pasteleria
utilizando ingredientes con mejores propiedades nutricionales, con el fin de
ofrecer alternativas mas sanas y equilibradas al consumidor (Gonzalez, 2019).
indice glucémico: Medida que indica la rapidez con la que un alimento eleva los
niveles de glucosa en sangre. Los alimentos con bajo indice glucémico son
preferidos en dietas para personas con diabetes (ADA, 2022).

Sustitutos del azucar: Ingredientes que reemplazan el azucar refinado y pueden
tener un bajo o nulo impacto glucémico. Entre ellos se encuentran endulzantes
naturales como la stevia y el eritritol (Fernandez & Rodriguez, 2020).
Accesibilidad econémica: Cualidad de un producto que permite ser adquirido
por una amplia gama de consumidores, sin representar un gasto excesivo (Kotler
& Armstrong, 2018).

Calidad de ingredientes: Caracteristica que hace referencia a la frescura, pureza
y valor nutricional de los insumos empleados en la elaboracién de un producto
alimenticio (FAO, 2017).

9.5.-Organizacion de la informacion y las fuentes consultadas.

[0 FAO. (2017). La alimentacion saludable en el mundo moderno. Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
r Ulilizada en el Marco Histérico para sustentar la evolucion de la reposteria
tradicional hacia propuestas mas saludables.

[0 Organizacion Mundial de la Salud. (2021). Obesidad y sobrepeso.
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/obesity-and-overweight

o Utilizada en el Marco Historico para respaldar el contexto del aumento de
enfermedades metabdlicas y su impacto en la industria alimentaria.

[0 Martinez, A. (2020). Historia y evolucién de La Casita Azul: tradicion e
innovacion. Archivo interno de la empresa.
r Utilizada en el Marco Historico para contextualizar los antecedentes y
evolucion de la pasteleria La Casita Azul.

0 Horngren, C. T., Sundem, G. L., & Stratton, W. O. (2006). Contabilidad
administrativa (12.2 ed.). Pearson Educacion.
r Utilizada en el Marco Histérico para fundamentar los aspectos financieros de
la innovacion en la produccion y comercializacion.

(1 American Diabetes Association. (2022). Standards of medical care in
diabetes—2022. https://diabetes.org
r Utilizada en el Marco Tedrico y Conceptual para describir la relacion entre la
diabetes y la alimentacion, y para definir el indice glucémico.

[0 Gonzalez, M. (2019). Reposteria saludable: técnicas, ingredientes y
beneficios. Editorial Gastrondémica.
r Utilizada en el Marco Tedrico para definir la reposteria saludable y en el Marco
Conceptual para el término “reposteria saludable”.

[l Fernandez, J., & Rodriguez, L. (2020). Endulzantes naturales y artificiales:
uso, propiedades y beneficios. Revista Nutricibn & Salud, 12(3), 45-52.



https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/obesity-and-overweight
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r Utilizada en el Marco Tedrico para la seccion de sustitutos del azucar y en el
Marco Conceptual para definir ese término.

[0 Kotler, P., & Armstrong, G. (2018). Fundamentos de marketing (13.2 ed.).
Pearson.

¢ Ulilizada en el Marco Tedrico para hablar de estrategias de accesibilidad
economica y en el Marco Conceptual para el término “accesibilidad econémica”.

9.6.-Presentacion del reporte en Word

Portada: nombre del proyecto, nombre de la institucion, nombres de los
integrantes del equipo y nombres de los maestros. indice del proyecto en donde
se presenten las tres fases del proyecto: fase de preparacién, fase de desarrollo
y fase de comunicacion.
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10.2.-Las evidencias

> La elaboracién de un pastel de bajo costo con enfoque preventivo para la
diabetes en La Casita Azul requiere una seleccion cuidadosa de
ingredientes funcionales y accesibles que contribuyan al control glucémico
sin comprometer el sabor ni la calidad. Para ello, se recomienda sustituir el
azucar refinado por endulzantes naturales no caléricos como la stevia,
eritritol o fruta del monje, los cuales no elevan los niveles de glucosa en
sangre. Asimismo, es fundamental utilizar harinas integrales o alternativas
bajas en carbohidratos como la de avena, almendra o coco, que aportan
mayor contenido de fibra. En lugar de grasas saturadas, se sugiere el uso




de aceites vegetales saludables o yogur natural bajo en grasa. Este
enfoque no solo permite reducir el costo de produccion al priorizar insumos
naturales y locales, sino también ofrecer un producto saludable, apto para
personas con riesgo de desarrollar diabetes y alineado con las tendencias
de alimentacion consciente.

» Las personas propensas a la diabetes pueden satisfacer sus antojos de
algo dulce sin afectar significativamente sus niveles de azucar en sangre
eligiendo opciones mas saludables y con bajo indice glucémico. Para las
personas propensas a la diabetes que desean disfrutar de un pastel de
chocolate sin afectar significativamente sus niveles de azucar en sangre,
una opcion saludable es preparar un pastel de chocolate sin azucar y con
harina integral o de avena. Este pastel sustituye la harina refinada por
alternativas mas ricas en fibra, utiliza cacao puro sin azucar para darle
sabor y emplea endulzantes naturales como estevia, eritritol o monk fruit
en lugar de azucar convencional.

» Influir en la prevencion de la diabetes al reducir los picos de glucosa en
sangre y mejorar la sensibilidad a la insulina. Cuando se sustituyen los
ingredientes tradicionales, como la harina refinada y el azucar, por
opciones mas saludables como harina integral o de avena y endulzantes
naturales sin impacto glucémico, se logra un menor aumento en los niveles
de azucar en sangre después de su consumo. Esto ayuda a evitar la
sobrecarga del pancreas, que es responsable de producir insulina.

» A continuacion presentamos una solucidon a la propuesta planteada,
plasmada en un triptico.




PRPUESTA
INNOVADORA

Ofrecer un pastel que pueda
ser consumido con confianza
y que cuide ka alimentacion,
ayudando en la prevencion

de la diabetes, incluyendo las
personas con diabetes o las
que estin en riesgo de

desarrollar

Objetivo
Ofrecer un  pastel  que
puede ser consumido sin
culpa por personas que
buscan cuidar su
alimentacion  incluyendo
aquellas con diabetes o en
riesgo de desarrollarla.

Plan de accion
Las acciones a realizar Para
lograr nuestro objetivo se
basan en:

* Recopilar informacion.

* Buscar los herramientas
necesarias para la
realizacion de proyecto,
Utilizar programas y
asignaturas que
faciliten la
implementacion de
producto.
* Realizar una receta
innovadora con
ingredientes saludables.
Realizar el producto.

ion:
1. Precalienta el horno a 180°C.
2 Mezcla la harina con el cacao,
el bicarbonato y el polvo de
hornear.

3. En otro recipiente, bate los
huevos con el puré de plitano o
manzana y ka vainilla.

4. Incorpora los ingredientes
secos a los himedos y mezcla
bien.

5. Afade la leche de almendras y
mezcla hasta obtener una masa
homogénea.

6. Vierte la mezcha en un molde
engrasado y hormea por 25-30
minutos o hasta que al insertar
un palillo, salga limpio
7. Defa enfriar y decorar al gusto
A disfrutar!
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Problematica: Hoy en dia no existe
pastel que tenga el enfoque
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10.3.-El costo

1. Ingredientes principales por pastel (tamafo estandar de 8 porciones):

Ingrediente Cantidad | Costo unitario | Costo total
Harina de avena 200 g $0.10/g $20.00
Cacao en polvo sin azucar 100 g $0.15/g $15.00
Huevo 3 piezas | $2.50 c/u $7.50
Endulzante natural (Stevia) 30g $0.50/g $15.00
Aceite de coco 50 ml $0.40/ml $20.00
Leche vegetal (almendra) 150 ml $0.10/ml $15.00
Polvo para hornear sin aluminio | 5 g $1.00/g $5.00
Vainilla natural 5 ml $1.50/ml $7.50
Subtotal de los ingredientes $105.00
2. Gastos indirectos (proporcional por pastel):
Concepto Costo
Energia eléctrica $10.00
Gas $5.00
Empague individual ecolégico $8.00
Etigueta nutricional $2.00
Subtotal de gastos indirectos: | $25.00
3.Mano de obra (proporcional por pastel):
Concepto Costo
Preparacion y horneado | $20.00
Total mano de obra: $20.00
COSTO TOTAL DE PRODUCCION POR PASTEL:
$150.00 MXN

Este costo nos permite fijar un precio de venta sugerido de $300.00 MXN, lo que
garantiza una ganancia razonable y un precio accesible para el consumidor.
Ademas, el producto esta pensado para el cuidado de la salud, con ingredientes
de bajo indice glucémico y sin azucar afiadida, ideal para personas con diabetes
o en riesgo de desarrollarla.




10.4.-Fuentes de financiamiento

Institucion Programa de Apoyo Pagina Electrénica
Nacional Financiera Crédito Joven / www.nafin.com
(NAFIN) Emprendedor / Mujeres

Empresarias
Fideicomisos Financiamiento www.fira.gob.mx
Instituidos en Relacién | agroalimentario (incluye
con la Agricultura produccion saludable)
(FIRA)
Kubo Financiero Microcréditos para www.kubofinanciero.com
emprendedores (fintech
mexicana)

10.5.-El impacto

El desarrollo y comercializacidon del pastel de chocolate especial para personas
con diabetes busca generar un impacto positivo en tres niveles: econdmico, social
y de salud. A través de este proyecto, se pretende beneficiar directamente a
personas con necesidades alimenticias especiales.

A Corto Plazo:
e Produccioén inicial del pastel en pequena escala con materias primas
accesibles y saludables.
e Pruebas de aceptacion del producto en comunidades vinculadas con La
Casita Azul.
« Generaciéon de conciencia sobre la importancia de consumir productos
adecuados para la prevencién de la diabetes.
o Autogestion del equipo emprendedor, desarrollando habilidades
basicas de produccién, control de calidad y ventas.
« Ingreso complementario para los integrantes del proyecto.
A Mediano Plazo:
e Crecimiento en la produccién y posible incorporacién de nuevos sabores
y productos para personas con enfermedades metabdlicas.
« Alianzas con tiendas locales, clinicas y ferias de salud, apoyadas por
La Casita Azul para distribuir el pastel.
o Capacitacion a nuevos emprendedores interesados en replicar el
modelo en otras comunidades.
o Consolidacion de una microempresa social, con un enfoque en emplear
a personas en situacion vulnerable o con discapacidad.
« Reconocimiento del pastel como un producto saludable y accesible
en la region.
A Largo Plazo:
« Expansion del modelo a otras ciudades o estados a través de La Casita
Azul y redes de salud comunitaria.
e Educacién continua en nutricion y prevencion de enfermedades
crénicas, fomentando un cambio cultural hacia la alimentacion consciente.
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e« Generacion de empleo estable y sostenible, priorizando sectores
marginados o personas con enfermedades cronicas.

« Impacto medible en la salud publica local, contribuyendo a la reduccion
de casos de diabetes tipo 2 mediante una dieta preventiva.

10.6.-La forma de evaluacion

Aspecto a Bajo Bueno Excelente
Evaluar
Calidad del Producto poco Buena Alta aceptacion,
producto aceptado por los | aceptacion, comentarios
(sabor, consumidores pocos positivos constantes
presentacion) comentarios
negativos
Ventas Menos de 20 Entre 20 y 50 Mas de 50 pasteles
mensuales pasteles pasteles vendidos
vendidos vendidos
Satisfaccion del | Menos del 70% | Entre 70% y Mas del 85%
cliente satisfecho 85% satisfecho | satisfecho
Gestion del Falta de Coordinacion Trabajo coordinado,
equipo organizacion y general metas claras,
comunicacién aceptable, comunicacion

algunas fallas

efectiva

Impacto social
(personas
beneficiadas)

Bajo alcance o
sin seguimiento

Alcance medio,
algunos casos
de impacto
identificados

Alto impacto, con
testimonios o
resultados
documentados

Reinversion en

Menos del 20%

Entre 20% y

Mas del 30% de

del problema

claramente la
problematica

con contexto,

problematica
con buena
claridad,

problema de
forma general,
sin profundizar

el proyecto de utilidad 30% reinvertida | utilidad reinvertida en
reinvertida mejoras
Relacion con La | Contacto Participacion Colaboracion
Casita Azul esporadico o sin | moderada, constante, apoyo
colaboracion apoyo en ciertas | mutuo y
activa etapas acompafiamiento
continuo
10.7.-Rubrica
Criterio Excelente (10 Bueno (8 pts) Satisfactorio (6 | Insuficiente (4
pts) pts) pts o menos)
Planteamiento | Expone Describe la Menciona el Confuso,

incompleto o
sin relacion




causasy aunque le en causas o clara con el
consecuencias. | faltan detalles efectos. diagndstico.
en causas o
consecuencias.
Objetivos Estan bien Bien Existen, pero No hay
(generaly definidos, son redactados, son vagos o objetivos claros
especificos) mediblesy aunque algunos | poco claros. o no guardan

coherentes con
el diagnostico.

no son
completamente
medibles o
precisos.

relacion con el
problema.

Justificacion

Argumenta con
claridad la
importancia del
proyecto, su
pertinencia
socialy
comunitaria.

Presenta una
justificacién
adecuada,
aunque le falta
fuerza
argumentativa.

Justificacion
débil o poco
enfocadaen el
beneficio
comunitario.

No se justifica
claramente por
qué se realiza
el proyecto.

Marco
contextualy
diagndstico

Describe de
forma detallada
y organizada el
entorno fisico,

Aporta
informacién
util, aunque
falta

Informacidn
incompletao
poco
estructurada.

Informacion
escasa o
irrelevante para
el diagnostico.

social, profundidad en
econémicoy uno o dos
culturalde la aspectos.
comunidad.
Metodologia Explica Metodologia Se mencionan No hay una
aplicada claramente el clara pero con técnicas metodologia
enfoque, detalles generales sin identificable o
técnicase técnicos poco explicar como es incorrecta.
instrumentos desarrollados. se aplicaron.
de

investigacion
comunitaria
utilizados.




Participacion
comunitariay

Se evidencia la
interaccién con

Se presenta
evidencia de

Participacion
minima o poco

No se presenta
interaccion real

entrevistas la comunidad participacion, relevante. con la
(entrevistas, pero no se comunidad.
observaciones) | analiza con
y se aprovecha | profundidad.
la informacion
obtenida.
Redaccidny Ortografia Algunos errores | Redaccion con | Errores
formato impecable, menores en errores constantes en
redaccion clara | redacciénu frecuentes o redacciony
y estilo ortografia. estilo informal. | ortografia.
académico. Presentacion Presentacion Formato
Formato adecuada. deficiente. desorganizado.
coherentey
organizado.
Creatividad y Evidente Se nota buena Compromiso Muestra poco o
compromiso iniciativa, disposicion del | irregular. El ningun
delequipo compromisoy equipoyun proyecto compromiso. El
originalidad en | enfoque claro. parece hecho trabajo parece
el abordaje del con poco improvisado.
proyecto. interés.
Conclusiones Claras, Conclusiones Conclusiones No hay
preliminares basadas en adecuadas vagas o sin conclusiones
evidenciay pero poco conexion clara | relevantes o
coherentes con | argumentadas. | conel estan
elanalisis diagndstico. ausentes.

realizado.




10.8.-Evaluacién del plan de accién
Estructura y organizacion:
El plan esta bien estructurado en fases logicas: Preparacion, Desarrollo y
Comunicacion.
e Las actividades siguen una secuencia clara y cronoldgica, lo cual facilita la
gestion del tiempo y el cumplimiento de objetivos.
Claridad en las actividades:
e Cada actividad esta descrita con precisién, explicando su propdsito
dentro del proyecto.
e Se observa una coherencia entre la problematica identificada y la solucion
propuesta.
Inclusion de elementos clave del producto:
Disefio del producto (receta saludable).
e Prueba piloto, lo cual permite la mejora del prototipo.
e Evaluacién nutricional, fortaleciendo el valor cientifico y la viabilidad del
producto.

Asignacion de responsabilidades:
Las actividades tienen responsables asignados, lo que favorece la rendicién de
cuentas.
Enfoque en el usuario final:
e Se toma en cuenta al consumidor (personas con o en riesgo de diabetes),
lo que refleja un enfoque social y de salud publica.
e Se incluye retroalimentacion, lo que mejora la usabilidad y aceptacion del
producto.
Tiempo estimado:
e La duracion asignada a cada fase es razonable.
e Se contemplan periodos adecuados para pruebas, ajustes y presentacion

Estructura y organizacion
Claridad en las actividades
Inclusién del producto
Asignacion de responsabilidades
Enfoque en el usuario final

Tiempo estimado

0 2 4 6 8
Calificacion (1-10)
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Solomon, M. (2019). Comportamiento del consumidor (12.2 ed.). Pearson.
Ubicacion:
o Comportamiento del consumidor en la compra de productos saludables
(fase de desarrollo, punto 10.5).
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PLANEACION ESTRATEGICA PARA LA ELABORACION DEL PROPYECTO INTEGRADOR

F TEMATICA | DESCRIPCION DEL TEMA DE INVESTIGACION FECHA DE EJECUSION TIEMP ‘
A DE 0o
S INVESTIGA ESTIM EST
E| o/ CION ADO  ATU
S|. INICIAL FINAL S OBSERVACION
Identificaci | La Casita Azul S. Ade C.V Se determino la empresa para el desarrollo de la
on y | PROBLEMATICA: surge la necesidad de desarrollar un investigacion, considerando los tiempos y la
eleccion de | pastel saludable, especificamente disefiado para informacién alcance.
la empresa | personas con diabetes y aquellos que buscan cuidar su
con la | alimentacion sin renunciar al placer de un buen postre.
problemdti | Nuestro proyecto tiene como objetivo ofrecer una
ca opcidn innovadora, nutritiva y deliciosa, elaborada con
ingredientes naturales y aptos para una dieta
equilibrada. Con ello, buscamos llenar un vacio en el
mercado y mejorar la calidad de vida de quienes Una con
requieren un consumo controlado de azlcar sin sema | clui
privarse de pequefios placeres culinarios. 2/4/2025 | 2/7/2025 | na do
Planteamie | Hemos notado que, en la mayoria de los pasteles de Se determino la problematica detectada en la
nto claro | esta pasteleria, son muy dulces y dafiinos a la salud, ya empresa, la cual se describe claramente con los
de la | que aumenta la glucosa, y puede ser causante de la integrantes del grupo de investigacion.
identificaci | diabetes en el Estado.
6n de la Una con
problemati sema | clui
ca 2/10/2025 | 2/14/2025 | na do
Planteamie | L0 due nosotros le proponemos a la empresa es Se determino la posible solucidn en la cual se
nto  claro implementar un nuevo producto en el mercado, algo realizé una lluvia de ideas de las propuestas para
de la | Aue sea saludable y delicioso, que ayude a prevenir la llevar a cabo en lo referente a la posible
propuesta diabetes en las personas, eh incluso la podran solucién.
de la | consumir aquellas personas que ya tengan la diabetes.
. Una Con
p05|b.I(::‘ sema | clui
solucion 2/17/2025 | 2/21/2025 | na do
Conoce tu | La Casita Azul S.A. de C.V. es una empresa tabasquefia Se determino los antecedentes histéricos de la
empresa con mas de 25 afios de experiencia en la elaboracién empresa para conocer bien el objeto de estudio
(Antecede | de productos de reposteria, confiteria y pasteleria fina.
ntes El giro de La Casita Azul S.A. de C.V. es la reposteria,
historicos) : | confiteria y pasteleria fina. Se especializa en la
Actividad o | elaboracién y venta de pasteles, bocadillos y otros
Giro, productos para eventos sociales y empresariales.
Vision,
E Mision,
d | Objetivos,
E metas, Una Con
al | estructura sema | clui
9 4| organica 2/24/2025 | 2/28/2025 | na do
Fundacidn: creada por Isabel "chabelita" cano quien Se investigo todo el antecedente de la empresa,
Elaboracié | inicio en la cocina de su hogar con recetas propias, la considerando su evoluciéon como empresa.
n del | apertura oficial fue el 3 de mayo de 1994 se inauguré
Marco la primera sucursal, esta contaba con solo 3 empleados
q | Referencial | actualmente cuenta con
Is : mas de 132 colaboradores, cuentan con 7 sucursales
& | Anteceden | alrededor del estado Una Con
o |tes sema | clui
& 3/3/2025 |3/7/2025 |na do




Marco tedrico: pan para diabéticos en la casa
azul: la diabetes es una enfermedad crénica que
requiere una alimentacién con indice glucemico
bajo para evitar picos de glucosa. los productos
tradicionales de planificacién contienen harinas
refinas y azucares que no son aptos para
diabéticos, por lo que es necesario desarrollar
nuevas alternativas saludables Un
pan adecuado para diabéticos, se debe emplear
Edulcorantes: Stevia, eritritol o monk frut
Harinas alternativas: almendra, coco o avenas
ricas en fibra y con menor impacto glucémico
El mercado de productos saludables esta en
crecimiento, y la casita azul puede innovar
ofreciendo una opcién de pan para diabéticos sin
perder su esencia y calidad.

Marco conceptual: Diabetes Mellitus:

Se investigara y analizara la informacién

Elaboracié | Enfermedad cronica caracterizada por niveles
n del | elevados de glucosa en la sangre
Marco indice glucémico: escala que mide la rapidez con
Referencial | la que un alimento eleva el azicar en la sangre
Marco | Carga glucémica: indicador que combina el IG con
Tedrico y la cantidad total de carbohidratos en una porcion
Marco Edulcorantes naturales: sustitutos del aztcar con
Conceptual bajo impacto en la glucosa como Stevia y eritritol
En este marco conceptual se busca plasmar los
términos clave para el desarrollo del pan para
diabéticos en la casita azul.
tres
sema | INIC
3/10/2025 | 3/28/2025 | nas 10
Este material servira como un recurso accesible para
Planteamie | comunicar la razén de ser del proyecto, su propdsito y
nto en la|la causa que lo motiva. En primer lugar, el triptico
elaboracié | permitird exponer de manera estructurada los
nde la Guia | fundamentos del proyecto, incluyendo la problematica
o Tripticos | que aborda y la solucién que propone. Esto ayudaré a Se desarrollard la propuesta de los pasos a seguir
en una | sensibilizar a la comunidad y a posibles consumidores para dar la posible solucién a la problematica
serie de | sobre la importancia de ofrecer postres saludables sin planteada.
pasos comprometer el sabor ni la calidad
propuestos | nutricional.Asimismo, el documento servird como una
para su | guia practica en la que se detallaran los pasos seguidos
desarrollo | en la elaboracién del pastel, desde la seleccién de
ingredientes hasta el proceso de produccion. De esta
manera, no solo se mostrara la transparencia en la
elaboracién, sino que también se fomentara la
confianza en el producto. Contribuyendo a la difusién
del proyecto, facilitando su comprension y Dos
promoviendo su aceptacion dentro del mercado. sema
3/31/2025 | 5/2/2025 | nas




Los pasos a seguir para la implementacion de esta
iniciativa. En él, se detallan los siguientes aspectos
fundamentales:

Objetivo del Proyecto:

Ofrecer un pastel que pueda ser consumido sin culpa
por personas con diabetes o aquellas en riesgo de

Presentaci . . f
6n de la desarrollarla, asi como por quienes buscan opciones
. mas saludables en su alimentacién.
posible X .
L, Acciones a Realizar:
solucién S R L . .
con Ia Recopilacion de informacién sobre ingredientes y
. . métodos de preparacion adecuados.
evidencia , . .
de Ia Busqueda de herramientas necesarias para la
produccion del pastel. , .,
propuesta L L - . Se desarrollard la propuesta para la elaboracién
Aplicaciéon de conocimientos adquiridos en diferentes ) L
de una | ) . M paso a paso de la posible solucién en donde
, dreas de estudio para la implementacién del producto. . - .
Guia o ) considere os criterios y herramientas para poder
. Desarrollo de una receta innovadora y saludable.
Cripticos . . realzarlo
Elaboracion y prueba del producto final.
en donde -
I Plan de Accidn:
La introduccién de una linea de pasteles con menor
establezca . , .
contenido de azucar responde a la creciente demanda
n los pasos X .
a ceauir de consumidores preocupados por su bienestar y
g aquellos con restricciones alimenticias.
para su .
Se ha disefiado una receta de pastel de chocolate con
desarrollo | . : ;
ingredientes como harina de almendras, cacao sin
azlcar y puré de platano o manzana como endulzante
natural.
Innovacién del Producto: una
Se propone una alternativa saludable sin comprometer Sema
el sabor ni la textura tradicional del pastel. 5/5/2025 |5/9/2025 |na
Conclusién Finalizaciéon de la Guia de elaboracién del
de la Guia | |3 elaboracién de esta guia ha permitido estructurar y proyecto integrador de e inicio de la
para definir los aspectos clave del proyecto integrador, conformacion de la presentacion del proyecto.
elaboracié | gsegurando que cada etapa del proceso esté bien
n del | fundamentada y alineada con los objetivos
proyecto establecidos. A lo largo del desarrollo del proyecto, se
integrador, | han identificado elementos esenciales como la
con el fin problematica a resolver, la justificacién de la iniciativa,
de recabar | |3 metodologfa de elaboracién del pastel saludable y su
los puntos | impacto en la salud de los consumidores. Este material
clave para | servirs como una referencia fundamental para la
considerar | presentaciéon  del proyecto, proporcionando
en el | informacién clara y precisa que respalde su viabilidad y
desarrollo | relevancia en el mercado. Ademds, facilita la exposicién
de la | de los beneficios del producto, la innovacién en su
presentaci | formulacién y la manera en que responde a una
6n de su | necesidad real dentro de la poblacién con diabetes o en
proyecto busqueda de una alimentacién mas saludable. La guia
integrador. | ng solo ha servido para organizar el proceso de
desarrollo del proyecto, sino que también permite
resaltar su propdsito y alcance, asegurando que los
puntos clave sean comunicados de manera efectiva en
la presentacion final. Esto fortalecerd la comprension y
aceptacion del proyecto, aumentando sus posibilidades Una
de éxito en su implementacién y comercializacién. sema
5/12/2025 | 5/16/2025 | na
Presentaci | Se presentara una primera version de la diapositiva que Se prepara la presentacion previa del proyecto
on previa | resume el propdsito del proyecto: desarrollar un pastel integrador
de la | bajo en azucares, apto para personas con diabetes.
Diapositiva | Incluird los objetivos, justificacion, ingredientes
del seleccionados, analisis de costos y beneficios para la Dos
proyecto salud, asi como la informacidon y los antecedentes de la sema
integrador | empresa. 5/19/2025 | 5/23/2025 | nas
Se grabard un video que muestre el proceso de Se programara la elaboracion del video para la
elaboracion del pastel, los ingredientes utilizados integracion del proyecto
(alternativas al azlcar como stevia o eritritol), Una
Preparacié | entrevistas breves con posibles consumidores y una sema
_| 1| n del Video | explicacion del andlisis de costos. 5/26/2025 | 5/30/2025 | na
g Presentacién del video
g Se presentarad el video final que resume el proyecto: su
Z| | Presentaci |impacto para personas diabéticas, comparacién de Una
S 1| 6n del | costos con productos tradicionales y comentarios sema
9 2| video finales del equipo. 6/2/2025 | 6/6/2025 | na Se presentara para su conocimiento




PLAN DE ACCION

ACTIVIDAD | DESCRIPCI FECHA DE
ON  DEL EJECUSION
TEMA DE
FAS INVESTIGA DURACI | RESPONS | ESTAT | OBSERVA
ES CION INICIAL | FINAL ON ABLE us CION
Identificaci | Se ha elegido a La Casita Azul, una pasteleria local, como empresa para Harol Se
on y | desarrollar una propuesta innovadora ante la creciente demanda de postres Daniel determino
eleccion de | saludables. La problematica detectada es la falta de opciones accesibles y Domingue laempresa
la empresa | sabrosas para personas con diabetes o en riesgo de desarrollarla. La z para el
con la | propuesta consiste en elaborar un pastel bajo en azucar, utilizando Rodriguez desarrollo
problemati | ingredientes saludables y de bajo indice glucémico, que permita disfrutar de Joselyn de la
ca un antojo dulce sin afectar la salud, manteniendo un costo accesible y Xiomara investigaci
competitivo. Salvador on,
Herndnde considera
z ndo los
Leslie tiempos y
Doheny la
reyes infomarcié
04/02/2 | 07/02/2 | Una cardenas | conclui | nalcance.
025 025 | semana do
En La Casita Azul se ha identificado la necesidad de ofrecer productos que se Harol Se
adapten a personas con diabetes o con riesgo de desarrollarla, ya que Daniel determino
actualmente existe poca oferta de pasteles saludables y accesibles. La Domingue la
problematica radica en la alta cantidad de azucar en los postres tradicionales, z problemat
Planteamie | lo cual representa un riesgo para este sector de consumidores. Rodriguez ica
nto claro Joselyn detectada
de la | La posible solucidon consiste en desarrollar un pastel con ingredientes Xiomara en la
identificaci | naturales, bajos en azlcar y de bajo indice glucémico, que permita cuidar la Salvador empresa,
on de la | salud sin sacrificar el sabor ni aumentar significativamente el costo. Esto Herndnde la cual se
problemati | permitird ofrecer un producto innovador, saludable y accesible para todos. z describe
ca y Leslie clarament
posible Doheny e con los
solucién reyes integrante
\% cardenas s del grupo
g Dos de
= 10/02/2 | 21/02/2 | semana conclui | investigaci
o 025 025 (s do on.
& Antecedentes histéricos: Harol Se
La Casita Azul nacié como un emprendimiento familiar con la intencién de Daniel determino
ofrecer pasteles caseros y de alta calidad a la comunidad de Villahermosa. Domingue los
Con el paso del tiempo, se ha consolidado como una pasteleria reconocida z anteceden
por su sabor tradicional y atencion cercana al cliente. Actualmente, busca Rodriguez tes
innovar su menu para atender nuevas necesidades del mercado, como Joselyn histéricos
opciones mas saludables. Xiomara de la
Actividad o giro: Pasteleria dedicada a la elaboracién y venta de productos Salvador empresa
Conoce tu | de reposteria como pasteles, postres y bocadillos dulces, enfocados en la Herndnde para
empresa calidad, el sabor y la atencion personalizada. z conocer
(Antecede | Vision: Ser una pasteleria lider en Villahermosa que combine tradicion e Leslie bien el
ntes innovacion, ofreciendo productos dulces de alta calidad, incluyendo Doheny objeto de
historicos) | opciones saludables que contribuyan al bienestar de nuestros clientes. reyes estudio
: Actividad | Misién: Ofrecer pasteles y postres artesanales elaborados con ingredientes cardenas
o Giro, | de calidad, priorizando el sabor, la atencién al cliente y el compromiso con
Vision, una alimentacién mas consciente y saludable.
Mision, Objetivos: Desarrollar productos saludables bajos en azlcar sin perder el
Objetivos, | sabor caracteristico, Mantener precios accesibles y competitivos, Satisfacer
metas, las necesidades de clientes con restricciones alimenticias.
estructura | Metas: Lanzar un nuevo pastel bajo en azucar dentro del menu en un plazo
organica de 3 meses, Aumentar en un 20% la clientela que busca opciones saludables,
Establecer convenios con proveedores de ingredientes saludables a mejor
costo.
Estructura orgdanica: Propietaria / Gerente General: Encargada de la
administracion y toma de decisiones, Repostero principal: Responsable de la
elaboracidn de los productos, Asistentes de cocina: Apoyan en la preparacion
y limpieza, Encargado de ventas y atencion al cliente: Atiende pedidos y
mantiene la relacién con los clientes, Area de compras: Encargada de | 24/02/2 | 28/02/2 | Una Conclu
seleccionar y adquirir la materia prima. 025 025 | semana ido




DESARROLLO

Elaboracio
n del
Marco

Referencial

Anteceden
tes, Marco
tedrico 'y
Marco

Conceptual

Antecedent
e:

La  Casita
Azul,
ubicada en
Villahermo
sa,
Tabasco, es
una
pasteleria
local con
enfoque
tradicional,
fundada
con el
objetivo de
ofrecer
productos
artesanales
de alta
calidad.
Con el
tiempo, ha
ganado
reconocimi
ento por su
sabor
casero y
atencion
personaliza
da.
Actualment
e, ante el
aumento
de
enfermeda
des
crénicas
como la
diabetes, la
empresa
busca
innovar su
linea de
productos
para incluir
opciones
mas
saludables
que
respondan
a las
necesidade
s actuales
del
consumido
r.

Marco Tebrico:
La diabetes es una
enfermedad

metabdlica

caracterizada por
niveles elevados de
glucosa en la
sangre. Una dieta

alta en azlcares
simples puede
contribuir

significativamente
a su aparicion. Por
ello, la
Organizacion
Mundial de la Salud
(OMS) vy diversas
instituciones de
salud promueven la
reduccién del
consumo de azucar
en la alimentacion

diaria. La
reposteria
saludable surge
como una
alternativa dentro
de la industria
alimentaria,
ofreciendo
productos
elaborados con
ingredientes de
bajo indice
glucémico, como

harinas integrales,
frutas naturales y
endulzantes sin
azucar afnadida,
que permiten
mantener el sabor
sin poner en riesgo
la salud.

Marco conceptual:
Diabetes: Enfermedad crénica que se
presenta cuando el cuerpo no produce
suficiente insulina o no la utiliza
eficazmente.

indice glucémico: Medida que indica la
rapidez con la que un alimento eleva los
niveles de glucosa en la sangre.

Endulzantes alternativos: Sustancias que
proporcionan sabor dulce sin los efectos
negativos del azlcar refinada, como el
eritritol, stevia o monk fruit.

Reposteria saludable: Preparacion de
productos de panaderia y pasteleria
utilizando ingredientes que aporten
beneficios nutricionales y reduzcan los
riesgos de enfermedades.

Prevencidn: Acciones orientadas a evitar
la aparicion de enfermedades mediante
habitos alimenticios mas saludables.

03/03/2
025

28/03/2
025

cuatro
semana

Harol
Daniel
Domingue
z
Rodriguez
Joselyn
Xiomara
Salvador
Herndnde
z

Leslie
Doheny
reyes
cardenas z

Conclu
ido

Se
investigo
todo el
anteceden
te de Ia
empresa,
considera
ndo su
evolucion
como
empresa.




Harol

Daniel
Domingue
. g Se
I?resentaa z B desarrollar
6n de la Rodriguez 3 Ia
i n
p05|b.|’e J?SEIV propuesta
solucién Xiomara para la
dor )
con la Salval elaboracié
evidencia Hernande n paso a
z
de la . paso de la
propuesta Leslie posible
hen )
de’ una Doheny solucién
G%ua. o re’yzs en donde
tripticos en IOV ADORA cardenas considere
donde se los
establezca criterios y
n los pasos herramien
aseguir tas  para
para su poder
desarrollo realzarlo
31/03/2 | 16/05/2 | cuatro Conclu
025 025 | Semana ido
Presentaci Harol Se prepara
4 - S one el avi del Proyecto i
on  previa Pasteleria n‘;:;r:(\’:)'dnj:]r:\[\‘;o:",ny(:propnwu Daniel la .
de |a es ofrecer un pastel que pueda ser Doml’ngue presentaa
consumido sin )a por Personas que i K
Diapositiva buscan cuida entacion, z én previa
incluyendo aque on diabetes 0 en ,
del riesgo de desarrollarla. Este proyecto Rodr|guez del
b bord: diente:
proyecto ‘ %‘h :\Sucua.;ni :::!L%;;:;Zl?iabu yla Joselyn proyecto
=2 . % calidad que caracterizan a La Casita . . d
k) integrador Azul Xiomara integrador
2 para Salvador
[S) . .
= posteriorm Hernande
g ente z
] elaborar el Leslie
video de la Doheny
presentaci reyes
6n del cardenas z
proyecto
19/05/2 | 30/05/2 | Tres Conclu
025 025 | Semana ido




ACTIVIDAD FEBRER  MARZO ABRIL
(0)

Identificacion y eleccion de la empresa con la problematica

MAYO

JUNI
(o)

Planteamiento claro de la identificacion de la problematica

Planteamiento claro de la propuesta de la posible solucion

Conoce tu empresa (Antecedentes historicos): Actividad o Giro, Vision,
Misién, Objetivos, metas, estructura organica

Elaboracion del Marco Referencial: Antecedentes

Elaboracién del Marco Referencial: Marco Teérico y Marco Conceptual

Planteamiento en la elaboracion de la Guia o Tripticos en una serie de
pasos propuestos para su desarrollo

Presentacion de la posible solucion con la evidencia de la propuesta de
una Guia o Cripticos en donde se establezcan los pasos a seguir para
su desarrollo

Conclusién de la Guia para elaboracién del proyecto integrador, con el
fin de recabar los puntos clave para considerar en el desarrollo de la
presentacion de su proyecto integrador.

Presentacion previa de la Diapositiva del proyecto integrador

Preparacion del Video

Presentaciénn del Video
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