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1. RESUMEN  

 

"Pequeños Caprichos", un micro emprendimiento fundado en 2023 por una estudiante de 

gastronomía en Ibarra, se dedica a la preparación y venta de tortas y bocaditos personalizados 

para eventos, el objetivo general es implementar un catálogo de tortas y bocaditos 

personalizados de alta calidad y variedad, mostrando la gama completa de productos 

disponibles y mejorando la experiencia de compra, este catálogo busca consolidar la marca 

"Pequeños Caprichos" en el mercado local, atrayendo a un público exigente y diverso con 

productos exclusivos y personalizados. La metodología empleada en esta investigación es 

aplicada y con un enfoque mixto, combinando tanto elementos cuantitativos como 

cualitativos, para obtener una comprensión profunda de las expectativas y preferencias del 

mercado objetivo, se realizan encuestas a 50 clientes potenciales y entrevistas a 5 clientes 

frecuentes, esta combinación metodológica permite recolectar datos robustos y variados, 

garantizando la validez y fiabilidad de los resultados obtenidos, para maximizar su alcance 

y visibilidad, se recomienda que "Pequeños Caprichos" fortalezca su presencia en 

plataformas digitales. Esto incluye la optimización de su sitio web, una mayor interacción 

en redes sociales y la implementación de estrategias de marketing digital eficaces. La 

conclusión principal es que el desarrollo del catálogo de tortas y bocaditos personalizados 

es una iniciativa exitosa que permite a "Pequeños Caprichos" presentar una oferta variada y 

atractiva a sus clientes, este catálogo incluye descripciones detalladas, imágenes de alta 

calidad y precios transparentes, lo que facilita la toma de decisiones informadas por parte de 

los consumidores, la claridad y accesibilidad del catálogo son factores clave para la 

satisfacción del cliente y la efectividad en la comunicación de la oferta del emprendimiento. 

 

Palabras Clave: Microemprendimiento, Catálogo, Tortas, Bocaditos, Personalización. 
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2. ABSTRAC 

"Pequeños Caprichos", a micro-enterprise founded in 2023 by a gastronomy student in 

Ibarra, is dedicated to the preparation and sale of customized cakes and snacks for events. 

The general objective is to implement a catalog of high-quality and varied customized cakes 

and snacks, showcasing the full range of available products and improving the shopping 

experience. This catalog aims to consolidate the "Pequeños Caprichos" brand in the local 

market, attracting a demanding and diverse audience with exclusive and personalized 

products. The methodology used in this research is applied and with a mixed approach, 

combining both quantitative and qualitative elements to obtain a deep understanding of the 

expectations and preferences of the target market. Surveys are conducted with 50 potential 

customers and interviews with 5 frequent customers. This methodological combination 

allows for the collection of robust and varied data, ensuring the validity and reliability of the 

results obtained. To maximize its reach and visibility, it is recommended that "Pequeños 

Caprichos" strengthens its presence on digital platforms. This includes optimizing its 

website, increasing interaction on social media, and implementing effective digital 

marketing strategies. The main conclusion is that the development of the catalog of 

customized cakes and snacks is a successful initiative that allows "Pequeños Caprichos" to 

present a varied and attractive offer to its customers. This catalog includes detailed 

descriptions, high-quality images, and transparent prices, which facilitate informed decision-

making by consumers. The clarity and accessibility of the catalog are key factors for 

customer satisfaction and the effectiveness of the communication of the enterprise's offer. 

 

Keywords: Micro Entrepreneurship, Catalog, Cakes, Snacks, Personalization. 
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3. INTRODUCCIÓN 

 

El presente trabajo se desarrolla en el contexto del micro emprendimiento "Pequeños 

Caprichos", fundado en 2023 por una estudiante de gastronomía de la Universidad Católica 

del Ecuador Ibarra. Este micro emprendimiento se dedica a la preparación y venta de tortas 

y bocaditos personalizados para eventos y consumo personal. Actualmente, se identifica un 

problema significativo relacionado con la inconformidad y malestar de los clientes 

potenciales en la adquisición de estos productos. Esta insatisfacción se origina debido a la 

falta de información detallada en los catálogos de los diferentes emprendimientos, donde no 

se especifican claramente los postres ofrecidos ni se presentan de manera visible los precios 

individuales. Esta carencia de información genera incertidumbre y descontento entre los 

consumidores, quienes demandan transparencia y claridad al momento de realizar sus 

compras. En este contexto, surge la pregunta de investigación: ¿La creación de un catálogo 

de tortas y bocaditos personalizados permitirá mejorar la comprensión y satisfacción de los 

clientes respecto a la oferta de "Pequeños Caprichos"? 

Sin lugar a dudas, la creación de un catálogo de tortas y bocaditos personalizados reviste una 

importancia significativa, dado que despliega ante los clientes una amplia gama de productos 

y sabores a su disposición, esta oferta diversificada brinda a los clientes la valiosa 

oportunidad de seleccionar entre diversas alternativas y personalizar sus pedidos según sus 

gustos individuales, además, es esencial destacar que un diseño cuidadoso y atractivo no 

solo cumple una función estética, sino que también se convierte en una poderosa herramienta 

de marketing, en un mercado altamente competitivo, la existencia de un catálogo que ofrezca 

productos personalizados marca la diferencia dentro de la competencia laboral. 

El objetivo general de este trabajo es implementar un catálogo de tortas y bocaditos 

personalizados de alta calidad y variedad para el micro emprendimiento "Pequeños 

Caprichos" en la ciudad de Ibarra, para alcanzar este objetivo, se establecen los siguientes 

objetivos específicos: realizar un estudio de mercado para identificar la situación actual de 

comercialización de tortas y bocaditos; desarrollar un catálogo de tortas y bocaditos 

personalizados para el micro emprendimiento "Pequeños Caprichos" de la ciudad de Ibarra; 

y aprobar el catálogo de tortas y bocaditos personalizados mediante una degustación de 

productos seleccionados a potenciales clientes. 
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La metodología empleada en esta investigación es aplicada y con un enfoque mixto, 

combinando tanto elementos cuantitativos como cualitativos, las técnicas utilizadas incluyen 

la investigación documental, observación, encuestas y entrevistas, para obtener una 

comprensión profunda de las expectativas y preferencias del mercado objetivo, se realizan 

encuestas a 50 clientes potenciales y entrevistas a 5 clientes frecuentes, esta combinación 

metodológica permite recolectar datos robustos y variados, garantizando la validez y 

fiabilidad de los resultados obtenidos, la recolección y análisis de datos se llevan a cabo con 

rigor científico, asegurando que las conclusiones sean representativas y útiles para la toma 

de decisiones estratégicas en el micro emprendimiento. 

Los resultados de la investigación muestran que los clientes valoran altamente la 

transparencia en la información de los productos, la variedad de opciones y la posibilidad de 

personalización, estos hallazgos respaldan la necesidad de un catálogo bien diseñado que 

responda a las expectativas del mercado, además, se destaca que un catálogo detallado con 

descripciones precisas, imágenes de alta calidad y precios transparentes facilita la toma de 

decisiones informadas por parte de los consumidores, mejorando su satisfacción y lealtad 

hacia la marca, ayudándola a crecer y a posicionarse en el mercado. 

La organización del trabajo se estructura de la siguiente manera: en primer lugar, se presenta 

el estado del arte, que abarca una revisión de la literatura y el análisis de investigaciones 

nacionales, locales e internacionales similares, en esta sección, se busca información 

relevante que sustente el trabajo, brindando un marco teórico sólido, a continuación, se 

describe detalladamente la metodología utilizada en la investigación, incluyendo las técnicas 

de recolección de datos como la investigación documental, la observación, las encuestas y 

las entrevistas, luego, se exponen los resultados obtenidos y se discuten en relación con los 

objetivos planteados. Finalmente, se presentan las conclusiones y recomendaciones, 

destacando la importancia del catálogo desarrollado para mejorar la satisfacción del cliente 

y la competitividad de "Pequeños Caprichos", se concluye dando respuesta a la pregunta de 

investigación y se sugieren futuras líneas de investigación que podrían complementar y 

ampliar los hallazgos de este estudio. 
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4. ESTADO DEL ARTE  

 

Esta sección identifica áreas donde la investigación puede contribuir significativamente al 

resaltar estudios pasados pertinentes que ayudan a comprender el estado actual del 

conocimiento. Utilizando Google y Google Académico se han encontrado varios estudios 

que arrojan luz sobre la investigación de las microempresas de panificación y su papel en la 

gastronomía. Estos estudios ayudan a sentar las bases de esta investigación y resaltan los 

vacíos que este trabajo pretende llenar arrojando luz sobre la importancia y el alcance del 

tema. 

 

4.1 Investigaciones internacionales  

 

En el contexto socioeconómico actual, el emprendimiento es un fenómeno de suma 

importancia. Se define como el proceso de conceptualizar, iniciar y llevar a cabo un negocio 

de forma independiente. En inglés, el término "entrepreneurship" se refiere a un concepto 

que se extiende más allá del ámbito de los negocios para incluir una variedad de esfuerzos, 

como iniciativas personales, investigaciones científicas y esfuerzos deportivos. Su núcleo se 

basa en la capacidad de un individuo para innovar, arriesgarse y contribuir a la sociedad, a 

pesar de su amplia gama de aplicaciones. En este contexto menciona Calviño (2022) 

 

El emprendimiento es el proceso de iniciar y llevar a término un proyecto de negocio 

por cuenta propia. En inglés este término es entrepreneurship y aunque se puede 

aplicar a casi cualquier cosa como proyectos personales, actividades deportivas o 

científicas o inclusive desafíos o juegos, generalmente se reserva para actividades de 

negocio. (p. 1) 

 

Parece que el espíritu emprendedor es una fuerza impulsora crucial detrás del desarrollo y el 

cambio en muchas facetas de la vida moderna. El emprender es un proceso que no sólo 

impulsa el crecimiento económico, sino que también inculca en las personas un sentido de 

creatividad, autonomía e iniciativa al darles la oportunidad de transformar ideas en 
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realidades tangibles. Como resultado, es fundamental reconocer y apoyar el papel del 

emprendimiento como catalizador del crecimiento y el cambio en la sociedad 

contemporánea. 

 

La repostería ha experimentado una profunda evolución, ajustándose a las 

cambiantes tendencias en alimentación, a los avances tecnológicos y al ingenio de los 

reposteros. Desde sus sencillos comienzos hasta las sofisticadas creaciones de la actualidad, 

la repostería perdura como una manifestación culinaria que encanta los sentidos y colma los 

paladares ávidos de dulzura. Es por eso que se conoce que “Los antecedentes históricos de 

la repostería comienzan hace más de 7 mil años en el Antiguo Egipto y en Mesopotamia, 

cuando se comenzó a elaborar pasteles con levadura y panes de miel redondos” (Machuca, 

2022, párr. 7).  

 

La repostería resulta atractiva para los micro emprendedores gracias a su potencial creativo, 

su versatilidad y la capacidad de alcanzar tanto a audiencias locales como globales a través 

de las redes sociales y las ventas en línea. La creciente demanda de productos de repostería 

personalizados y de alta calidad ofrece oportunidades de crecimiento a las microempresas 

en este sector a nivel mundial, es por eso que “Dentro de la oferta gastronómica, los postres 

siempre tendrán un lugar privilegiado en la pirámide alimenticia mundial. Además de estar 

ligados al cierre de una comida o cena, son alimentos que pueden comerse en casi cualquier 

ocasión” (López, 2023, párr 2). La pastelería se posiciona como una opción deseable para 

los propietarios de pequeñas empresas debido a su potencial creativo, adaptabilidad y gran 

audiencia a la que se puede llegar a través de las redes sociales y las ventas por Internet. 

Además, los postres ocupan una posición importante en el panorama culinario mundial. 

 

Enero se convierte en un mes de exquisita celebración en el mundo de la repostería dulce, 

donde sabores y aromas se funden para satisfacer hasta los paladares más exigentes. Este 

mes se convierte en un festín para los golosos, con todo, desde el delicioso croissant recién 

horneado hasta la crema batida ligera y esponjosa. Es una época en la que la creatividad 
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culinaria explota en una gran cantidad de sabores. Con el propósito de validar indica Zurita 

(2022) 

En ciertos lugares califican a enero como el mes de la repostería, debido que durante 

este tiempo se celebran los días de lacrema batida, de las galletas escocesas de 

tipo shortbread, del toffee inglés, del chocolate bittersweet, del bagel, 

del buttercrunch (combinación de toffee cubierto de chocolate con textura crujiente 

y sabor a caramelo), del pan de banana, del pie, del brownie blondie, de la torta de 

chocolate, del croissant y de otros más. (p. 1) 

Cada bocado de repostería es un tributo a la tradición, el amor y la habilidad de quienes crean 

estas delicias, ya que enero sirve como una celebración de la dulzura en todas sus formas. 

Como resultado, celebran el arte culinario en su máxima expresión y ampliando los paladares 

mientras se sumergen en el universo de sabores que este mes tiene para ofrecer.  Que enero 

sea siempre el mes de la repostería, el lugar donde residen las delicias más deliciosas.   

 

4.2 Investigaciones nacionales  

 

En Ecuador se ha visto el crecimiento notorio de la pastelería llevándola a esta a otro nivel 

y buscando cada día innovar con sabores, técnicas, etc. Es por ello que una ecuatoriana Pía 

Salazar ha llegado a obtener un título de gran renombre a nivel mundial. Según afirma e 

indica Mélières (2023) 

En la ceremonia de premiación del reconocido Óscar gastronómico, The World’s 50 

Best, la cuencana recibió el galardón a la mejor pastelera del mundo. Enamorada de 

las frutas, vegetales, hortalizas y tubérculos de su país, crea platos que pusieron 

Ecuador en el mapa mundial. (p. 1) 

Sin duda es un orgullo para el país y sobre todo para los gastrónomos pasteleros los cuales 

diariamente se esfuerzan por crear e innovar en este mundo de la azúcar, buscando satisfacer 

los paladares de todos quienes disfrutan de sus preparaciones.  

 

https://sabor.eluniverso.com/como-hacer-una-crema-batida-en-casa-aprende-esta-practica-receta-y-celebra-su-dia/
https://sabor.eluniverso.com/una-receta-de-pie-de-limon-para-celebrar-el-dia-del-pie/
https://sabor.eluniverso.com/recetas/torta-de-chocolate-con-crema-de-avellanas/
https://sabor.eluniverso.com/recetas/torta-de-chocolate-con-crema-de-avellanas/
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A lo largo de este tiempo se ha podido observar cómo el gobierno ecuatoriano, las entidades 

privas y universidades a impulsado varios programas de ayuda a emprendedores locales los 

cuales incluyen incentivos fiscales, programas de apoyo financiero y capacitaciones. Así lo 

explica y lo señala Holguín & Villacreses (2023)  

En el marco normativo legal se aprobó la Ley Orgánica de Emprendimiento e 

Innovación, donde enmarca los puntos más importantes a tratar, haciendo énfasis a 

temas como el financiamiento, la innovación, la cultura, actores del ecosistema 

emprendedor que necesitan más atención. Los esfuerzos son notables, cada vez más 

hay programas para que lo emprendedores accedan a ellos y obtengan incentivos, las 

entidades públicas y privadas también unen sus esfuerzos para ser clave en esta 

transferencia de conocimientos e información que necesita este sector de la 

población. Las universidades por su parte contribuyen a la creación de centros de 

emprendimiento para que los estudiantes se familiaricen con emprender. (p. 1) 

Cada vez se puede notar más el interés en que los emprendedores junto con sus 

emprendimientos salgan adelante al igual de estar respaldados por el gobierno y varias 

instituciones privadas con el fin de superarse y crecer cada día más.  

 

Se observa que varias marcas ecuatorianas las cuales son las principales en distribuir 

insumos de repostería brindan capacitaciones a las personas con el fin de fomentar el 

emprendimiento en el ámbito repostero, esta iniciativa no solo promueve la creatividad y el 

talento local, sino que también contribuye al crecimiento de la industria de la pastelería en 

Ecuador. Así lo muestra Cabanilla (2022) 

Coberchoc eligió a los ganadores de su programa Master Cake by Coberchoc, un 

espacio de capacitaciones dirigido a emprendedores y aficionados de la repostería y 

pastelería. Cerca de 8.687 inscritos al programa recibieron capacitaciones en técnicas 

de pastelería, fotografía, manejo de redes sociales, entre otros; y luego de cumplir 

retos semanales se eligió a los mejores. (p. 1) 
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Es importante aprovechar estas capacitaciones que brindan las marcas reconocidas del 

mercado ya que motivan e incentivan a crear o a potenciar sus negocios y muchos de estos 

cursos son totalmente gratuitos y abiertos a todo público.  

 

La historia de San Honoré, escondido en una zona tranquila de Quito, está entrelazada con 

los recuerdos nostálgicos de tres valientes amigos que decidieron dedicarse a su amor por la 

repostería como un exitoso negocio en 2004. Equipados con valentía y un secreto comercial. 

Estos empresarios allanaron el camino para una revolución que cambiaría no solo sus propias 

vidas sino también la capital del paisaje culinario de Ecuador. Así lo muestra Diario El 

Comercio (2022) 

Pamela y Byron son actualmente la cabeza del negocio. Tomaron un rumbo nuevo y 

en Quito cuentan con cuatro sucursales. Pero, ¿qué los hace especiales? Los 

ingredientes y la receta de años, afirma Byron. A pesar de que su producción de 

postres es masiva, el sabor no cambia. Eso se lo deben a la receta original que 

crearon las chicas hace mucho tiempo atrás. (párr. 2) 

San Honoré es ahora mucho más que una simple pastelería: es una representación de calidad, 

perseverancia y tradición. Pamela y Byron son los líderes de este imperio dulce, que tiene 

cuatro sucursales en Quito y honra la esencia de sus raíces en cada bocado. Con el tiempo, 

han demostrado que a pesar de que su producción se ha ampliado, la esencia de sus deliciosos 

postres se ha mantenido constante, imbuida de un sabor distintivo que solo se puede 

encontrar en la receta original. 

 

4.3 Investigaciones locales  

 

Más de 120 emprendedores y empresarios de Ibarra participaron en un riguroso programa 

de capacitación destinado a fomentar la expansión de las pequeñas empresas en la 

comunidad. Los principales objetivos de este programa fueron avanzar en las estrategias de 

marketing digital y fotografía publicitaria. El Municipio de Ibarra y su Dirección de 

Desarrollo Económico son los patrocinadores de esta iniciativa, que muestra un fuerte 
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compromiso con el apoyo a las empresas emergentes de la zona. De esta manera señala 

Ayala (2020) 

Más de 120 emprendedores de Ibarra se capacitaron en técnicas de fotografía 

publicitaria y marketing digital con el objetivo de fortalecer sus iniciativas 

comerciales. La actividad se desarrolló durante los días 17 y 21 de diciembre de 2020 

en el marco del Programa de Desarrollo Empresarial para Emprendedores que 

impulsa la Municipalidad de Ibarra a través de la Dirección de Desarrollo 

Económico. (p. 1) 

La conclusión de estos días capacitación no sólo marca el final de una ocasión sino también 

el comienzo de un nuevo capítulo en la vida de estos empresarios. Con las herramientas 

adecuadas, puede expandir y fortalecer sus proyectos comerciales de muchas maneras. Este 

es sólo el comienzo de un futuro apasionante para Ibarra que estará repleto de oportunidades 

de negocio. 

 

El Ministerio de Inclusión Económica y Social (MIES) dispuso la “Feria de Encuentros” 

para apoyar los proyectos surgidos del Crédito de Desarrollo Humano en Imbabura y Carchi. 

Este evento marca un logro destacable en la promoción y comunicación de proyectos 

regionales. Este evento mostró la diversidad e inventiva de los proyectos de 50 

emprendedores de Imbabura y uno solo del Carchi. Dentro de esta perspectiva así lo señala 

el Ministerio de Inclusión Económica y Social  (2021) 

Con el propósito de promocionar los productos de emprendimientos generados a 

través del Crédito de Desarrollo Humano en Imbabura y Carchi, el Ministerio de 

Inclusión Económica y Social (MIES) efectuó la “Feria del Encuentro”. Esta 

actividad, que se realizó de manera presencial y tomando todas las medidas de 

bioseguridad, contó con la participación de 50 emprendedores de esta provincia y un 

emprendedor de Carchi. (p. 1) 

Además de ofrecer un lugar para la exhibición de bienes y servicios de vanguardia, la "Feria 

de Encuentros" mejoró las relaciones entre empresarios, clientes y público en general. Este 

https://www.inclusion.gob.ec/
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evento muestra el potencial de las empresas locales para impactar positivamente a sus 

comunidades y la economía regional y local. 

 

Un paso importante se ha dado en los esfuerzos de la región para promover el 

emprendimiento y la innovación con la exitosa transferencia del modelo de incubación del 

Centro de Innovación y Emprendimiento Prendho y la Pontificia Universidad Católica del 

Ecuador sede de Ibarra. A través de su programa de incubación denominado “Co-Creari”, la 

PUCE graduó diez emprendimientos de Imbabura, Carchi y Pichincha luego de un exigente 

proceso de capacitación de seis meses. En este contexto especifica Prendho (2022) 

La transferencia del modelo de incubación del Centro de Innovación y 

Emprendimiento Prendho – UTPL a la Pontificia Universidad Católica del Ecuador 

(PUCE) sede Ibarra, fue exitosa. Luego de un proceso de formación de seis meses, 

ellos graduaron a 10 emprendimientos de Imbabura, Carchi y Pichincha, por medio 

de su programa de incubación denominado “Co-Creari”. (párr. 1) 

La conclusión exitosa del programa muestra el valor del modelo de incubación transferido, 

así como la dedicación de las instituciones académicas para apoyar el emprendimiento y el 

desarrollo local. Los emprendimientos graduados sirven como un ejemplo concreto del 

potencial inventivo del área y resaltan el valor de la cooperación interinstitucional en el 

desarrollo y crecimiento de negocios duraderos y altamente influyentes. 

 

Los participantes de este curso aprendieron a preparar una gama de productos de panadería 

y pastelería durante su desarrollo, el cual se realizó de manera presencial en el Centro 

Múltiple Ibarra de SECAP. Se comprometieron a aprender los métodos esenciales para 

producir una variedad de productos de pastelería, pan especial y pan básico durante todo el 

programa. También se concentraron en perfeccionar sus habilidades y aprender otras nuevas 

en la elaboración de masas. De esta manera lo explica SECAP (2022) 

Los participantes de este curso, que se desarrolló en la modalidad presencial en las 

instalaciones del Centro Múltiple Ibarra del Secap, aprendieron a elaborar pan base, 

pan especial y productos en pastelería. Así también, reforzaron y adquirieron 
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conocimientos para la elaboración de masas, pastas y productos básicos, aplicando 

herramientas de alta gastronomía e higiene industrial. (párr. 2) 

Con una emocionante clase de demostración, los participantes del curso de preparación de 

productos de panadería y pastelería concluyeron eficazmente su formación. Esta 

culminación marca el final de un ciclo de aprendizaje y el comienzo de uno nuevo en el que 

los participantes adquieren las habilidades y la información necesarias para tener éxito en el 

despiadado campo de la gastronomía 

 

4.4 Marco Conceptual  

 

4.4.1 La Repostería y su Historia 

 

Los orígenes de la repostería no son misteriosos; más bien, se puede encontrar una gran 

cantidad de evidencia de varias civilizaciones históricas que se entregaron a los dulces para 

respaldar esta teoría. Al principio, este término se incluyó en el ámbito de la panadería en 

lugar de denominarse "repostería". Algunos datos muestran como esta rama de la gastronomía 

surgió en Egipto y Mesopotamia. De esta manera lo expone Machuca (2022), “los 

antecedentes históricos de la repostería comienzan hace más de 7 mil años en el Antiguo 

Egipto y en Mesopotamia, cuando se comenzó a elaborar pasteles con levadura y panes de 

miel redondos” (párr. 7). En este sentido podemos darnos cuenta que desde hace millones 

de años sentían la necesidad de comer dulce por ende nace el ir creando sabores nuevos y 

combinaciones exóticas. 

 

En la Antigua Grecia, también se evidencia la participación activa en la historia de la 

repostería explorando con distintos sabores y fusionándolos entre sí. De esta manera lo 

afirma Machuca (2022): 

En la Antigua Grecia, la historia de la repostería nos indica que los griegos también 

experimentaron con una mezcla de ingredientes para hacer dulces con almendras, 

semillas de amapola, pimienta negra y miel envueltos en una masa de harina, miel y 

ajonjolí. Incluso, tenían la costumbre de celebrar los nacimientos con pasteles. (párr. 

8) 
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La civilización griega experimentó un notable auge en la adopción del consumo de dulces 

lo que resultó en la difusión de ciertas recetas a las civilizaciones vecinas ayudándolas así 

a deleitarse con sabores poco conocidos y apetitosos para el paladar. Estos ingredientes 

que existían en gran cantidad fueron los que dieron lugar a varios mangares como la 

“Scribilita” la cual era una especia de pastel romano que no contenía miel de igual manera 

la “Spira” que se trataba de una torta a modo de trenza endulzada con miel. 

 

Avanzando y adentrándonos un poco en la historia de la repostería ofrece una mirada 

intrigante a los orígenes de la cocina romana. El filósofo y chef Apicio, que vivió en el 

siglo I a.C., más renombrado por su obra maestra "De re coquinaria", o mejor dicho y más 

conocido "Apicius". Este histórico y grandioso libro de cocina destacó no sólo por su 

énfasis gastronómico sino también por iniciar el registro metódico de recetas y métodos de 

cocción. Así lo explica Levy (2019) 

Se cree que sus recetas se escribieron por y para cocineros, ya que solo se indican 

los ingredientes de los platillos, sin cantidades ni instrucciones de elaboración. 

Además, varias recetas incluyen ingredientes caros y necesarios para creaciones de 

más dificultad; las especias traídas de Asia, como el jengibre, la pimienta, la 

canela, la nuez moscada o el clavo eran algunos de ellos. (párr. 7) 

Este libro fue y es considerado el más antiguo del mundo el cual dejo y deja un gran legado 

a las generaciones próximas en varios aspectos de la gastronomía abriendo un mundo de 

nuevos sabores, combinaciones, técnicas culinarias, etc. 

 

Durante la Edad Media, la pastelería jugó un papel fundamental en el panorama culinario 

de la época, evolucionando debido a diversas circunstancias. Los pasteles y dulces 

medievales se definían por la disponibilidad de ingredientes, el impacto de las rutas 

comerciales y los avances en los métodos culinarios. Las especias se utilizaban 

ampliamente para mejorar los sabores y ocultar posibles defectos en los ingredientes, y se 

consideraban artículos de lujo importados. De esta manera lo explica La Escuela Torre 

Blanca (2023) 

https://travesiasdigital.com/asia/la-ruta-de-la-seda-por-marco-polo
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Durante la Edad Media, la pastelería experimentó un gran auge en Europa, y en 

especial en las cortes nobiliarias, donde se elaboraban dulces y postres cada vez más 

sofisticados y elaborados. Estos platos se servían en grandes banquetes y 

simbolizaban la riqueza y el poder de sus anfitriones. (p. 1) 

Antes de que el azúcar estuviera ampliamente disponible, la miel era el principal 

edulcorante y ahora se utiliza en la fabricación de muchos productos diferentes. Como 

importantes centros de actividad panadera, los conventos y monasterios produjeron y 

refinaron recetas de sus monjes y monjas, contribuyendo al patrimonio culinario de la 

Edad Media.  

 

El término repostería nace de una forma muy peculiar y no precisamente porque 

un repostero se dedica a realizar preparaciones de dulce si no por que antiguamente se los 

llamaba así a lo que hoy por hoy se conoce como bodeguero y es el encargado de cuidar y 

guardar toda la materia prima o provisiones antiguamente llamadas. De esta manera lo 

explica Lahuerta (2020) 

Si nos fijamos en la palabra “repostería”, su significado más antiguo hacía 

referencia a una despensa de pequeño tamaño donde se guardaban determinadas 

provisiones. El repostero, por tanto, era el encargado de guardar y cuidar estas 

provisiones. Se cuenta que para aprovechar el tiempo del que disponían en aquella 

despensa, comenzaron a elaborar pastas y otros dulces. Con el tiempo estos 

reposteros comenzaron a tener más competencias y a diversificar su trabajo: 

guardaban la vajilla, las cuberterías de plata y se les empezó a dar otras 

responsabilidades. Poco a poco las reposterías se empezaron a conocer no solo por 

esos lugares donde se guardaban provisiones y objetos de diversa índole, sino como 

lugares donde se elaboraban determinados dulces y pastas de forma artesanal, que 

comenzaron a tener gran éxito entre las personas que podían acceder a ellos. Poco a 

poco los reposteros comenzaron a elaborar más dulces: masas, galletas, pastas, 

mazapanes, cremas, mermeladas, merengues… y comenzaron a tener sus propios 

establecimientos, eran los artesanos del dulce. (párr. 2) 
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En este contexto se puede claramente distinguir que un repostero no solo es un maestro en 

preparaciones de dulce si no también es muy práctico en la gestión de provisiones, gracias 

a sus diferentes destrezas y sobre todo su creatividad fue lo que dio lugar a creaciones muy 

variadas y exquisitas las cuales conquistaron el paladar de las personas que en ese entonces 

las podían degustar ya que en esa época no todos eran “dignos” de degustar así pues cada 

vez la repostería fue apoderándose y creciendo tanto que marco el nacimiento de varias 

pastelerías. 

 

Los mismos cocineros fueron los responsables de utilizar por primera vez la palabra 

"pastelería" y “pastelero” en el año 1440, al notar un aumento en la demanda de postres. 

Este término supuso un punto de inflexión en la evolución de las gastronomías, nacido de 

la necesidad de distinguir una especialidad culinaria dedicada a los postres. A medida que 

crecía la complejidad y sofisticación de los postres, también lo hacía el pastelero, un 

especialista responsable de elaborar pasteles, tartas y otras delicias para satisfacer el 

paladar después de las comidas. Tal como lo ha expuesto Lahuerta (2020) 

El término pastelería y pastelero aparece como tal por primera vez hacia el año 1440 

y fueron los cocineros los que lo acuñaron. El termino pastelería surge para definir 

una especialidad dentro de la cocina enfocada en la parte dulce. Llegó un momento 

en el que se creó la necesidad de que determinados cocineros se especializaran en la 

realización de los platos dulces que se servían de postre después de la comida, 

surgiendo así el pastelero. Este, por lo tanto, sería la persona responsable de elaborar 

los pasteles, tartas y otros dulces en las cocinas. En 1566 bajo el reinado de Carlos 

IX, en Francia nace “la corporación de pasteleros”, la cual regulaba la 

reglamentación, el aprendizaje y el acceso a la “maestría”. Aparecen así los maestros 

pasteleros. (p. 2) 

Desde sus inicios bajo la inventiva de los cocineros hasta la institucionalización de la 

"corporación de pasteleros" en el siglo XVI, la historia de la pastelería ilustra así la 

evolución de una disciplina culinaria que se ha ido endureciendo con el tiempo. Los 

maestros pasteleros, descendientes de esta rica tradición, han continuado el arte de crear 

delicias dulces, lo que suma a la diversidad y exquisitez de la repostería. Esta sucesión 

histórica continúa inspirando e influyendo en la pastelería moderna debido a su 
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flexibilidad para responder a las necesidades gastronómicas y su inquebrantable búsqueda 

de la perfección. 

 

La Edad Moderna provocó un cambio significativo en la amplitud y complejidad de la 

confitería, iniciando un período de refinamiento y expansión para la industria de 

elaboración de postres. La expansión del comercio internacional facilitó el comercio de 

especies raras, ingredientes exóticos y habilidades culinarias entre continentes, lo que 

aumentó las opciones de sabores y permitió crear postres más complejos. Generalmente 

incorporado, el azúcar, que alguna vez fue un lujo costoso y exclusivo, democratizó el 

acceso a los dulces y desató una explosión creativa en la repostería. Durante esta época 

también se publicaron los primeros libros de cocina modernos que incluían recetas 

completas para hacer pasteles, pasteles y otras delicias. 

 

Se crearon gremios y asociaciones de pasteleros en otras partes de Europa para ayudar al 

desarrollo de la pastelería como arte culinario. Estos gremios no sólo controlaban el 

calibre de las mercancías, sino que también ayudaban a preservar las costumbres y a 

formar a los aprendices. En este sentido, la repostería contemporánea no sólo satisfizo los 

paladares sofisticados de la aristocracia, sino que también se convirtió en una encarnación 

ampliamente disponible de creatividad y lujo que dejó una impresión duradera en la 

tradición culinaria occidental. 

 

4.4.2 La Repostería en el Ecuador 

 

 

La pastelería de Ecuador es testigo de la intrincada mezcla de influencias culturales que 

se han desarrollado a lo largo de la historia de la nación. La creación de dulces distintivos 

se basó en las tradiciones culinarias indígenas profundamente arraigadas, que se centraban 

en el uso de ingredientes locales como maíz, yuca y frutas tropicales. Los sabores europeos 

se combinaron con ingredientes locales cuando los colonos españoles trajeron nuevos 

ingredientes como azúcar, huevos y harina de trigo. A través de este proceso se ha descrito 

una pastelería ecuatoriana que destaca por su particular fusión de influencias y representa 
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una expresión culinaria distinta dentro del contexto local. De esta manera lo indica Navas 

(2022) 

El gusto por lo dulce ocupó un lugar importante entre los quiteños desde el periodo 

colonial. Las recetas de dulces se incorporaron a la cocina quiteña por influencia de 

la tradición española y gracias a la introducción de la caña de azúcar con sus 

productos derivados como la panela y el alcohol, y la producción de miel, a través 

de la domesticación de las abejas. Gracias a la introducción del trigo fue posible la 

elaboración de productos como el pan y el hojaldre, masa con la que se elaboran 

aplanchados, milhojas, chimborazos y caracoles. (p. 1) 

Asimismo, la influencia africana ha añadido nuevos métodos y sutilezas al gusto, 

especialmente con la introducción de la caña de azúcar. Muchos postres y dulces       

ecuatorianos se pueden encontrar fruto de las adaptaciones y enriquecimientos que han 

sufrido estas influencias a lo largo del tiempo. Según lo que está disponible localmente, 

cada región de la nación ha aportado sus propias especialidades. Por lo tanto, los pasteles 

de Ecuador representan una representación distinta y deliciosa de la fusión cultural que ha 

definido la identidad culinaria del país. 

 

Al igual que en Europa, la Iglesia fue crucial para la creación, propagación y posterior 

arraigo de recetas en la cultura ecuatoriana durante la era colonial. La convergencia de 

recetas se originó con las preparaciones europeas que realizaban los monjes en los 

conventos ecuatorianos. Recetas como budín de pan, buñuelos, arroz con leche y flanes se 

adaptaron a las tradiciones españolas. En este contexto indica Garrido (2021) 

Todo este conocimiento adquirido a lo largo de los años devino en una reconocida 

tradición culinaria conventual. Las monjas habían desarrollado recetas únicas, que 

eran el resultado de décadas de investigación y ensayos por parte de las religiosas. 

Algunos conventos como el Carmen Alto se especializaron en la elaboración de 

dulces; otros, como La Concepción, en platos principales, dándoles fama a recetas 

que con el tiempo han sido consideradas secretas y que hasta hoy en día son muy 

codiciadas. Además, el mestizaje gastronómico estuvo muy presente, ya que se 
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usaban muchos productos europeos y americanos, los cuales se fueron fusionando 

para dar como resultado platos y sabores únicos. (párr. 5) 

Estas recetas se modificaron para utilizar ingredientes ecuatorianos, lo que dio como 

resultado nuevos dulces como higos confitados y dulce morocho que se convirtieron en 

especialidades regionales. Además, como resultado de los intercambios culturales, se 

introdujeron especias adaptadas al clima, como maracuyá, fresa, mora, piña, higo, sandía y 

pera. Luego, estas especias se agregaron a postres clásicos como higos en almíbar y El 

Jucho, que es una mezcla dulce de manzana silvestre, durazno, pera, fresa y uva. 

 

Se cree que la pastelería más antigua del Ecuador surgió de una fusión de las costumbres 

culinarias regionales profundamente arraigadas y las influencias traídas por los colonos 

europeos durante la época de la colonización además de la gran influencia de las religiosas. 

La ausencia de documentación completa plantea un desafío a la hora de señalar con 

precisión la ubicación exacta y el período histórico del posible surgimiento de este primer 

asentamiento. La intrincada fusión de elementos culinarios y culturales que define la 

pastelería ecuatoriana probablemente se desarrolló gradualmente, enriqueciéndose con el 

tiempo a medida que se incorporaron diferentes influencias en la creación de productos 

dulces, dando origen a la ilustre tradición pastelera del país. 

 

Para comprobar lo dicho se muestra la vida de René en los años anteriores a la Segunda 

Guerra Mundial la cual se caracterizó inicialmente por su empleo como aprendiz de 

pastelería y panadero, pero cambió significativamente con el comienzo de la guerra. La 

historia comienza con su huida de España y finaliza con su llegada a Ecuador en 1948, 

donde busca trabajo y estabilidad. Se puede observar la transición de René al llegar a 

Quito, donde se sumerge en el reino de la pastelería y la panadería francesa, solidificando 

su reputación vendiendo sus exquisitas creaciones en un puesto en Machachi, cerca de las 

piscinas de Tesalia. En este contexto destaca Cyrano (2019) 

Antes de la Segunda Guerra Mundial, René trabaja como aprendiz de pastelero. 

Cuando estalla el conflicto, logra escapar a España y luego, en 1948, llega al 
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Ecuador en busca de paz y trabajo. A su llegada a Quito, René se dedica a preparar 

pan y repostería francesa en un puesto en Machachi, junto a las piscinas de Tesalia. 

Posteriormente, abre un salón de té y se da a conocer en el medio forjando su fama 

como panadero. Elabora y vende las deliciosas pastas que se fueron haciendo 

famosas: chimborazos, milhojas, relámpagos, tartaletas, tortas, quiché y su 

especialidad, el volován. Por esos años conoce a Úrsula, migrante alemana, con 

quien se casa y tiene dos hijos: Christian y Danielle. (párr. 2) 

La amplia variedad de creaciones de René tiene un impacto duradero en la escena culinaria 

de Ecuador, solidificando un legado culinario que trasciende las fronteras nacionales y los 

períodos históricos. La historia de René demuestra no sólo su extraordinario talento como 

pastelero sino también su profunda influencia en la sociedad y las costumbres 

gastronómicas del Ecuador. Su viaje de Europa a Quito, su legado por la elaboración de 

pan y repostería a la francesa. Su influencia se extiende más allá de un simple relato 

autobiográfico para convertirse en un punto fundamental en la historia culinaria del país, 

influyendo profundamente en las inclinaciones gastronómicas y la apreciación cultural de 

las generaciones actuales y futuras. 

 

4.4.3 Impacto de la Repostería en la Gastronomía 

 

La pastelería ha tenido una influencia profunda y continua en la gastronomía, mejorando 

enormemente la diversidad y profundidad de la escena culinaria global. Su influencia se 

puede ver en la forma en que se transmiten y preservan las tradiciones culturales, incluidas 

recetas y técnicas nativas probadas a lo largo del tiempo. La pastelería también ha elevado 

el listón de la gastronomía animando a cocineros y pasteleros a probar nuevos sabores y 

técnicas de presentación. Esto ha fomentado la innovación en la cocina. Además de 

potenciar la oferta culinaria, este arte culinario ha creado atractivos turísticos y una 

experiencia multisensorial para viajeros de todo el mundo. 

 

Sin embargo, sus efectos no están exentos de inconvenientes, incluidos los riesgos para la 

salud derivados del consumo excesivo de azúcar y grasa, así como los problemas 

medioambientales derivados de la producción en masa. Como resultado, los dulces siguen 
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siendo una parte esencial de la cocina en todo el mundo, lo que inspira pensamientos sobre 

cómo lograr un equilibrio entre la tradición y el fomento de hábitos alimentarios 

saludables y sostenibles creando postres increíbles. 

 

4.4.4 Repostería Avanzada 

 

La pastelería avanzada es una cocina que trasciende la elaboración básica de los postres 

tradicionales y se distingue por sus métodos creativos, técnicos y artísticos. En este nivel 

de repostería, los pasteleros y chefs se esfuerzan por superar los límites de la creatividad, 

probar métodos de vanguardia y servir platos que desafían las nociones convencionales. 

Esto puede implicar la aplicación de técnicas culinarias de vanguardia, como la cocina 

molecular, así como el uso de equipos y tecnologías especializado, En este contexto 

menciona María (2023) 

La repostería moderna es una disciplina que ha evolucionado de manera 

impresionante en los últimos años. Atrás quedaron los días en que los pasteles y 

postres eran simples combinaciones de harina, azúcar y huevos. Hoy en día, la 

repostería se ha convertido en una verdadera ciencia, en la que los chefs utilizan 

técnicas y herramientas sofisticadas para crear postres que desafían los límites de 

la imaginación. (párr. 1) 

La cocina de dulce avanzada frecuentemente combina sabores inusuales, texturas 

intrincadas y presentaciones visualmente impresionantes para crear postres que se 

asemejan a obras de arte comestibles y de esa manera conquistando paladares exóticos.  

 

Dado que cada componente de la creación pretende proporcionar una experiencia sensorial 

distinta, este campo pone un fuerte énfasis en la precisión y la atención al detalle en la 

ejecución. Se otorga una importancia similar a la elección de ingredientes de primera calidad 

y a la aplicación de métodos de presentación creativos innovando no solo en lo visual sino 

también en las técnicas utilizadas, Así lo manifiesta María (2023) 

Uno de los mayores avances en la repostería moderna ha sido el uso de la tecnología 

molecular. Esta técnica implica la descomposición de los alimentos en sus 
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componentes moleculares para crear nuevas texturas y sabores. La tecnología 

molecular ha permitido a los chefs crear postres que parecen imposibles, como 

helados calientes, nubes de algodón de azúcar y espumas de frutas. (párr. 3) 

Este sofisticado método eleva la repostería a tal nivel que representa una expresión artística 

con el objetivo de sorprender y deleitar visualmente además de satisfacer el paladar de los 

consumidores. Sin embargo, es importante señalar que la repostería y pastelería avanzada 

podría requerir una capacitación y conocimientos técnicos más especializados, además de 

más tiempo y materiales para la preparación. En pocas palabras, la repostería avanzada es 

un arte culinario fascinante y en desarrollo que constantemente va más allá y crea 

experiencias gastronómicas inolvidables. 

 

La pastelería avanzada es un arte culinario donde la creatividad es un componente 

fundamental y único. En este campo, los pasteleros y cocineros no sólo se esfuerzan por 

producir delicias, sino que también superan los límites de la creatividad combinando 

sabores, texturas y métodos de formas novedosas e inesperadas. La finura del sabor se 

complementa con experiencias visuales que combinan funcionalidad y estética, haciendo 

de la atención al detalle una característica destacada, Así llega a deducir María (2023) 

Otro aspecto importante de la repostería moderna es la creatividad. A medida que 

se desarrollan nuevas técnicas y se utilizan nuevos ingredientes, los cocineros 

tienen la libertad de experimentar y crear nuevos sabores y texturas. La repostería 

moderna se ha convertido en una forma de arte, en la que los chefs pueden expresar 

su creatividad y personalidad a través de sus postres. (párr. 6) 

La creatividad en la repostería avanzada toma la forma de una fuerza impulsora que amplía 

los límites de lo que es concebible en la cocina dulce, produciendo experiencias 

culinarias extraordinarias y sorprendiendo a los comensales con cada propuesta novedosa, 

sin la creatividad sin duda muchas creaciones hoy por hoy no existirían así que se lleva un 

gran mérito los creativos chefs. 

 

 

https://okdiario.com/recetas/espuma-mandarina-acompanar-tus-postres-10536956
https://okdiario.com/recetas/tiras-pescado-adobado-tempura-curry-10856193


 
 

22 

4.4.5 Tipos de Repostería 

 

Un buen repostero debe dominar una amplia gama de recetas, desde las más fáciles hasta 

las más difíciles. Los postres juegan un papel importante en celebraciones como 

cumpleaños, bautizos, graduaciones y matrimonios, por lo que el profesional especializado 

debe estar lleno de conocimientos en técnicas de repostería tanto finas como básicas. Así lo 

menciona y lo explica Farrés (2023) 

En el actual contexto global y cambiante el chef pastelero tiene muchas 

oportunidades y retos que afrontar. La pastelería artesanal busca la manera de 

diferenciarse de las grandes marcas de la industria alimentaria que utilizan 

conservantes y colorantes para producir género de rápido consumo y largas fechas 

de caducidad. La pastelería artesanal ofrece calidad de producto basándose en 

los procesos tradicionales y mejorándolos con la tecnología actual. (párr. 2) 

El pastelero domina los métodos fundamentales para elaborar masas, cremas y rellenos en 

pastelería básica. Esta información es necesaria para garantizar resultados 

consistentemente deliciosos con cada receta. La base de toda la carrera de un repostero es 

su capacidad para crear pasteles ligeros, glaseados delicados y rellenos ricos. 

 

La repostería fina, por el contrario, requiere un mayor grado de talento e imaginación. La 

especialidad del pastelero en este campo es crear postres técnicamente exigentes y más 

sabrosos. Esto abarca la creación de postres gourmet como entremets y petits fours, así 

como la decoración creativa y el atemperado del chocolate. La exquisita repostería 

pretende ofrecer una experiencia visual y táctil integral, además de satisfacer el paladar. 

 

4.4.6 Pasteles 

 

Las creaciones en repostería transportan a un mundo de dulzura y sabor, y las tortas son 

los representantes más conocidos de este delicioso ámbito culinario. Los pasteles son algo 

común en fiestas y reuniones, y han desarrollado un estrecho vínculo con las costumbres 

y ocasiones memorables. Estos pasteles, que se elaboran con una base de harina y 

mantequilla cocida al horno, no sólo satisfacen el paladar, sino que también despiertan la 
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imaginación con sus infinitas posibilidades para la decoración interior y exterior. En este 

contexto sostiene Tenerife (2020) 

Los pasteles pueden que sean los tipos de postres más comunes y que más 

conocemos, ya que, no existe un cumpleaños sin su pastel. Los pasteles son un tipo 

de postre el cual se elabora a partir de una base de harina y manteca cocida al horno. 

Además se pueden decorar tanto en el interior como en el exterior. (párr. 4) 

Los pasteles son más que simples postres; están anclados en el espíritu mismo de la 

celebración. Un pastel siempre está presente en ocasiones especiales ya que simboliza la 

dulzura de la vida. Cada pieza se convierte así en un bocado de alegría y nostalgia, 

transportándonos a una tierra de gustos y recuerdos. En el mundo de la repostería, las tartas 

representan algo más que un delicioso manjar; son la encarnación de recuerdos preciados 

y el comienzo de futuras festividades. 

 

 

4.4.7 Tendencias Actuales de Pasteles  

 

El sector de la panificación y repostería se destacará especialmente por sus inventivos 

métodos de decoración y su atención a la salud y la sostenibilidad. Los pasteleros utilizan 

ingredientes prácticos y ecológicos, crean hermosos diseños y combinan tradición y 

tecnología de punta. La dedicación a la calidad artesanal, la preocupación por el medio 

ambiente y el deseo por opciones saludables se reflejan en esta                   adaptación, que marca el 

comienzo de una nueva era en la composición y decoración de tortas las más vistas este 

año serán: 

 

4.4.7.1 Drip Cake 

Los pasteles que han sido decorados con glaseado, chocolate derretido u otra variación, 

aplicados a lo largo de los bordes del pastel para crear un efecto característico de "goteo" se 

conocen como "Drip Cakes". Esta aplicación produce un efecto de gota que hace que el 

papel parezca contemporáneo y atractivo. Esta técnica de decoración se ha vuelto muy 

popular en la repostería moderna, dando a los pasteles un aspecto llamativo y sofisticado 

(Equipo BCH, 2023). 
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4.4.7.2 Naked Cake  

En la repostería contemporánea, los "Naked Cakes" o pasteles desnudos se han convertido 

en un estilo muy buscado. Estos pasteles se destacan por su presentación distintiva, que 

presenta relleno visible y capas de pastel expuestas. Se presta especial atención para 

garantizar que los lados estén completamente descubiertos de fondant o glaseado. El 

objetivo de este diseño es transmitir una estética rústica y natural, alejándose de la 

apariencia totalmente cubierta que se asocia típicamente con las tartas comerciales 

(Gavilán, M., & Muniesa, J., s.f.). 

 

4.4.7.3 Meme Cake 

Los "Meme Cakes" son pasteles decorados con memes populares de Internet, como florks 

y otras imágenes. Estos pasteles incorporan elementos textuales, gráficos o visuales que 

son bien conocidos o apreciados en la comunidad de memes en línea. Expresan la esencia 

de la comunicación digital y ayudan a expresar el humor y el sentido de identidad de una 

generación adentrada al Internet. 

 

4.4.7.4 Tortas con Formas Geométricas 

El enfoque en patrones hechos de formas geométricas, como cuadrados, triángulos, 

hexágonos y otras formas simétricas o abstractas, hace que los pasteles geométricos se 

destaquen. Las tartas tienen un aspecto contemporáneo, fresco y llamativo gracias a estos 

diseños. Son una gran opción para quienes quieren ser creativos y añadir un toque 

moderno, vanguardista y artístico a sus celebraciones (Frida Enamorada, 2019). 

 

4.4.7.5 Pastel con Líneas de Falla  

En el ámbito de la repostería actual, el "Fault Line Cake" se ha vuelto cada vez más popular. 

El sorprendente efecto visual de este pastel es creado por una "línea de falla" central. Su 

característica única aumenta su adaptabilidad y lo convierte en una opción sofisticada para 

una variedad de eventos, como bodas y otras celebraciones destacadas como cumpleaños. 

Estas tartas se destacan entre otras reposterías modernistas y contemporáneas por sus 

opciones personalizables y su atractiva apariencia (Luisana, R., 2019). 
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4.4.7.6 Pasteles Decorados o Pintados a Mano 

Los pasteles pintados a mano exhiben una atractiva fusión de expresión creativa y destreza 

culinaria, lo que da como resultado pasteles exquisitos, únicos y personalizados que son 

visualmente impactantes. Esta técnica produce resultados visualmente cautivadores al 

garantizar un alto grado de complejidad en la decoración de pasteles y al mismo tiempo 

permitir una expresión artística única en cada diseño (Frida Enamorada, 2019). 

 

4.4.7.7 Tortas Saludables 

En respuesta a las dietas especializadas y a las crecientes preocupaciones por la salud, los 

pasteles saludables se han vuelto cada vez más populares en el mundo de la repostería. Estos 

pasteles están elaborados con ingredientes naturales y sustitutos para adaptarse a necesidades 

dietéticas particulares, como bajos en azúcar, veganos o sin gluten. Este surgimiento puede 

atribuirse al creciente deseo de los consumidores por opciones de alimentos más conscientes 

y saludables, lo que atrae tanto a personas con una dieta restringida como a quienes buscan 

opciones de postres más saludables (Arango, 2015). 

 

4.4.8 Bocaditos 

 

En Ecuador se conoce como "bocadito" a las pequeñas porciones de comida que se sirven 

como aperitivos en reuniones sociales y celebraciones. Como menciona la Asociación de 

Academias de la Lengua Española (2010) un bocadito es: “Alimento elaborado con 

ingredientes variados, que pueda ingerirse en un solo bocado y que se sirve generalmente en 

aperitivos para acompañar bebidas”. Estos snacks son muy apreciados por su comodidad y 

adaptabilidad en escenarios de restauración y entretenimiento. Se comen tanto en variedades 

saladas como dulces. Dado que estas delicias se disfrutan mejor en uno o dos bocados, lo 

más probable es que la palabra "bocadito" derive de la palabra "mordisco". Le permiten 

ofrecer a los invitados una amplia gama de opciones y sabores sin sacrificar el estilo o la 

presentación en un evento. Además, las comidas del tamaño de un bocado liberan a los 
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anfitriones de la carga de servir platos enteros, lo que les permite ofrecer una experiencia 

gastronómica variada y satisfactoria  

 

 

4.4.8.1 Bocadito de Dulce 

En Ecuador se denomina bocado dulce a una pequeña porción de alimento dulce que se sirve 

como aperitivo en reuniones sociales y celebraciones. En estos dulces se puede incluir una 

variedad de opciones, que incluyen mini cupcakes, trufas, shots de chessecake, tartas y otros 

postres en miniatura. Son un delicioso regalo para los invitados, quienes podrán saborear 

una variedad de sabores y texturas dulces durante todo el evento, gracias a su dulzor y 

atractiva presentación (Navas, s.f.). 

 

4.4.8.2 Bocadito de Sal 

Un bocado de sal es una pequeña porción de comida salada que se ofrece como aperitivo 

durante fiestas y reuniones. Puede tratarse de una amplia variedad de alimentos, incluidos 

mini sándwiches, brochetas de queso o carne, empanadas y más. Son perfectos para saciar 

el apetito y realzar otros platos en una fiesta o evento por su sabor salado y, según el tipo, a 

menudo por su textura crujiente o suave.  

 

4.4.9 Catálogo de Productos  

 

Un recurso indispensable para cualquier negocio, el catálogo de productos es una 

recopilación exhaustiva y bien estructurada de todos los bienes y servicios que ofrece la 

empresa. Los usuarios acceden fácil y rápidamente a la lista de opciones gracias a esta 

completa recopilación. Definiendo un catálogo como “El catálogo de productos es un 

documento en el que se encuentran organizados todos los productos o servicios de una 

empresa con el fin de que sean visitados por los usuarios” (Aguilar, 2019, párr. 6). 

Los clientes consideran que el catálogo de productos es una herramienta invaluable cuando 

buscan los bienes o servicios adecuados. Su diseño bien estructurado y su completo conjunto 

de funciones facilitan la navegación, permitiendo a los usuarios encontrar rápidamente lo 

que buscan y tomar decisiones de compra bien informadas. 
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4.4.10 Empacado y Embalaje 

 

La exportación de productos presenta una serie de dificultades, la más importante de las 

cuales es el traslado de la mercancía a su destino. En este punto, la protección adecuada del 

artículo es crucial para evitar el deterioro o daño durante el tránsito. Para garantizar la 

integridad de los productos y su llegada en óptimas condiciones, es fundamental un embalaje 

adecuado. En este contexto, SafeLink (2024) explica: 

 

Una de las etapas más delicadas durante el proceso de exportación es la del traslado 

de mercancías hacia su destino final, ya que no todos los artículos llegan en buen 

estado. Es por esto que el apropiado embalaje y empaque es fundamental para 

guardarlos y protegerlos y así evitar que se dañen o descompongan. (párr. 1) 

 

Dado su papel crítico en la conservación y protección de las mercancías, los envases y 

embalajes son componentes esenciales del proceso de exportación. La reputación y la 

satisfacción del consumidor final se ven afectadas por la calidad de estos componentes, 

además de la seguridad de los productos durante el tránsito. 

 

En Pequeños Caprichos, se reconoce la importancia crucial del adecuado embalaje y 

empaque en el proceso de exportación de productos perecederos. Por consiguiente, la 

empresa se compromete a ofrecer un servicio de excelencia, garantizando un embalaje 

meticuloso y un empaque cuidadoso para cada uno de sus productos personalizados. 

Pequeños Caprichos se esfuerza por asegurar que cada entrega llegue en condiciones 

óptimas, preservando así la frescura y la calidad de sus creaciones hasta su destino final. 

 

4.4.11 Pequeños Caprichos 

 

Pequeños Caprichos surge en el año 2023, en medio de un contexto de incertidumbre y 

angustia, pero también de un fuerte deseo de emprender. Nacido de la determinación y las 

ganas de hacer realidad un sueño, este microemprendimiento se dedica a la elaboración de 

tortas y bocaditos personalizados. Fundado con el firme propósito de ofrecer productos de 

calidad y atención meticulosa, cada creación de Pequeños Caprichos refleja un compromiso 
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con la excelencia y la satisfacción del cliente. Nos esforzamos por mejorar continuamente, 

dedicando cada día al estudio y perfeccionamiento de nuestras técnicas y habilidades, 

garantizando así que cada celebración se convierta en una experiencia culinaria única y 

memorable. 

4.5 Marco Legal 

 

La investigación se centra en el caso particular de la microempresa "Pequeños 

Caprichos" de Ibarra, que ofrece tortas y bocaditos personalizados. Muestra cómo la 

estructura legal actual puede respaldar la expansión y el dominio del mercado del 

emprendimiento. 

En el desarrollo de este estudio, se examinan documentos regulatorios que 

facilitarán la implementación de las propuestas presentadas. Se analizó la Ley 

Orgánica de Emprendimiento e Innovación la cual está vigente desde el año 2020. 

En este contexto el   Art.1 Emprendimiento enmarca que: “Es un proyecto con 

antigüedad menor a cinco años que requiere recursos para cubrir una necesidad o 

aprovechar una oportunidad y que necesita ser organizado y desarrollado, tiene 

riesgos y su finalidad es generar utilidad, empleo y desarrollo”. (p. 4) 

De igual manera es importante analizar el Art. 3. Emprendedor el cual señala 

que: “Son personas naturales o jurídicas que persiguen un beneficio, trabajando 

individual o colectivamente. Pueden ser definidos como individuos que innovan, 

identifican y crean oportunidades, desarrollan un proyecto y organizan los recursos 

necesarios para aprovecharlo”. (Asamblea Nacional del Ecuador, 2020, Art. 1, p. 4) 

 

En este estudio, se examinan documentos regulatorios claves para implementar las 

propuestas presentadas, con un enfoque especial en la Ley Orgánica de Defensa del 

Consumidor. Esta ley, vigente desde el 2000 y modificada en el 2015, en este ámbito 

el Art. 4 Derechos del Consumidor señala: 

Son derechos fundamentales del consumidor, a más de los establecimos a la 

Constitución Política de la República, tratados o convenios internacionales, 

legislación interna, principios generales del derecho y costumbre mercantil, 
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lo siguiente: Derecho a que proveedores públicos y privados oferten bienes 

y servicios competitivos, de óptima calidad, y a elegirlos con libertad. 

(Asamblea Nacional del Ecuador, 2015, p. 3) 

Destaca cuan crucial es un marco regulatorio adecuado para el crecimiento de los micro 

emprendimientos en la industria. Se ha demostrado que el conocimiento de estas leyes y su 

adecuada implementación no sólo salvaguarda los intereses de los consumidores, sino que 

también brinda a los dueños de negocios como el de "Pequeños Caprichos" una base sólida 

sobre la cual desarrollarse, expandirse y competir en el mercado. Como resultado, este 

estudio enfatiza la importancia de políticas públicas que apoyen un clima empresarial 

positivo para que microempresas como "Pequeños Caprichos" puedan prosperar y crear 

empleos, desarrollo y satisfacción del cliente en Ibarra y más allá. 
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5 MATERIALES Y MÉTODOS  

 

La propuesta de elaborar un catálogo de tortas y bocaditos personalizados para el micro 

emprendimiento "Pequeños Caprichos" en Ibarra implicaba un proceso meticuloso y 

estratégico que se desarrolló a lo largo de los meses de marzo a julio del año pasado. Este 

proyecto fue guiado por una metodología enfocada en entender las necesidades del mercado 

local de repostería, diseñar una oferta atractiva y de calidad, y validarla a través de pruebas 

piloto y la retroalimentación clientes potenciales. A través de este enfoque estructurado, se 

buscaba posicionar a "Pequeños Caprichos" como una opción destacada en el segmento de 

tortas y bocaditos personalizados en la ciudad de Ibarra. 

 

5.1 Alcance y enfoque de la investigación 

 

Este estudio investigativo abordó dos enfoques: uno cuantitativo y otro cualitativo. El 

enfoque cuantitativo se orientó hacia la identificación clara y precisa de una variedad de 

bocaditos y tortas, elaborados con distintos métodos y materiales, con el fin de desarrollar 

un catálogo centrado en esta oferta diversa. Por otro lado, el enfoque cualitativo se enfocó 

en recopilar información sobre las preferencias de personalización de tortas y bocaditos por 

parte de la clientela, mediante encuestas, entrevistas y degustaciones. La combinación de 

ambos enfoques dio lugar a una investigación mixta que proporcionó una comprensión 

integral de las necesidades y deseos de los clientes, permitiendo así la elaboración de un 

catálogo que respondiera efectivamente a sus demandas. 

  

5.2 Tipos de investigación  

 

La metodología empleada para la propuesta de un catálogo de tortas y bocaditos 

personalizados para el micro emprendimiento "Pequeños Caprichos" en Ibarra se centró en 

la investigación explicativa. Este enfoque buscó ampliar el conocimiento sobre el tema, 

explorando detalladamente los aspectos relacionados con la personalización de los productos 

y las preferencias de los clientes. El objetivo era obtener una comprensión profunda y 
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completa que permitiera desarrollar un catálogo que satisficiera las demandas del mercado 

local de manera efectiva. 

 

5.3 Métodos de Investigación 

 

5.3.1 Analítico-Sintético 

 

Mediante el método analítico-sintético, se llevó a cabo un proceso exhaustivo de preparación 

y degustación de las tortas y bocaditos personalizados. En la fase analítica, se elaboraron 

diversas variedades de productos, cada uno con distintos métodos y materiales, y se 

evaluaron individualmente sus características de calidad. Durante la fase sintética, se 

presentaron los productos en sesiones de degustación, utilizando fichas de evaluación para 

recopilar datos específicos sobre cada producto. Esta combinación de herramientas permitió 

obtener una comprensión detallada y profunda de las necesidades y deseos de los clientes de 

"Pequeños Caprichos" en Ibarra. 

 

5.3.2 Inductivo-Deductivo 

 

El método inductivo-deductivo empleó diversas herramientas de investigación para generar 

información clave y derivar conclusiones sólidas. En la fase inductiva, se recopilaron datos 

empíricos a través de encuestas, entrevistas y observaciones directas del comportamiento de 

los consumidores en Ibarra, identificando patrones y tendencias en sus preferencias. Luego, 

en la fase deductiva, estos datos se utilizaron para formular hipótesis y desarrollar estrategias 

específicas, ajustando la oferta de "Pequeños Caprichos" a las demandas del mercado local. 

Este enfoque permitió una comprensión profunda y precisa del mercado, asegurando que el 

catálogo de tortas y bocaditos personalizados satisfaga las expectativas y deseos de los 

clientes. 
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5.4 Técnicas 

 

5.4.1 Documental 

 

Se revisaron fuentes secundarias como libros, artículos académicos y páginas web 

especializadas en la industria de la repostería y el marketing gastronómico. Esta revisión 

bibliográfica permitió obtener una comprensión amplia y profunda de las mejores prácticas 

en la creación de catálogos de productos personalizados. 

 

5.4.2 Encuesta 

 

Se realizaron encuestas en las cuales resultó muy importante la elaboración de varias 

preguntas dirigidas a la importancia de tener un catálogo al momento de consumir bocaditos 

o tortas, haciendo hincapié en la personalización que podría requerir el cliente al consumir 

un producto específico. 

 

5.4.3 Entrevista 

 

Se llevaron a cabo entrevistas cortas a clientes habituales para conocer su opinión sobre la 

personalización de tortas y bocaditos, así como sus preferencias. Estas entrevistas guiaron el 

desarrollo del catálogo, asegurando que la oferta del micro emprendimiento se alineara con 

las expectativas de su clientela más frecuente. 

 

5.4.4 Observación 

 

La observación se empleó como técnica complementaria para enriquecer la investigación 

con datos empíricos directos. Esta técnica se llevó a cabo en diferentes micro 

emprendimientos de repostería en la ciudad de Ibarra y sus alrededores. A través de visitas 

a estos establecimientos, se observó de manera detallada la presentación de los productos, la 

interacción con los clientes y las estrategias de venta utilizadas. También se prestó atención 
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a los catálogos disponibles, analizando la información proporcionada y la claridad con la 

que se presentaban los precios y descripciones de los productos. 

 

5.4.5 Instrumentos 

 

 Cuestionario  

 Guía de entrevista 

 Teléfono celular  

 Computadora  

 Redes sociales  

 

5.5 Cálculo de la muestra 

 

Para calcular la muestra se empleó un muestreo no probabilístico por conveniencia. Se 

seleccionaron 50 clientes de manera intencional y deliberada para participar en la 

investigación sobre la propuesta de un catálogo de tortas y bocaditos personalizados para el 

micro emprendimiento "Pequeños Caprichos" en Ibarra. Esta selección se realizó 

considerando criterios específicos, como la frecuencia de compra, la fidelidad, la diversidad 

de preferencias y otros factores relevantes para la investigación. Al elegir a 50 clientes de 

manera no aleatoria, se buscó obtener una muestra representativa que refleje la variedad de 

opiniones y experiencias dentro de la base de clientes de "Pequeños Caprichos". 

 

5.6 Procedimiento 

 

En la primera fase, se diseñaron los instrumentos de recolección de datos necesarios: se creó 

una encuesta con un total de 11 preguntas realizadas exclusivamente de manera online a 

través de Google Forms y un guion de entrevista compuesto por 6 preguntas específicas 

dirigidas a clientes habituales de "Pequeños Caprichos". Estos instrumentos fueron validados 

para asegurar su claridad y relevancia. 
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En la segunda fase, se aplicaron los instrumentos diseñados. El enlace de la encuesta, 

compartido a través de redes sociales con un enfoque particular en WhatsApp, permitió 

alcanzar un total de 50 encuestas completadas de manera digital. Estas encuestas recogieron 

datos cuantitativos sobre las percepciones y preferencias de los clientes potenciales. 

Paralelamente, se realizaron entrevistas en profundidad con 5 clientes frecuentes utilizando 

el guion desarrollado. Estas entrevistas permitieron obtener información cualitativa detallada 

sobre las experiencias y opiniones de los clientes habituales, enriqueciendo así los datos 

recolectados. 

En la tercera fase, se analizó y operativizó la información recolectada. Los datos 

cuantitativos de las encuestas fueron analizados con técnicas estadísticas descriptivas para 

identificar tendencias en las preferencias de los clientes. Los datos cualitativos de las 

entrevistas fueron codificados y categorizados para identificar temas recurrentes. Basándose 

en estos hallazgos, se elaboró un catálogo de tortas y bocaditos personalizados que incluye 

descripciones detalladas, imágenes de alta calidad y precios transparentes. Finalmente, se 

realizaron pruebas piloto con productos seleccionados para recibir retroalimentación y 

ajustar el catálogo, asegurando su aceptación en el mercado. 
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5.7 Matriz metodológica  

 

Tabla 1 

 

Matriz metodológica 

 

‘ 

Tema de investigación 

 

Objetivos específicos  

 

Sujeto de estudio 

 

Método 

 

Técnica 

 

 

Instrumento 

 

 

Resultados 

 

 

 

 

 

Propuesta de un catálogo de 

tortas y bocaditos 

personalizados para micro 

emprendimiento “Pequeños 

Caprichos” en Ibarra 

Realizar un estudio de mercado 

para identificar la situación actual 

de comercialización de tortas y 

bocaditos. 

Situación actual de 

comercialización de 

tortas y bocaditos 

Inductivo-Deductivo. 

Analítico- sintético. 

 

 

Documental 

Encuesta 

Entrevista 

 

Fuentes secundarias 

Cuestionario 

Guion de entrevista 

   

 

Marco teórico  

Desarrollar un catálogo de tortas y 

bocaditos personalizados para el 

micro emprendimiento “Pequeños 

Caprichos” de la ciudad de Ibarra. 

Catálogo de tortas y 

bocaditos 

personalizados 

Analítico-sintético Documental 

Encuesta 

Entrevista 

Fuentes secundarias 

Cuestionario 

Guion de entrevista 

Catálogo de Bocaditos 

Aprobar el catálogo de tortas y 

bocaditos personalizados mediante 

una degustación de productos 

seleccionados a potenciales 

clientes. 

Degustación de 

tortas y bocaditos 

Analítico-sintético Encuesta 

 

 

Ficha de evaluación Validación escrita 
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6 RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

 

En esta sección se exponen los resultados cuali-cuantitativos derivados de la investigación 

enfocada en la "Propuesta de un catálogo de tortas y bocaditos personalizados para el micro 

emprendimiento 'Pequeños Caprichos' en Ibarra", en el análisis cuantitativo, se considera 

una muestra conformada por 50 encuestas realizadas a los clientes del micro emprendimiento 

en la ciudad de Ibarra, para representar estos datos de manera visual, se emplearon gráfica, 

seguidas de un análisis general de los resultados. Por otro lado, en cuanto a los datos 

cualitativos, se elaboró una narrativa basada en los testimonios recabados de los 5 

entrevistados, estos testimonios fueron analizados en conjunto al final de la sección, 

proporcionando una visión integral de las percepciones de los clientes. 

 

6.1 Resultados  

 

6.1.1 Tabulación de las encuestas 

 

Datos generales  

Pregunta 1.- Género 

Figura 1  

Género 

 

Elaborado por: Autora de investigación  
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Pregunta 2.- Edad 

Figura 2  

Edad 

 

Elaborado por: Autora de investigación  

 

 

Pregunta 3.- ¿En qué tipo de eventos suele consumir tortas y bocaditos 

personalizados? 

Figura 3 

Consumo tortas y bocaditos 

Elaborado por: Autora de investigación  
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Pregunta 4.- ¿Considera usted que $1,50 es un precio adecuado por una porción de 

torta personalizada con buttercream (crema de mantequilla) para un evento 

especial, por ejemplo, una torta para 20 personas tendría un costo total de $30 ya 

que (20 x $1,50 = $30)? 

Figura 4  

Precio porción de torta buttercream 

Elaborado por: Autora de investigación  

 

 

Pregunta 5.- ¿Considera usted que $2,00 es un precio adecuado por una porción de 

torta personalizada con fondant (masa de azúcar) para un evento especial, por 

ejemplo, una torta para 20 personas tendría un costo total de $40 ya que (20 x 

$2,00 = $40)? 

 

Figura 5  

Precio porción de torta fondant 
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Elaborado por: Autora de investigación 

 

Pregunta 6.- ¿Qué tan importante es para usted la presentación estética de las tortas 

y bocaditos en un evento? 

 

Figura 6  

Presentación estética 

 

 

Elaborado por: Autora de investigación 
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Pregunta 7.- ¿Prefiere tener una mesa de bocaditos en sus eventos sociales? 

Figura 7 

Preferencia mesa de bocaditos 

 

 
Elaborado por: Autora de investigación  

 

Pregunta 8.- ¿Con qué frecuencia compraría bocaditos de sal y de dulce para eventos 

o reuniones sociales? 

 

Figura 8  

Frecuencia de compra 

 

Elaborado por: Autora de investigación  
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Pregunta 9.- ¿Cree usted que la ambientación, decoración temática y personalizada 

del lugar donde se colocará las tortas y los bocaditos es importante para la 

experiencia general del evento? 

Figura 9  

Personalización del lugar 

 

Elaborado por: Autora de investigación  

 

Pregunta 10.- ¿Qué canales de comunicación preferiría utilizar para realizar sus 

pedidos o consultar sobre los productos de "Pequeños Caprichos"? (Seleccionar 

todas las opciones que correspondan)  
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Figura 10  

Canales de Comunicación 

 

Elaborado por: Autora de investigación  

 

Pregunta 11.- ¿Estaría interesado/a en recibir un catálogo de tortas y bocaditos 

personalizados de "Pequeños Caprichos" en Ibarra? 

Figura 11  

Interés en la Recepción de Catálogo 

 

Elaborado por: Autora de investigación  

 

Pregunta 12.- Si respondió "Sí" en la pregunta anterior, ¿preferiría recibir el 

catálogo en formato físico o digital?  
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Figura 12  

Formato Físico o Digital 

 

Elaborado por: Autora de investigación 

 

Pregunta 13.- ¿Qué le gustaría encontrar en el catálogo de "Pequeños Caprichos"?  

Figura 13  

Preferencias en el Catálogo 

 

Elaborado por: Autora de investigación 
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6.1.1.1 Análisis de resultados de las encuestas 

 

El análisis del género y la edad de los encuestados proporciona información importante sobre 

el perfil demográfico de la audiencia objetivo, en cuanto al género, el 57.1% de los 

encuestados fueron mujeres, mientras que el 42.9% fueron hombres, esto sugiere una ligera 

mayoría de mujeres entre los clientes potenciales de "Pequeños Caprichos", lo que podría 

influir en las estrategias de marketing y en la oferta de productos y servicios para adaptarse 

a las preferencias de este segmento de mercado. 

El análisis de la edad de los encuestados revela una diversidad significativa en la muestra. 

El 47.9% de los encuestados se encuentra en el rango de edad de 20 a 30 años, lo que indica 

una presencia notable de jóvenes en el grupo de clientes potenciales, esto sugiere una 

demanda de productos y servicios para eventos más juveniles y modernos, como fiestas de 

cumpleaños y reuniones informales, además, el 20.8% se sitúa en la franja de edad de 31 a 

40 años, lo que destaca la importancia de considerar eventos más diversos en la oferta de 

productos de "Pequeños Caprichos", por último, el 31.3% de los encuestados tienen 41 años 

en adelante, lo que indica una presencia significativa de clientes de mediana a mayor edad, 

la diversidad en la edad sugiere la necesidad de una oferta de productos y servicios que se 

adapten a una amplia gama de eventos y preferencias. 

El análisis de la primera pregunta revela que la mayoría de los encuestados tienen una 

preferencia por consumir tortas y bocaditos personalizados en eventos específicos, en 

particular, el 96% de los encuestados seleccionaron al menos una opción, la opción más 

popular fue "cumpleaños", elegida por el 96% de los encuestados, le siguen en preferencia 

"matrimonios", seleccionada por el 84% de los encuestados, y "baby showers", con un 48% 

de los encuestados. "Aniversarios" también fue una opción popular, seleccionada por el 44% 

de los encuestados, sin embargo, hubo una diversidad en las preferencias, con un pequeño 

porcentaje 1% de encuestados que mencionaron otros tipos de eventos, como "fiestas", 

"bautizos" y "graduaciones", esto indica una amplia gama de eventos en los que los clientes 

potenciales están interesados en consumir productos de "Pequeños Caprichos". 

Continuando la segunda pregunta refleja una aceptación abrumadora del precio propuesto 

por una porción de torta personalizada con buttercream a $1,50, con un 92% de los 

encuestados que consideran este precio adecuado y solo un 8% que lo rechazan, se evidencia 
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una marcada conformidad con la tarifa propuesta, esta alta tasa de aceptación sugiere que el 

precio ofrecido está alineado con las expectativas y percepciones de valor de los clientes 

potenciales, además, el hecho de que una amplia mayoría esté de acuerdo con este precio 

puede indicar una percepción generalizada de que el producto ofrecido proporciona un buen 

equilibrio entre calidad y costo. 

En cuanto a la tercera pregunta el 84% de los encuestados considera que $2,00 es un precio 

adecuado por una porción de torta personalizada con fondant para un evento especial, esta 

alta tasa de aceptación sugiere una fuerte disposición del mercado a pagar por este producto, 

aunque el 16% de los encuestados no están de acuerdo con este precio, la mayoría ve el costo 

como razonable para un producto de calidad en un evento especial. Esto indica una 

percepción generalizada de valor asociado con el fondant y sugiere que la oferta de 

"Pequeños Caprichos" tiene una buena aceptación en el mercado. 

Mediante la cuarta pregunta se conoció que la mayoría de los encuestados 84% consideran 

la presentación estética de las tortas y bocaditos como "muy importante", mientras que el 

14% la percibe como "algo importante". Solo un pequeño porcentaje 2%no le otorga 

importancia, esto destaca la relevancia que se le da al aspecto visual de los productos en un 

evento, resaltando la necesidad de mantener altos estándares de presentación estética en la 

oferta de "Pequeños Caprichos". 

El análisis de la quinta pregunta revela una clara preferencia por tener una mesa de bocaditos 

en los eventos sociales. El 77.6% de los encuestados indicaron que sí prefieren tener una 

mesa de bocaditos, ya que consideran que agrega un toque especial a sus eventos. Además, 

el 22.4% expresó que a veces prefieren esta opción, dependiendo del tamaño y el tema del 

evento, sorprendentemente, ningún encuestado expresó una preferencia por otros tipos de 

servicio de alimentos, ni manifestó estar indeciso respecto a la elección de una mesa de 

bocaditos, este resultado sugiere una alta aceptación y valoración de la inclusión de una mesa 

de bocaditos en los eventos sociales, lo que respalda la relevancia de este servicio en la oferta 

de "Pequeños Caprichos". 

La sexta pregunta muestra que la mayoría de los encuestados expresaron una intención de 

comprar bocaditos para eventos sociales, con un 38% indicando que lo harían con frecuencia 

y un 36% de manera regular, otro 26% señaló que lo haría ocasionalmente. 
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Sorprendentemente, ningún encuestado dijo que nunca compraría bocaditos, estos resultados 

reflejan una demanda sólida y continua de bocaditos tanto dulces como salados para una 

variedad de ocasiones sociales. 

Continuando la séptima pregunta indica que la mayoría de los encuestados 78% considera 

crucial la ambientación y decoración temática del lugar donde se colocarán las tortas y 

bocaditos para la experiencia general del evento, un 20% opina que su importancia depende 

del tipo de evento, mientras que solo un 2% no considera relevante este aspecto. Estos 

resultados resaltan la importancia de una ambientación adecuada y personalizada para 

mejorar la experiencia del evento y la percepción de calidad de los productos y servicios de 

"Pequeños Caprichos". 

El análisis de la octava pregunta revela las preferencias de los encuestados en cuanto a los 

canales de comunicación para realizar pedidos o consultar sobre los productos de "Pequeños 

Caprichos", la opción más popular fue WhatsApp, seleccionada por el 92% de los 

encuestados, seguida de Instagram, con un 70%, y Facebook, con un 64%, estos resultados 

sugieren una preferencia clara por las plataformas de mensajería instantánea y redes sociales 

para interactuar con el negocio, en contraste, las preferencias por los métodos de 

comunicación tradicionales como las llamadas telefónicas, el correo electrónico y la página 

web fueron menos populares, siendo seleccionados por el 20%, 8% y 18% de los encuestados 

respectivamente, esto refleja una tendencia hacia la conveniencia y la inmediatez en la 

comunicación con el negocio, así como una preferencia por plataformas más informales y 

accesibles para realizar pedidos y consultas sobre productos. 

Mediante la novena pregunta se revela un resultado contundente: el 100% de los encuestados 

expresaron interés en recibir un catálogo de tortas y bocaditos personalizados de "Pequeños 

Caprichos" en Ibarra. Este resultado indica una alta receptividad hacia la idea de recibir 

información detallada sobre los productos ofrecidos por el negocio, la falta de respuesta 

negativa sugiere que todos los encuestados ven valor en recibir un catálogo, lo que puede ser 

atribuido a la conveniencia de tener acceso a una variedad de opciones y precios para sus 

eventos. 

Seguido la décima pregunta muestra que la gran mayoría de los encuestados 98% que 

expresaron interés en recibir un catálogo de tortas y bocaditos personalizados de "Pequeños 
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Caprichos" prefieren recibirlo en formato digital, a través de medios como correo 

electrónico, redes sociales o página web, solo un pequeño porcentaje 2% expresó preferencia 

por recibir el catálogo en formato físico, impreso, este resultado refleja una clara preferencia 

por la comodidad y la accesibilidad de la información en formato digital, lo que sugiere que 

los clientes potenciales valoran la conveniencia y la facilidad de acceso a través de medios 

electrónicos.                                

 

El análisis de la última pregunta revela las preferencias de los encuestados sobre qué les 

gustaría encontrar en el catálogo de "Pequeños Caprichos", la opción más popular, 

seleccionada por el 98% de los encuestados, fue la variedad de sabores de tortas, lo que 

indica un fuerte interés en opciones diversas y personalizadas para satisfacer diferentes 

gustos y preferencias, le sigue en preferencia la variedad de bocaditos salados y dulces, con 

un 78%, y los precios claros y detallados, con un 84%. Esto sugiere que los clientes 

potenciales valoran la transparencia y la accesibilidad en cuanto a la información de precios 

se refiere, además, el 76% expresó interés en descripciones detalladas de cada producto, 

mientras que el 58% manifestó interés en información sobre opciones personalizadas, por 

último, el 68% indicó que les gustaría encontrar promociones o descuentos especiales en el 

catálogo, estos resultados resaltan la importancia de ofrecer una amplia variedad de 

productos con descripciones claras y detalladas, así como la posibilidad de personalización 

y ofertas especiales para satisfacer las necesidades y expectativas de los clientes potenciales. 

 

6.1.2 Resultados de las entrevistas 

 

Las entrevistas realizadas a los clientes que más habían consumido los productos 

desempeñaron un papel crucial en la investigación, ya que proporcionaron una comprensión 

profunda y especializada de las preferencias y expectativas del mercado objetivo en Ibarra, 

a través de estas conversaciones, se obtuvo información valiosa que sirvió como base para 

proponer mejoras significativas en el catálogo de tortas y bocaditos personalizados de 

“Pequeños Caprichos”, estas aportaciones permitieron enriquecer la oferta gastronómica y 

adecuarla mejor a las necesidades y gustos de los consumidores. Los entrevistados se 

mencionaron en la figura siguiente. 
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6.1.2.1 Datos de los entrevistados 

 

Tabla 2 

Datos de los entrevistados 

 

Código Fecha de 

entrevista 

Nombre del entrevistado Edad Ocupación 

E1 28.04.2024 

 

 

 

 

 

 

 

Gabriela García 
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Administradora 

Hostería “Quinta San 

Miguel” 

 

 

E2 27.04.2024 

 

 

 

 

 

 

 

Jossue Erazo 

 

24 Abogado  

E3 04.05.2024 

 

 

 

 

 

 

Katherine Gavilima 

22 Estudiante  
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E4 04.05.2024 

 

 

 

 

 

 

 

Juan Francisco Orellana 

 

44 Odontólogo 

E5 06.05.2024 

 

 

 

 

 

 

 

Nancy Vilatuña 

 

48 Comerciante 

 

6.1.2.2 Guion de la entrevista 

 

 ¿Qué le llevó a elegir productos de repostería personalizados para su evento en lugar 

de opciones más tradicionales? 

 ¿Qué le atrajo de la propuesta de "Pequeños Caprichos" en comparación con otros 

proveedores de tortas y bocaditos personalizados en Ibarra? 

 ¿Cómo evaluaría la calidad de los productos ofrecidos por "Pequeños Caprichos" en 

términos de sabor, presentación y frescura? 

 ¿Qué información específica le gustaría que incluyera el catálogo de "Pequeños 

Caprichos" para facilitar su selección de productos? 

 ¿Qué aspectos le parecen más importantes en la presentación estética del catálogo de 

"Pequeños Caprichos"? 
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 ¿Tiene alguna sugerencia o comentario adicional sobre cómo mejorar el catálogo 

para que se ajuste mejor a sus necesidades y preferencias? 

 

 

 

6.1.2.3 Transcripción entrevistas 

 

 E1. La Ing. Gabriela García  

 

¿Qué le llevó a elegir productos de repostería personalizados para su evento en lugar 

de opciones más tradicionales? 

Opté por la repostería personalizada para mi evento debido a que quería una mesa de 

bocaditos que reflejara estilo y estuviera en sintonía con la temática del evento. La 

personalización de los productos me permitió crear una atmósfera única y coherente con el 

resto de la decoración. 

¿Qué le atrajo de la propuesta de "Pequeños Caprichos" en comparación con otros 

proveedores de tortas y bocaditos personalizados en Ibarra? 

La propuesta de "Pequeños Caprichos" me llamó la atención principalmente por la 

combinación de calidad, precio y presentación. En comparación con otros proveedores en 

Ibarra, encontré que ofrecían una excelente relación calidad-precio, además de una 

presentación impecable que realmente destacaba. 

¿Cómo evaluaría la calidad de los productos ofrecidos por "Pequeños Caprichos" en 

términos de sabor, presentación y frescura? 

La calidad de los productos de "Pequeños Caprichos" es sobresaliente en todos los aspectos. 

El sabor es delicioso y se nota la frescura de los ingredientes utilizados. Además, la 

presentación de los productos es cuidadosamente elaborada, lo que realza la experiencia 

visual y gustativa. 
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¿Qué información específica le gustaría que incluyera el catálogo de "Pequeños 

Caprichos" para facilitar su selección de productos? 

Para facilitar mi selección de productos, me gustaría que el catálogo de "Pequeños 

Caprichos" incluyera fotografías detalladas de cada producto, información sobre la cantidad 

mínima requerida para ordenar, precios claros y la modalidad de compra disponible. 

¿Qué aspectos le parecen más importantes en la presentación estética del catálogo de 

"Pequeños Caprichos"? 

En cuanto a la presentación estética del catálogo, considero fundamental que sea visualmente 

atractiva. Esto implica contar con fotografías que muestren los productos de manera 

llamativa y apetitosa. Además, la inclusión de videos podría brindar una experiencia aún 

más inmersiva al cliente. 

¿Tiene alguna sugerencia o comentario adicional sobre cómo mejorar el catálogo 

para que se ajuste mejor a sus necesidades y preferencias? 

Para mejorar el catálogo y satisfacer mejor mis necesidades y preferencias, sugiero que se 

incluya una variedad amplia de productos para elegir. Asimismo, sería beneficioso contar 

con una sección dedicada a promociones o paquetes especiales, así como información clara 

sobre los precios y opciones de personalización disponibles. En resumen, una presentación 

visualmente atractiva, combinada con una amplia gama de productos y precios competitivos, 

sería ideal para cubrir mis expectativas. 

 

 E2.  El Abg. Jossue Erazo  

 

¿Qué le llevó a elegir productos de repostería personalizados para su evento en lugar 

de opciones más tradicionales? 

La diversidad, los productos, postres entre otros de repostería tradicionales muy 

comúnmente utilizados en cualquier tipo de evento, mi interés de elegir algo más 

personalizado nació por la necesidad de tener bocaditos más específicos de apego a la 

temática del evento a celebrar. 
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¿Qué le atrajo de la propuesta de "Pequeños Caprichos" en comparación con otros 

proveedores de tortas y bocaditos personalizados en Ibarra? 

La manera en que hace y personaliza cada bocadito y torta, el detalle y profesionalismo que 

plasma en la elaboración de cada bocadito y torta, asimismo, la variedad de combinaciones 

que dan y ofrecen un sabor excelente. 

¿Cómo evaluaría la calidad de los productos ofrecidos por "Pequeños Caprichos" en 

términos de sabor, presentación y frescura? 

Diría que estaría en un nivel muy bueno convirtiéndose en excelente, la presentación impacta 

y deslumbra a cada persona, por otra parte, el sabor y frescura dan como resultado una 

experiencia extraordinaria. 

¿Qué información específica le gustaría que incluyera el catálogo de "Pequeños 

Caprichos" para facilitar su selección de productos? 

En realidad, no tengo una información específica que necesite 

¿Qué aspectos le parecen más importantes en la presentación estética del catálogo de 

"Pequeños Caprichos"? 

La especificación de los productos y sabores que se utilizan, la información detallada y 

variada de cada postre, bocadito o torta. 

¿Tiene alguna sugerencia o comentario adicional sobre cómo mejorar el catálogo para 

que se ajuste mejor a sus necesidades y preferencias? 

Mi único comentario sería, seguir plasmando e impregnando su esencia en cada bocadito, 

postre o torta que elabore, así como también, seguir con el mismo profesionalismo que ha 

tenido durándote todo este tiempo, solo así, se alcanzará el éxito. 
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 E3. La Srt. Katherine Gavilima  

 

¿Qué le llevó a elegir productos de repostería personalizados para su evento en lugar 

de opciones más tradicionales? 

Elegí productos de repostería personalizados por su atractivo visual, estética única y calidad 

superior, asegurando una experiencia más chévere para mis invitados. 

¿Qué le atrajo de la propuesta de "Pequeños Caprichos" en comparación con otros 

proveedores de tortas y bocaditos personalizados en Ibarra? 

Me atrajo por su diversidad de opciones frescas y juveniles para todo tipo de eventos, ideal 

para mi estilo y preferencias. 

¿Cómo evaluaría la calidad de los productos ofrecidos por "Pequeños Caprichos" en 

términos de sabor, presentación y frescura? 

La calidad de "Pequeños Caprichos" es excelente, ya que he probado personalmente su 

variedad de productos como pasteles, cupcakes y galletas, lo que me permitió apreciar su 

frescura, sabor y presentación 

¿Qué información específica le gustaría que incluyera el catálogo de "Pequeños 

Caprichos" para facilitar su selección de productos? 

Me gustaría que el catálogo incluyera información detallada sobre los precios y los 

contenidos específicos de cada producto para facilitar la comunicación.  

¿Qué aspectos le parecen más importantes en la presentación estética del catálogo de 

"Pequeños Caprichos"? 

Me gustaría que el catálogo incluyera precios detallados y una descripción clara de cada 

producto, facilitando así mi elección y garantizando una experiencia de compra más 

informada. 

¿Tiene alguna sugerencia o comentario adicional sobre cómo mejorar el catálogo para 

que se ajuste mejor a sus necesidades y preferencias? 

No tengo ninguna sugerencia.  
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 E4. El Odont. Juan Francisco Orellana  

 

¿Qué le llevó a elegir productos de repostería personalizados para su evento en lugar 

de opciones más tradicionales? 

Opté por productos de repostería personalizados en lugar de opciones tradicionales debido a 

los gustos del homenajeado, quien expresó su preferencia por experiencias personalizadas 

que reflejen su personalidad y estilo. 

¿Qué le atrajo de la propuesta de "Pequeños Caprichos" en comparación con otros 

proveedores de tortas y bocaditos personalizados en Ibarra? 

Lo que me atrajo de "Pequeños Caprichos" en comparación con otros lugares fue la 

combinación de precios competitivos y calidad muy buena que ofrecen, lo que garantiza una 

excelente relación costo-beneficio y una experiencia satisfactoria para mis eventos. 

¿Cómo evaluaría la calidad de los productos ofrecidos por "Pequeños Caprichos" en 

términos de sabor, presentación y frescura? 

La calidad de los productos se destaca por su frescura y el empleo de ingredientes naturales, 

lo que asegura un sabor auténtico. Además, su presentación impecable refleja el cuidado y 

la atención al detalle en cada creación. 

¿Qué información específica le gustaría que incluyera el catálogo de "Pequeños 

Caprichos" para facilitar su selección de productos? 

Para tomar decisiones más informadas, sería útil que el catálogo de "Pequeños Caprichos" 

especifique el tamaño de cada producto, permitiendo una mejor planificación y adaptación 

a las necesidades de los clientes para diferentes eventos. 

¿Qué aspectos le parecen más importantes en la presentación estética del catálogo de 

"Pequeños Caprichos"? 

Me gustaría que el catálogo de "Pequeños Caprichos" presentara colores vibrantes para 

resaltar los productos y crear una impresión visual atractiva. 
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¿Tiene alguna sugerencia o comentario adicional sobre cómo mejorar el catálogo para 

que se ajuste mejor a sus necesidades y preferencias? 

Sería beneficioso incluir anuncios cortos y de fácil lectura en el catálogo, ya que esto 

facilitaría la búsqueda de productos y proporcionaría información de manera rápida y 

efectiva. 

 

 E5. La Sra. Nancy Vilatuña  

 

¿Qué le llevó a elegir productos de repostería personalizados para su evento en lugar 

de opciones más tradicionales? 

Me gusta elegir productos de repostería personalizados realza la belleza del evento con 

detalles bonitos y además añade elegancia y sofisticación a la ocasión. 

¿Qué le atrajo de la propuesta de "Pequeños Caprichos" en comparación con otros 

proveedores de tortas y bocaditos personalizados en Ibarra? 

Me atrajo por qué me dan confianza además por qué ocupa productos de buena calidad y eso 

se ha notado en el trabajo que realiza. 

¿Cómo evaluaría la calidad de los productos ofrecidos por "Pequeños Caprichos" en 

términos de sabor, presentación y frescura? 

Muy bueno la verdad porque Los productos se destacan por su buen sabor y presentación. 

¿Qué información específica le gustaría que incluyera el catálogo de "Pequeños 

Caprichos" para facilitar su selección de productos? 

A mí me gustaría que en el catálogo se incluya los precios y sean claros y también que se 

pueda leer y entender con facilidad. 

¿Qué aspectos le parecen más importantes en la presentación estética del catálogo de 

"Pequeños Caprichos"? 

Siento que sería importante que el cátalo sea llamativo y con colores muy vivos.  
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¿Tiene alguna sugerencia o comentario adicional sobre cómo mejorar el catálogo para 

que se ajuste mejor a sus necesidades y preferencias? 

No tengo ninguna sugerencia al respecto. 

 

6.1.2.4 Análisis general de las entrevistas. 

 

En respuesta a la elección de productos de repostería personalizados para sus eventos, e1 

expresó su interés en una mesa de bocaditos que reflejara estilo y estuviera en armonía con 

la temática del evento, mostrando una preocupación por la coherencia estética. E2, por otro 

lado, destacó su preferencia por bocaditos específicos que se ajustaran al tema de la 

celebración, revelando una atención particular a la personalización, en contraste, E3 

mencionó la búsqueda de productos personalizados por su atractivo visual y calidad superior, 

mientras que E4 optó por experiencias personalizadas que reflejaran la personalidad y estilo 

del homenajeado, señalando una preocupación por la individualización de la experiencia, 

por último, E5 valoró la oportunidad de realzar la belleza del evento con detalles 

personalizados y sofisticados, indicando una búsqueda de distinción y elegancia. 

Con respecto a la atracción hacia la propuesta de "Pequeños Caprichos", cada entrevistado 

mencionó aspectos específicos que los llevaron a preferir este proveedor sobre otros, todos 

ellos, E1, E2, E3, E4, E5, destacaron la combinación de calidad, precio y presentación como 

un factor decisivo, evidenciando una búsqueda de excelencia y atención al detalle, además, 

algunos entrevistados resaltaron el detalle y profesionalismo en la elaboración de cada 

producto, mientras que otros mencionaron la confianza en la calidad de los productos 

ofrecidos por este proveedor en particular, lo que sugiere una preocupación por la fiabilidad 

y la variedad en la oferta. 

En lo que respecta a la evaluación de la calidad de los productos, todos los entrevistados, 

E1, E2, E3, E4, E5, elogiaron la excelencia en aspectos como el sabor, la presentación y la 

frescura de los productos de "Pequeños Caprichos", lo cual indicó una experiencia 

satisfactoria y gratificante para los clientes. 
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Con respecto a la información específica deseada en el catálogo, las sugerencias variaron 

desde la inclusión de precios claros y fáciles de entender hasta la especificación detallada de 

los productos y sabores disponibles, todos, E1, E2, E3, E4, E5, consideraron importante la 

claridad y accesibilidad de la información para facilitar la selección de productos, lo cual 

reflejó una necesidad de transparencia y facilidad en el proceso de compra. 

En cuanto a la presentación estética del catálogo, algunos entrevistados, E1, E2, E4, E4, E5, 

resaltaron la importancia de que fuera visualmente atractivo, con colores vibrantes y una 

presentación que destacara los productos de manera llamativa. Esto contribuiría a una 

experiencia de compra más placentera y atractiva para los clientes, lo cual sugirió una 

búsqueda de estímulos visuales atractivos y estimulantes. 

Finalmente, en cuanto a sugerencias adicionales para mejorar el catálogo, se destacaron la 

inclusión de una amplia variedad de productos, la claridad en los precios y la información 

sobre promociones especiales. Todos, E1, E2, E3, E4, E5, consideraron que estas mejoras 

ayudarían a satisfacer las necesidades y preferencias de los clientes de manera más efectiva, 

evidenciando una preocupación por la oferta variada y la accesibilidad en el proceso de 

compra. 

 

6.2 Discusión 

 

La motivación principal para escoger este tema radica en el deseo de brindar un mejor 

servicio a los clientes de "Pequeños Caprichos", mejorando la comunicación e impulsando 

el posicionamiento de la marca en el mercado. La estudiante de gastronomía que fundó el 

micro emprendimiento en 2023 ha observado que la falta de información detallada en los 

catálogos de productos genera insatisfacción e incertidumbre entre los clientes. Este 

problema se ha convertido en un obstáculo significativo para la fidelización de los 

consumidores y el crecimiento de la marca es por eso que eligió este tema de investigación. 

La problemática de investigación se centra en la necesidad de abordar la insatisfacción de 

los clientes potenciales debido a la falta de claridad en la presentación de los productos y 

precios en los catálogos. La justificación del estudio se basa en la importancia de desarrollar 

un catálogo detallado y visualmente atractivo que facilite la toma de decisiones informadas 
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por parte de los consumidores. Los objetivos principales incluyen realizar un estudio de 

mercado para entender las expectativas de los clientes, desarrollar un catálogo completo de 

tortas y bocaditos personalizados, y evaluar su efectividad a través de degustaciones con 

clientes potenciales. Este enfoque busca no solo mejorar la satisfacción del cliente, sino 

también fortalecer la presencia de "Pequeños Caprichos" en el mercado local. 

La preferencia por productos de repostería personalizados muestra una fuerte demanda para 

eventos especiales. Dentro del contexto gastronómico, los postres tienen un lugar 

privilegiado, consumiéndose en diversas ocasiones (López, 2023, párr. 2). El análisis de 

encuestas muestra que el 96% de los encuestados prefieren tortas y bocaditos personalizados 

para eventos como cumpleaños (96%), matrimonios (84%), y baby showers (48%). En 

entrevistas, E1 y E2 destacaron la importancia de la coherencia estética y personalización 

temática, respectivamente. E3 y E4 valoraron el atractivo visual y la individualización de los 

productos, mientras que E5 enfatizó la búsqueda de distinción y elegancia en los detalles 

personalizados. 

 La repostería ha experimentado una notable evolución, convirtiéndose en una disciplina que 

combina arte y ciencia, con chefs que emplean técnicas avanzadas para crear postres 

innovadores. La repostería moderna va más allá de simples mezclas de ingredientes, 

transformándose en una práctica sofisticada que desafía la imaginación (María, 2023, párr. 

1). La sexta pregunta revela que el 38% de los encuestados comprarían bocaditos con 

frecuencia y el 36% de manera regular, reflejando una demanda sólida y continua para 

eventos sociales. En las entrevistas, E1 destacó la importancia de la coherencia estética, 

mientras que E2 enfatizó la personalización temática. E3 valoró la calidad y el atractivo 

visual de los productos, E4 resaltó la individualización de la experiencia, y E5 buscó 

distinción y elegancia en los detalles personalizados. Estos resultados subrayan la necesidad 

de ofrecer productos de alta calidad y personalizados para satisfacer las diversas preferencias 

de los clientes. 

En el contexto de la importancia de los catálogos en la oferta de productos, se define el 

catálogo como un documento que organiza todos los productos o servicios de una empresa 

para que sean visitados por los usuarios (Aguilar, 2019, párr. 6). La novena pregunta revela 

que el 100% de los encuestados expresaron interés en recibir un catálogo de tortas y 

bocaditos personalizados de "Pequeños Caprichos" en Ibarra. Este resultado sugiere una alta 
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receptividad hacia la idea de contar con información detallada sobre los productos, ya que 

la falta de respuestas negativas indica que todos ven valor en ello. Las entrevistas revelan 

que los encuestados, E1 a E5, consideran fundamental la inclusión de precios claros y la 

especificación de productos y sabores. Esta necesidad de transparencia y accesibilidad es 

crucial para facilitar el proceso de selección y compra, reflejando la importancia de un 

catálogo bien diseñado para mejorar la experiencia del cliente. 

La investigación presenta varias limitaciones que impactan la solidez de los resultados. En 

primer lugar, hubo dificultades significativas para localizar a la mayoría de los encuestados 

y entrevistados, lo que limitó la representatividad de la muestra y podría influir en la 

generalización de los hallazgos. Esta situación afectó la diversidad de opiniones recopiladas, 

lo que es crucial para comprender completamente las preferencias del consumidor. Además, 

se identificó una falta de información confiable sobre temas específicos relacionados con los 

productos y tendencias del mercado. Esta escasez de datos impidió un análisis más profundo 

y exhaustivo de ciertas cuestiones. A pesar de estas limitaciones, los hallazgos obtenidos aún 

ofrecen información valiosa sobre las preferencias del mercado, aunque es importante 

abordarlos con cautela en futuras investigaciones para fortalecer la base de datos y la 

comprensión del tema. 

Para futuras investigaciones, se proponen varias líneas que podrían complementar los 

hallazgos actuales. Una opción es analizar las tendencias en el consumo de productos de 

repostería personalizados, observando cómo las preferencias varían según factores 

demográficos como la edad y el nivel socioeconómico. También sería útil investigar el 

impacto de las plataformas digitales en la promoción y venta de tortas y bocaditos, dado el 

aumento del uso de redes sociales y comercio electrónico en el sector gastronómico. Otra 

línea podría enfocarse en la percepción del valor y la calidad de los productos, examinando 

cómo estos aspectos afectan la decisión de compra. Por último, un estudio comparativo entre 

diferentes micro emprendimientos podría ayudar a identificar prácticas exitosas en la 

personalización y comercialización de productos de repostería. Estas áreas de estudio 

enriquecerían el entendimiento del mercado y ofrecerían estrategias prácticas para mejorar 

la competitividad de "Pequeños Caprichos". 
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6.3 Propuesta  

 

Este estudio propone la creación de un catálogo de tortas y bocaditos personalizados para el 

micro emprendimiento “Pequeños Caprichos” en Ibarra, el enfoque inicial consistirá en 

diseñar un catálogo visualmente atractivo que refleje la diversidad y calidad de los productos 

ofrecidos por la empresa, se prestará especial atención a la presentación de los productos, 

utilizando fotografías de alta calidad y descripciones detalladas para resaltar sus 

características únicas, posteriormente, se llevará a cabo una fase de validación del catálogo 

mediante una degustación con clientes seleccionados, con el objetivo de recoger 

retroalimentación sobre la presentación, sabor y calidad de los productos, esta 

retroalimentación será fundamental para realizar ajustes necesarios en el catálogo y 

garantizar que la oferta de productos de “Pequeños Caprichos” satisfaga las expectativas del 

mercado. 

Una vez validado y ajustado el catálogo, se procederá a su implementación en la estrategia 

de marketing y ventas de “Pequeños Caprichos”, el catálogo se utilizará como una 

herramienta clave para promocionar y vender los productos personalizados de la empresa, 

la implementación efectiva del catálogo no solo mejorará la presentación y comercialización 

de los productos de “Pequeños Caprichos”, sino que también contribuirá al crecimiento y 

posicionamiento de la empresa como un referente en el sector de la pastelería personalizada 

en Ibarra, en resumen, este estudio ofrece una oportunidad única para mejorar la oferta de 

productos de “Pequeños Caprichos” y aumentar la satisfacción del cliente a través de un 

catálogo atractivo y bien elaborado. 

 

Nota. Las fotografías que se presentan a continuación son del autor, tomadas durante el 

desarrollo experimental. Por esta razón, no se incluyen citas. 

 

6.3.1 Diseño del Catálogo 

 

El diseño del catálogo se llevó a cabo mediante la recopilación de respuestas de los clientes 

a través de encuestas, donde se identificaron sus preferencias y necesidades, utilizando la 
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plataforma Canva, se desarrolló un catálogo visualmente atractivo y fácil de entender, que 

reflejaba la variedad y calidad de los productos ofrecidos por Pequeños Caprichos. 

Figura 14 

 Diseño del Catálogo I 

 

Figura 15   

Diseño del Catálogo II 
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Figura 16   

Diseño del Catálogo III 

 

 

6.3.2 Diseño Código QR 

 

Para optimizar la accesibilidad y la experiencia del cliente, se desarrolló un código QR 

utilizando la aplicación GET-QR, lo que permitió una conexión directa entre los clientes y 

el catálogo de productos personalizados de Pequeños Caprichos, este enfoque innovador 

garantizó que los clientes pudieran acceder fácilmente al catálogo digital desde sus 

dispositivos móviles con solo escanear el código QR.  

Además, el catálogo se transformó en un formato PDF, lo que facilitó su visualización y 

descarga para aquellos que prefieren una versión digital, esta estrategia reflejó el 

compromiso de Pequeños Caprichos con la comodidad y la satisfacción del cliente al ofrecer 

una solución moderna y eficiente para explorar su gama de productos personalizados. 

Figura 17  

Diseño Código QR 
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Una vez completado, el código QR se integró en una plantilla diseñada en Canva, una 

plataforma intuitiva y versátil para la creación de materiales visuales, en esta plantilla, se 

incluyó un mensaje claro que invitaba a los clientes a escanear el código para acceder 

fácilmente al catálogo completo de productos de Pequeños Caprichos, junto con sus precios 

correspondientes, la estrategia de diseño aseguró que la información estuviera claramente 

disponible y que los clientes pudieran explorar la variedad de productos de manera 

conveniente y sin esfuerzo. 

 

Figura 18  

Código QR 

 

 

6.3.3 Creación Enlace PDF 

 

Para garantizar una accesibilidad aún mayor, se generó un archivo PDF del catálogo, este 

formato digital permite a los clientes visualizar el catálogo desde cualquier dispositivo, sin 
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necesidad de conexión a internet, el PDF incluye una presentación detallada de los productos 

y sus precios, asegurando que la información esté siempre al alcance, de manera clara y 

organizada, esta decisión responde a las necesidades expresadas por los clientes durante las 

encuestas y entrevistas, proporcionando una herramienta útil y fácil de usar. 

Figura 19  

PDF Catálogo Pequeños Caprichos 

 

 

6.4 Degustación  

 

Se llevó a cabo una sesión de degustación en la que se seleccionaron varios productos 

destacados del catálogo, para este evento, se invitó a un grupo de clientes potenciales, 

quienes fueron cuidadosamente elegidos para participar, durante la degustación, estos 

clientes tuvieron la oportunidad de probar los productos y proporcionar sus opiniones y 

sugerencias, lo que permitió obtener una valiosa retroalimentación para mejorar y ajustar la 

oferta de "Pequeños Caprichos". 

 

6.4.1 Invitación a la Degustación 

Se diseñó una invitación en Canva para invitar a los clientes a participar en la degustación. 

Esta invitación fue enviada a través de WhatsApp, asegurando una comunicación rápida y 

directa con los invitados, de esta manera, se garantizó una amplia participación y se facilitó 

el proceso de confirmación de asistencia. 
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Figura 20  

Invitación a la Degustación 

 

 

6.4.2 Productos Preparados para la Degustación 

 

6.4.2.1 Torta/Pastel 

 

Para la degustación, se seleccionó cuidadosamente una torta de vainilla mojada con tres 

leches, la cual se rellenó con dulce de leche para proporcionar una experiencia gustativa rica 

y satisfactoria, la torta fue cubierta con una buttercream de chocolate blanco, aportando un 

contraste de sabor suave y cremoso, además, se decoró con flores naturales, añadiendo un 

toque de elegancia y sofisticación, esta combinación no solo buscó resaltar la calidad y 

creatividad del micro emprendimiento "Pequeños Caprichos", sino también ofrecer una 
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presentación visualmente atractiva que reflejara la dedicación y el esmero en cada detalle 

del producto. 

Figura 21  

Elaboración de torta 

 

 

Figura 22  

Torta 
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6.4.2.2 Bocaditos de Dulce 

 

Se prepararon cuatro exquisitos bocaditos dulces cuidadosamente seleccionados para 

deleitar a los participantes, los cuales incluyeron un refrescante mousse de limón, un 

delicioso cheesecake de frutos rojos, unas tentadoras mini donitas y unos sofisticados 

canapés de frutas, cada bocado fue diseñado para ofrecer una experiencia única, combinando 

sabores frescos, texturas suaves y presentaciones elegantes.  

Se produjeron 20 unidades de cada bocadito, garantizando así que cada asistente pudiera 

disfrutar de una variedad completa y satisfactoria durante la degustación, el objetivo fue no 

solo resaltar la calidad de los productos de "Pequeños Caprichos", sino también brindar a los 

asistentes un festín culinario que despertara sus sentidos y los dejara con ganas de más. 

Figura 23  

Mini Donitas 

 



 
 

68 

Figura 24  

Tartaletas de Frutas 

 

Figura 25 

Mousse de Limón 
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Figura 26 

Cheesecake de Frutos Rojos 

 

 

6.4.2.3 Bocaditos de Sal. 

 

Para complementar y equilibrar la degustación, se prepararon también cuatro tipos de 

bocaditos salados, seleccionados con el objetivo de ofrecer una experiencia gustativa variada 

y placentera, estos bocaditos salados incluían mini hamburguesas, brochetas de pollo, mini 

sándwiches y mini empanaditas de queso, se elaboraron 20 unidades de cada variedad, 

garantizando que todos los asistentes pudieran disfrutar de una muestra representativa, los 

bocaditos salados fueron elegidos no solo por su popularidad, sino también por su capacidad 

para contrastar los sabores dulces de la degustación, proporcionando un equilibrio perfecto 

de sabores.  

La incorporación de estos bocaditos salados permitió a los clientes experimentar una gama 

completa de sabores, desde la jugosidad de las mini hamburguesas hasta la frescura de los 

mini sándwiches, así, la degustación no solo destacó la diversidad y calidad de los productos 

ofrecidos por "Pequeños Caprichos", sino que también deleitó a los paladares con una 

armonía de sabores seleccionados. 
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Figura 27  

Mini Sanduchitos 

 

Figura 28  

Mini Empanaditas de Queso 
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Figura 29  

Mini Hamburguesas 

 

Figura 30  

Brochetas de Pollo 

 

 

6.4.3 Montaje de Mesa de Bocaditos 

 

El montaje de la mesa de bocaditos se realizó con meticulosa delicadeza, buscando crear una 

presentación visualmente atractiva y apetecible, los bocaditos, tanto dulces como salados, 

fueron cuidadosamente emplazados en bandejas elegantes y platos decorativos, 

seleccionados para resaltar la belleza y el apetito de cada creación.  

Se eligieron colores vibrantes y armónicos como el tomate, el rosado, el amarillo, el blanco 

y el dorado, para añadir un toque de elegancia y sofisticación, estos colores no solo 
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complementaron la estética general, sino que también realzaron la frescura y la calidad de 

los alimentos presentados, la disposición estratégica de los bocaditos permitió una fácil 

accesibilidad para los clientes, invitándolos a disfrutar de cada uno con una presentación que 

reflejaba la atención al detalle y el compromiso con la excelencia de "Pequeños Caprichos". 

 

Figura 31 

Montaje de Mesa I 

 

Figura 32  

Montaje de Mesa II 

 

Además, se añadieron varios flyers estratégicamente colocados alrededor de la mesa. Estos 

flyers incluían un código QR que los clientes podían escanear fácilmente con sus teléfonos 
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móviles para acceder al catálogo digital de productos y precios, adicionalmente, varios flyers 

mostraban el logo de "Pequeños Caprichos", reforzando la identidad de la marca y 

asegurando que los asistentes pudieran identificar rápidamente la procedencia de los 

deliciosos bocaditos.  

Esta estrategia no solo facilitó la interacción con los clientes, sino que también promovió 

una experiencia de degustación moderna y conveniente. 

Figura 33 

Flyers 

 

Figura 34 

 Flyers con Código QR 
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6.4.3.1 Resultado Mesa de Bocaditos 

 

Como resultado, la mesa de bocaditos se convirtió en un centro de atención destacado 

durante el evento, la disposición fue realizada con esmero, asegurando que cada elemento 

contribuyera a una estética cohesiva y atractiva, los bocaditos, tanto dulces como salados, se 

presentaron de manera ordenada y apetecible, lo que no solo resaltó su frescura, sino también 

la atención al detalle en la preparación. 

Además, los flyers con el código QR y el logo de "Pequeños Caprichos" se integraron 

estratégicamente en la decoración, facilitando el acceso al catálogo digital y reforzando la 

presencia de la marca, en conjunto, estos elementos lograron crear una mesa no solo atractiva 

visualmente, sino también tentadora y sofisticada, invitando a los asistentes a disfrutar de 

una experiencia gastronómica completa. 

Figura 35  

Mesa de Degustación 
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6.4.4 Presentación y Degustación de los Productos 

 

Durante el evento, se ofreció una presentación detallada del desarrollo de la degustación, 

explicando cada uno de los bocaditos, tanto dulces como salados, se describieron los 

procedimientos de elaboración y se especificaron los ingredientes empleados, resaltando la 

calidad y el esmero dedicados a cada producto, cabe recalcar que cada degustador invitado 

asistió acompañado de familiares cercanos, lo que enriqueció aún más la experiencia 

colectiva.  

Se agradeció a los asistentes por su tiempo y participación, subrayando la importancia de sus 

opiniones en la validación del catálogo, posteriormente, se invitó a los presentes a degustar 

los productos exhibidos en la mesa de bocaditos, permitiéndoles experimentar de primera 

mano la creatividad y el cuidado que caracterizan a "Pequeños Caprichos". 

Figura 36  

Presentación 
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Figura 37  

Degustación 

 

 

6.4.4.1 Ficha de Evaluación 

 

Se desarrolló una ficha de evaluación integral para recopilar la opinión de los clientes tanto 

sobre los bocaditos presentados como sobre el catálogo elaborado, la misma ficha permitió 

analizar detalladamente, según el criterio de los evaluadores, aspectos como el gusto, la 

presentación visual y el aroma de los productos, así como la claridad, la accesibilidad y la 

atractividad del catálogo, esta metodología facilitó la obtención de valiosos comentarios y 

sugerencias de los participantes, proporcionando una base sólida para mejorar y ajustar tanto 

los productos como el catálogo a las preferencias y expectativas de los consumidores. 

Figura 38  

Ficha de Evaluación 
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6.5 Resultados de la Degustación  

 

6.5.1 Evaluación  

 

En la respectiva ficha de degustación, se dividió la evaluación en tres fases distintas, cada 

una centrada en aspectos específicos que contribuyeron a comprender plenamente la calidad 

y la experiencia de los productos ofrecidos. 

 La primera fase se centró en la Apariencia y Presentación de los bocaditos, donde se 
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valoraron la estética y el cuidado en la disposición de los elementos en la mesa de 

degustación.  

 La segunda fase, se evaluaron las Propiedades Sensoriales, que incluían el sabor, 

aroma y textura de cada bocado, buscando capturar la satisfacción sensorial de los 

degustadores.  

 La tercera fase, se analizó la Información y Comunicación, donde se revisaron la 

claridad del catálogo, la precisión de los precios y la calidad de las fotografías, 

elementos cruciales para una experiencia completa y satisfactoria para los clientes. 

De entre la amplia gama de productos ofrecidos, se seleccionaron cuidadosamente cuatro 

bocaditos salados y cuatro dulces, así como una torta de vainilla rellena de manjar y decorada 

con buttercream de chocolate blaco, para representar la diversidad y la excelencia de la oferta 

de "Pequeños Caprichos", entre los elegidos se encontraban las Mini Hamburguesas, las 

Brochetas de Pollo, los Mini Sanduchitos y las Mini Empanaditas de Queso, para los 

bocaditos salados, y el Mousse de Limón, el Cheesecake de Frutos Rojos, las Mini Donitas 

y los Canapés de Frutas, para los dulces. 

Cabe destacar que los degustadores representaban un rango diverso de edades, desde los 22 

hasta los 68 años, los cuales fueron al  

 Ing. Christian García (D1) 

 Sra. Gabriela Flores (D2) 

 Ing. Gabriela García (D3) 

 Lic. Rosario Morán (D4) 

 Ing. Daniel Tejada (D5) 

 Srta. Katherine Gavilima (D6) 

 

6.5.2 Análisis de la Evaluación de la Degustación 

 

El análisis de la degustación refleja una percepción extremadamente positiva por parte de 

los clientes en cada uno de los aspectos evaluados, respecto a la Ambientación del espacio, 

la disposición y decoración de la mesa de bocaditos obtuvieron calificaciones sobresalientes, 
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resaltando la meticulosidad en el diseño y la elegancia en la presentación, lo cual contribuyó 

a una experiencia visualmente agradable y acogedora para los comensales. 

En términos de la experiencia sensorial, que engloba el Sabor, Aroma y Textura de los 

Productos, se observó una apreciación uniformemente positiva por la excelencia en la 

calidad de los sabores, la armonía de los aromas y la textura impecable de los productos 

ofrecidos, este aspecto, crucial en la experiencia gastronómica, fue altamente valorado y 

contribuyó significativamente a la satisfacción general de los degustadores. 

La Claridad de la Información en el Catálogo fue otro aspecto destacado, con los clientes 

elogiando la organización precisa y la presentación clara de los productos y sus 

características, este aspecto facilitó la selección de los productos deseados, brindando una 

experiencia de compra fluida y sin inconvenientes. 

Además, el Ajuste a las Especificaciones del Catálogo fue evaluado positivamente, ya que 

los productos degustados se alinearon fielmente con lo indicado en el catálogo, lo que generó 

confianza y cumplió las expectativas de los clientes en términos de calidad y presentación. 

La Transparencia en los Precios también fue objeto de elogio, con una clara indicación de 

los precios en el catálogo que permitió a los clientes tomar decisiones informadas y sentirse 

cómodos con sus elecciones. 

Por último, en relación a las Fotografías de los Productos, si bien la mayoría de los clientes 

elogiaron la calidad de las imágenes por su capacidad para representar los productos de 

manera atractiva, se sugirió mejorar ligeramente la fidelidad de las mismas para reflejar con 

mayor precisión los productos ofrecidos. 

En resumen, el análisis refleja una experiencia excepcional en todos los aspectos evaluados, 

destacando la excelencia en la calidad, presentación y satisfacción general de los clientes, lo 

que afianza la reputación de "Pequeños Caprichos" como un referente en la oferta 

gastronómica de alta calidad. 
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7 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

 

 El estudio de mercado realizado en la ciudad de Ibarra permite identificar la situación 

actual de la comercialización de tortas y bocaditos. Se constata que existe una demanda 

considerable de productos personalizados para eventos, con una preferencia marcada por 

la calidad, la presentación estética y la coherencia temática. Estos hallazgos 

proporcionan una comprensión clara de las tendencias de consumo y las expectativas del 

mercado local, lo que es esencial para adaptar las estrategias de negocio de Pequeños 

Caprichos. 

 

 El desarrollo del catálogo de tortas y bocaditos personalizados es una iniciativa exitosa 

que permite a Pequeños Caprichos presentar una oferta variada y atractiva a sus clientes. 

Este catálogo incluye descripciones detalladas, imágenes de alta calidad y precios 

transparentes, lo que facilita la toma de decisiones informadas por parte de los 

consumidores. La claridad y accesibilidad del catálogo demuestran ser factores clave en 

la satisfacción del cliente y en la efectividad de la comunicación de la oferta del 

emprendimiento. 

 

 La degustación de productos con potenciales clientes proporciona una validación 

importante de la calidad y el atractivo de las tortas y bocaditos de Pequeños Caprichos. 

Los comentarios positivos recibidos durante estas degustaciones confirman que los 

productos no solo cumplen con las expectativas de sabor y presentación, sino que 

también generan una experiencia satisfactoria para los consumidores. Este paso es 

crucial para asegurar la aceptación del mercado y fortalecer la reputación de Pequeños 

Caprichos como un proveedor confiable y de alta calidad en el sector de la repostería 

personalizada. 

 

 La investigación destaca que la personalización de productos no solo aumenta la 

satisfacción del cliente, sino que también potencia la lealtad y la recomendación boca a 

boca. Los clientes valoran altamente los productos que pueden ser adaptados a sus 

preferencias y eventos específicos, lo que subraya la importancia de continuar ofreciendo 
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opciones personalizadas y únicas que diferencien a Pequeños Caprichos de la 

competencia. 

 

 La investigación responde afirmativamente a la pregunta: "¿La creación de un catálogo 

mejorará la comprensión y satisfacción de los clientes sobre los productos ofrecidos?" 

El 100% de los encuestados mostraron interés en un catálogo detallado, valorando la 

transparencia en productos y precios. Las entrevistas resaltaron la importancia de la 

personalización y coherencia estética. En resumen, un catálogo bien diseñado aumentará 

la satisfacción del cliente y fortalecerá la posición de "Pequeños Caprichos" en el 

mercado local. 

 

 Crear e implementar cursos específicos sobre la preparación de tortas y bocaditos 

personalizados. Estos cursos, dirigidos a emprendedores y estudiantes de gastronomía, 

pueden ser ofrecidos por instituciones educativas y centros de capacitación, mejorando 

las habilidades técnicas y creativas en el ámbito de la repostería. 

 

 Promover activamente el espíritu emprendedor entre los estudiantes de la Universidad 

Católica del Ecuador en Ibarra y otras instituciones educativas. Esto puede lograrse 

mediante la integración de programas de emprendimiento en los planes de estudio, la 

organización de talleres y seminarios, así como la realización de competencias que 

incentiven la creación y desarrollo de ideas de negocio innovadoras. 

 

 Implementar campañas y programas diseñados para despertar y fomentar el interés de 

los jóvenes en el emprendimiento. Estas iniciativas pueden incluir charlas 

motivacionales, presentación de casos de éxito y la participación de mentores que 

orienten y apoyen a los jóvenes en el proceso de creación y gestión de sus propios 

negocios. 

 

 Comprometer a los emprendedores en el sector de la repostería, especialmente aquellos 

involucrados en la preparación de productos personalizados, con la capacitación 
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continua. Asistir a talleres, cursos de actualización y eventos del sector permitirá a los 

emprendedores mantenerse informados sobre las últimas tendencias y técnicas, 

mejorando así la calidad y competitividad de sus productos. 

 

 Adquirir conocimientos en marketing digital para los emprendedores. La formación en 

el uso de herramientas de redes sociales y plataformas de comercio electrónico permitirá 

expandir el alcance de sus negocios y mejorar su competitividad en el mercado. 

 

 Explorar futuras líneas de investigación centradas en la aplicación de nuevas tecnologías 

en la personalización de productos de repostería. Como la integración de software de 

diseño personalizado que permita a los clientes visualizar y crear sus propios diseños 

antes de la compra. 
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9 ANEXOS  
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Anexo 2 Fichas de degustación evaluadas 
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Anexo 3 Recetas Estándar   
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