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1. RESUMEN. -

El presente trabajo de investigacion tuvo como finalidad verificar la posibilidad de
ejecucion de una cafeteria tematica con reposteria tradicional ecuatoriana en la ciudad de
Ibarra, con una opcion enfocada a la promocion del patrimonio gastronémico nacional en un
espacio tematico y sensorial particular. La investigacion se enmarco dentro de un enfoque
mixto, tipo basico, con alcance descriptivo y explicativo. Se hizo la encuesta a 165 personas
de la poblacion econémicamente activa de la provincia de Imbabura y también se realizaron
entrevistas semiestructuradas a expertos en gastronomia, emprendimiento y finanzas. Los
datos cuantitativos se analizaron utilizando estadistica descriptiva mientras que los datos
cualitativos se analizaron utilizando la codificacion axial, triangulacién con el estado del arte
y marco teorico. Los resultados mostraron una elevada aceptacion hacia las cafeterias
tematicas, la busqueda de experiencias gastronémicas innovadoras y una valoracién
favorable de la reposteria tradicional ecuatoriana vista en un formato contemporaneo.
También los expertos consultados indicaron que la propuesta puede diferenciarse en el
mercado local, siempre y cuando se haga una buena planificacién técnica y operativa y
financiera. Aungue el desarrollo plantea una identidad conceptual basada en la dualidad de
luz y oscuridad, la gastronomia es tradicional (postres tradicionales reinterpretados) y la
estructura tecnologica y organizacional pensada en funcion de lo que necesita el negocio.
El andlisis financiero mostrd indicadores positivos de rentabilidad y de retorno de la
inversion. Se determina que el establecimiento de una cafeteria temética con reposteria
tradicional ecuatoriana en lbarra es viable comercial, técnica, organizacional vy

financieramente.

Palabras clave: cafeterias tematicas; patrimonio gastronémico; reposteria tradicional;

estudio de factibilidad; experiencia gastronémica.
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2. ABSTRACT. -

This research sought to assess the viability of establishing a themed coffee shop that offers
conventional Ecuadorian sweets as a method of promoting national gastronomic heritage via
an unique thematic and sensory experience in the city of Ibarra. The research used a mixed-
methods approach with explanatory and descriptive scopes. Surveys were given to 165
members of the economically active population of Imbabura Province, and specialists in
entrepreneurship, finance, and cuisine were interviewed semi-structured. Through
triangulation with the literature review and theoretical framework and axial coding,
qualitative data were analyzed, while descriptive statistics were used to analyze quantitative
data. The data indicated strong acceptance of themed coffee shops, an interest in creative
gastronomic experiences, and favorable attitudes about traditional Ecuadorian pastries
offered in modern formats. According to specialists who were interviewed, the plan has a lot
of potential for distinction in the local market if technical, operational, and financial planning
are executed correctly. The proposal combines a conceptual identity rooted in the contrast
between light and darkness, a gastronomic selection centered on reimagined traditional
pastries, and an organizational and technical framework that supports the needs of the
company. The financial evaluation indicated excellent profitability measures and the ability
to recoup investment. Establishing a themed coffee shop selling traditional Ecuadorian

pastries in Ibarra is financially, technically, organizationally, and commercially feasible.

Keywords: traditional pastries; feasibility study; themed coffee shops; gastronomic

experience; culinary tradition.
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3. INTRODUCCION. -
Esta investigacion se centra en el desarrollo de un estudio de factibilidad para la creacion de
una cafeteria tematica con reposteria tradicional ecuatoriana mas representativa en la ciudad
de Ibarra. El proposito es analizar la viabilidad de un modelo de negocio en el que combine
conceptos culinarios, conceptuales y experienciales, basdndose en un enfoque innovador
apoyado en la dualidad simbolica entre la luz y la sombra. EI motivo de realizar este estudio
nace del deseo de crear un emprendimiento propio en el que se junte a la reposteria
tradicional y las tendencias actuales del mercado. En este contexto, no solo evalla la
rentabilidad del proyecto sino también interviene en el fortalecimiento de la reposteria
tradicional ecuatoriana. La investigacion se encuentra dentro de la linea de investigacion
“administracion eficiente de las organizaciones para la competitividad sostenible y global”,
en la sub linea de la administracion y gestion de empresas. Con el objetivo de sobresalir
entre la competencia que existe en el medio es necesario recurrir a la innovacion y al
desarrollo.
En la ciudad de Ibarra el aumento de cafeterias ha generado un mercado mas competitivo
donde todos ofrecen lo mismo y hay muy poca diferencia. De este modo, la pasteleria
tradicional ecuatoriana tiene poca representacion en cuanto a innovacion para darle
visibilidad en el mercado actual. Igualmente, no se ajusta la tematica moderna con la
tradicion culinaria, para crear propuestas atractivas y coherentes para el consumidor.
Ademas, no hay estudios técnicos, conceptuales y financieros que permitan fundamentar la
creacion de cafeterias tematicas con identidad cultural. Esta circunstancia genera dudas
sobre la factibilidad de este estilo de emprendimiento, aumentando el riesgo de inversion y
frenando la toma de decisiones con criterio.
En base a ello, se establecen las siguientes preguntas de investigacion que orientan el
estudio. ¢Existe bibliografia sobre reposteria tradicional ecuatoriana, cafeterias tematicas y
estudio de factibilidad que sustente la elaboracion del proyecto? ¢Cudles son los elementos
conceptuales, gastrondmicos, técnicos y de ambientacion que se deben tener en cuenta al
disefiar una cafeteria tematica basada en la simbolica dualidad luz y sombra? ¢Es rentable
el proyecto cuando se consideran los costos, la politica de precios y el analisis del punto de
equilibrio para mantenerlo en operacion? Estas preguntas permiten disefiar un
procedimiento y enfocar el analisis hacia la totalidad del fendmeno, en beneficio de una toma
de decisiones informada.
El objetivo de este estudio es evaluar la posibilidad de establecer en la ciudad de Ibarra una

cafeteria tematica con reposteria tradicional ecuatoriana representativa, a través de la



elaboracion de una propuesta conceptual y gastronémica fundamentada en una dualidad
simbdlica entre la luz y la sombra, mas el estudio técnico-econémico para conocer la
conveniencia operativa y comercial. Para realizar este fin, se plantean objetivos especificos
que permitiran el abordaje de estudio de forma ordenada. Primero, se analiza documentacion
bibliogréafica sobre la reposteria tradicional ecuatoriana, de las cafeterias tematicas, y de
estudios de factibilidad, para fundamentar teéricamente la investigacion. En segundo lugar,
se disefia la iniciativa de cafeteria teméatica tomando en cuenta aspectos conceptuales,
gastronomicos, técnicos y de decoracion vinculados a la tematica desarrollada. Finalmente,
se realizan el andlisis de costos, la politica de precios y el punto de equilibrio para evaluar
la rentabilidad del proyecto.

En cuanto a las variables, la variable dependiente es abrir una cafeteria tematica, entendida
como la expectativa de resultado del proyecto y la variable independiente es el estudio de
factibilidad, que realiza un andlisis de los aspectos técnicos, econémicos y conceptuales a
través de los cuales es posible determinar la viabilidad para llevar a cabo el negocio. La
consideracién de ambas variables da oportunidad de ver cémo se vincula el estudio de
factibilidad con el proceso decisorio para la puesta en marcha del negocio. Asi, se genera un
vinculo entre el analisis tedrico del proyecto y su implementacion préactica, lo que robustece
la estructura investigativa.

El presente trabajo esta organizado en secciones que permiten elaborar de forma secuencial
el estudio. Primero se expone el marco teorico el cual contiene: Estado del arte, donde se
revisan investigaciones recientes relacionadas con cafeterias tematicas, estudio de
factibilidad, experiencia gastrondmica, identidad de la marca, patrimonio culinario y
tendencias de consumo. Luego, se plantea el marco tedrico, que es la base conceptual de la
investigacion que junta fundamentos teoéricos sobre cafeterias tematicas, reposteria
tradicional ecuatoriana, estudio de mercado, comportamiento del consumidor, gestion
operativa y evaluacion financiera, y el marco legal, que contempla la normativa aplicable al
sector de alimentos y bebidas. A continuacion, se expone la metodologia utilizada en la
investigacion, la cual sirve para recolectar y analizar los datos cualitativos y cuantitativos.
Luego de ello, se presentan los resultados cuantitativos a través de graficos pastel y tablas,
ademas, la discusién mediante la triangulacion de datos; en este mismo apartado se presenta
la propuesta del proyecto en la que se bosqueja el disefio de la cafeteria tematica. Para
terminar, se dan las conclusiones y recomendaciones que recogen las principales

contribuciones del estudio.



4. MARCO TEORICO. -

El presente marco teorico reune los fundamentos conceptuales, antecedentes investigativos
y disposiciones normativas que sustentan el estudio de factibilidad para la creacion de una
cafeteria tematica con reposteria tradicional ecuatoriana en la ciudad de Ibarra. Su desarrollo
permitié analizar investigaciones internacionales, nacionales y locales relacionadas con
cafeterias tematicas, estudios de factibilidad y patrimonio gastronémico, asi como revisar
conceptos técnicos y financieros indispensables para la formulacion del proyecto. De igual
manera, se considero el marco legal aplicable al funcionamiento de establecimientos de
alimentos y bebidas en el Ecuador, con el prop6sito de proporcionar una base tedrica sélida

que respalde la propuesta planteada.
4.1 Estado del arte

El presente estado del arte resume la busqueda bibliografica sobre estudios de factibilidad
para la creacién de cafeterias tematicas y reposteria tradicional ecuatoriana mas
representativa. Para su desarrollo, se emplearon diversos buscadores académicos: Google
scholar, Redalyc, Scielo, repositorios de universidades, paginas webs oficiales, y en algunos
casos literatura gris como noticias de noticias y blogs especializados. El rango etario de las
investigaciones va desde el 2021 al 2026. Este proceso de revision permitié identificar
tendencias, enfoques y aportes relevantes que contribuyen a la comprension del contexto
gastrondmico y empresarial. Asimismo, facilitd la seleccion de informacién clave para

estructurar el presente proyecto de investigacion.
4.1.1 Estudios Internacionales

En el contexto internacional, se realizé un analisis de investigaciones, documentos y tesis
relacionados con cafeterias tematicas, con el proposito de identificar elementos relevantes
que puedan aplicarse al estudio de factibilidad. Es importante mencionar que algunos
documentos se encontraban en inglés, por lo que fueron traducidos al espafiol para su
adecuada comprension mediante herramientas digitales. En este sentido, Beksh (2023)
afirma que “Visual planning is a crucial aspect of brand strategy and has been shown to
influence consumer behavior and create lasting impressions of a business [La planificacién
visual es un aspecto crucial de la estrategia de marca y ha demostrado influir en el
comportamiento del consumidor y crear impresiones duraderas de un negocio]” (p. 14). Es

por ello que es necesario tomar en cuenta que la planificacion visual constituye un factor



relevante para la construccién de la identidad de marca y la generacién de experiencias

memorables para los consumidores.

Asimismo, estudios recientes evidencian el crecimiento de las cafeterias teméaticas como
espacios que ofrecen experiencias mas alla del consumo alimentario. Pérez et al. (2025)
mencionan que estas propuestas “estan experimentando un notable crecimiento en
popularidad, ya que ofrecen a los comensales una inmersidn total en una cultura o concepto
especifico” (p. 77). En este contexto, el consumidor actual busca experiencias diferenciadas
que le permitan salir de la rutina, lo que convierte a la tematizacion en un elemento clave
para la competitividad. Por lo tanto, no solo se trata de ofrecer productos, sino de construir

experiencias integrales que generen valor.

En mercados altamente competitivos, donde predominan cafeterias tradicionales con ofertas
similares, el cliente valora aspectos adicionales como la ambientacion, el componente
cultural y la experiencia sensorial. En este sentido, Cuadra y Ramos (2023) sostienen que
“Las cafeterias tematicas surgen a partir de la necesidad de crear un producto innovador para
cliente que buscan salir de la rutina” (p. 37). Esta afirmacion permite comprender que la
innovacion no es opcional, sino necesaria para diferenciarse dentro del mercado. Ademas,
la tematizacion se posiciona como una estrategia que responde a las nuevas demandas del

consumidor contemporaneo.

Por otra parte, la incorporacién de tecnologia en las cafeterias ha permitido mejorar tanto la
experiencia del cliente como la gestion interna del negocio. Segin Debadatta (2026),
herramientas como la inteligencia artificial para recomendaciones personalizadas, los
sistemas de pago sin contacto y las plataformas de gestion de relaciones con clientes
contribuyen a adaptar la oferta a las preferencias de los consumidores y a optimizar los
procesos operativos. Ademas, estas tecnologias facilitan la recopilacion y analisis de
informacidn sobre los habitos de consumo, lo que favorece la toma de decisiones estratégicas
y fortalece la fidelizacion de los clientes. En este contexto, la tecnologia representa un

recurso clave para incrementar la eficiencia y la rentabilidad de las cafeterias.

Finalmente, la tesis de Jamali (2025) resalta la importancia de construir una identidad de
marca basada en experiencias sensoriales. La autora afirma que la identidad de marca de una
cafeteria debe fundamentarse en la concepcion de que la comida constituye una experiencia
sensorial mas que un simple medio de sustento (Jamali, 2025). Este planteamiento implica

integrar elementos como el aroma, la ambientacion y la narrativa conceptual dentro de la



experiencia gastrondmica. Desde esta perspectiva, el éxito de una cafeteria temética depende
de la coherencia entre el concepto, la oferta de productos y la experiencia que percibe el
cliente. Por ello, resulta fundamental desarrollar propuestas que articulen la tematica con la

oferta gastronémica, fortaleciendo una identidad de marca solida y diferenciada.
4.1.2 Estudios Nacionales

En el ambito nacional, se identificd un crecimiento significativo del sector de cafeterias en
Ecuador, evidenciado en publicaciones como la de Gonzalez (2024), quien sefiala que el
numero de establecimientos ha incrementado considerablemente en los Gltimos afios. Este
crecimiento refleja cambios en los habitos de consumo y una mayor cultura del café dentro
del pais. En este contexto, resulta relevante analizar el mercado para determinar
oportunidades y desafios en la creacion de nuevas propuestas gastronémicas. Asimismo, el
conocimiento del café como producto base permite comprender su importancia dentro del

consumo cotidiano.

Por otra parte, la reposteria tradicional ecuatoriana se posiciona como un componente clave

dentro de la identidad cultural. De acuerdo con Hernandez (2021):

La reposteria es el arte de preparar, decorar o inventar pasteles u otros postres, este
término se lo usa para llamar al tipo de gastronomia que se basa en la preparacion, y

decoracion de platos dulces como tartas, pasteles, galletas, etc. (p. 29)

Esto permite entender que la reposteria no solo implica un proceso culinario, sino también
una expresion cultural gue transmite historia y tradicion. Ademas, los postres tradicionales
poseen un valor simbolico que puede ser aprovechado dentro de propuestas gastronémicas

innovadoras.

La reposteria es una de las ramas de la gastronomia, la cual se dedica a realizar y crear postres
tanto dulces y salados de diversas técnicas, ya sean horneados, fritos, llenos de creatividad
y precision en cada punto de la preparacion, para lograr postres casi perfectos, ya que
transforma el producto méas bésico en algo mas profundo con impacto cultural, sensorial y
comercial, en la reposteria se valora la técnica y el lenguaje culinario el cual es apto para
transmitir historia, tradicion, creatividad mediante los sabores, texturas y presentacion del

mismao.

Asimismo, la propuesta de valor se convierte en un elemento fundamental dentro de

cualquier modelo de negocio. Garcia (2021) sefiala que:



La propuesta de valor es el corazén de un modelo de negocio, pues engloba toda una
serie de beneficios que la empresa aporta al cliente y que este reconoce como

diferentes y Unicos de la marca con respecto a su competencia. (p. 31)

Todo esto engloba los beneficios que una empresa ofrece a sus clientes y que la diferencian
de la competencia. En el caso de las cafeterias tematicas, esta debe integrar calidad, servicio,
identidad y experiencia. Por lo tanto, la construccion de una marca sélida resulta esencial
para posicionarse en el mercado. Este enfoque permite comprender la importancia de disefiar
propuestas que respondan a las expectativas del consumidor. Con el fin de que se transforme
en una marca reconocida, lo que se busca es garantizar la calidad, la atencion al cliente, y

brindar los postres tipicos del Ecuador.

El sector de las cafeterias ha experimentado un crecimiento significativo en Ecuador durante
los ultimos afos. Al respecto, Gonzalez (2024) senala que “ha masificado el negocio de las
cafeterias en Ecuador. Al cierre de 2023 habia 13.407 cafeterias en Ecuador, un incremento
de 48% con relacidn a cinco afios atras” (parr. 4). Este incremento evidencia el dinamismo
del mercado y refleja un mayor interés de los consumidores por establecimientos que ofrecen
experiencias gastronomicas diferenciadas. En este contexto, el café se ha consolidado como
uno de los productos mas representativos dentro de la oferta de las cafeterias, tanto por su

valor cultural como por su importancia comercial.

Asimismo, el consumo de café trasciende la satisfaccion de una necesidad bésica,
convirtiéndose en una experiencia sensorial que forma parte de los habitos de consumo de
muchas personas. En este sentido, Cucala (2025) afirma que “Hay dos maneras de acercarnos
a esta infusion: por necesidad, para levantar el &nimo y despertar el suefio; y por disfrute,
saboreando cada sorbo, analizando los aromas, los matices en boca” (parr. 4). Esta
apreciacion demuestra que el café no solo es una bebida de consumo cotidiano, sino también
un elemento capaz de enriquecer la experiencia gastronomica del cliente. Por ello, las
cafeterias temaéticas tienen la oportunidad de complementar su oferta con productos que

aporten valor cultural y sensorial a la experiencia de consumo.

En este contexto, la incorporacion de postres tradicionales ecuatorianos en cafeterias
tematicas representa una alternativa para diversificar la oferta gastronémica y fortalecer la
identidad cultural. Estos establecimientos pueden convertirse en espacios de difusion del
patrimonio culinario nacional mediante la revalorizacion de preparaciones tradicionales

provenientes de las distintas regiones del Ecuador. De esta manera, se promueve el



conocimiento y apreciacion de la amplia variedad de postres que forman parte de la riqueza

gastronodmica de un pais pluricultural y diverso.

Finalmente, la reposteria tradicional representa una oportunidad para el desarrollo turistico
y gastronomico del pais. Al respecto, Oleas y Quezada (2024) sostienen que “Por este
motivo es importante rescatar los dulces tradicionales y verlos desde una perspectiva
turistica gastronomica y su valor detras de la elaboracion de los mismos” (pp. 15 — 16). De
esta manera, la integracion de estos productos en cafeterias tematicas permite promover el
patrimonio culinario ecuatoriano, contribuir a la diversificacion de la oferta gastronémica y
fortalecer de la identidad cultural. Por lo tanto, su incorporacion en modelos de negocio
innovadores resulta pertinente para impulsar la valorizacion y preservacion de la

gastronomia tradicional ecuatoriana.
4.1.3 Estudios Locales

En el ambito local, se destaca la importancia de rescatar la memoria gastronémica como
parte del patrimonio cultural de la provincia de Imbabura. Rubio et al. (2025) mencionan
que las preparaciones tradicionales contienen elementos simbolicos que evocan historia,
identidad y tradicion. Estas manifestaciones culinarias no solo cumplen una funcién
alimentaria, sino también emocional, al conectar al consumidor con sus raices. En este
sentido, la gastronomia se convierte en un medio de transmisién cultural. Por ello, la
incorporacion de postres tradicionales en cafeterias teméticas permite generar experiencias

significativas.

Asimismo, los establecimientos gastronémicos pueden contribuir al desarrollo del turismo

local. Conejo y Gualan (2022) sefialan que

Los establecimientos turisticos que brindan servicios de alimentos y bebidas en
cafeterias tienen una buena acogida por turistas nacionales y extranjeros, por ello, al
optar por esta idea de negocio, los alimentos seran preparados a base de productos

andinos ya que poseen un alto valor nutricional. (p. 41)

Este enfoque permite diferenciarse de propuestas estandarizadas y fortalecer la identidad
territorial. Ademas, el uso de ingredientes autdctonos aporta valor nutricional y autenticidad
a la oferta gastrondémica. Por lo tanto, la tematizacion puede convertirse en una estrategia

para atraer visitantes.

Por otro lado, la ubicacion del establecimiento constituye un factor determinante para el

éxito de un negocio gastrondmico. En este sentido, Chuga (2023) indica que “El analisis de



ubicacién de este proyecto ayuda a mostrar las fortalezas y los beneficios de esa ubicacion
de una manera que se esfuerza por satisfacer las necesidades y expectativas de los usuarios”
(p. 41). Este planteamiento evidencia la importancia de realizar estudios de localizacion que
permitan identificar las ventajas competitivas de un determinado emplazamiento. Asimismo,
el autor destaca que aspectos como la accesibilidad, la visibilidad y las caracteristicas del
entorno influyen en la decision de consumo de los clientes. Por lo tanto, el anélisis de
ubicacion se convierte en una herramienta estratégica para orientar la planificacion del
negocio, establecer objetivos acordes con las necesidades del mercado y favorecer el

adecuado funcionamiento del establecimiento.

Para lograr la viabilidad optima de un negocio es indispensable considerar lo que menciona
Diaz (2021) “Conocer la razon de ser de las empresas, justificando su existencia y creando
una idea clara, alineada a los objetivos, proyectando confianza en la mente de los clientes,
dentro de estos también estan las politicas, vision, slogan, objetivos estratégicos” (p. 33).
Estos elementos permiten lograr una éptima estructura organizacional al momento de
realizar el emprendimiento, puesto que es indispensable tener claridad estratégica para
establecer conceptos claros y actualizados que guien el rumbo de la cafeteria, contribuyendo

asi al desarrollo sostenible de una cafeteria temaética en el contexto local.

No basta solo con vender postres sino, es indispensable vender experiencias ya sean
sensoriales, emocional o estético, y para lograrlo hay que, segin Pazmifio y Sdenz (2021)
“Tanto el menu, organizacion, servicio y calidad de ingredientes permiten otorgar al cliente
mas que el servicio de un plato de comida, una experiencia completa” (p. 12). La
combinacién de una propuesta tematica, una adecuada gestion organizacional y un servicio

de calidad constituye la base para el éxito de una cafeteria tematica en el contexto local.
4.2 Marco conceptual

El estudio de factibilidad constituye el eje central de la presente investigacion, ya que
permite determinar la viabilidad de un proyecto antes de su implementacion. Segun Sapag
(2011), un estudio de factibilidad es “un conjunto de antecedentes que permiten juzgar
cualitativa y cuantitativamente las ventajas y desventajas de asignar recursos a una
determinada iniciativa” (p. 21). Este concepto se complementa con lo planteado por Quiroa
(2025), quien sefiala que este analisis permite evaluar el potencial y la viabilidad de un
proyecto antes de ejecutarlo. En el ambito gastronomico, esto implica analizar si una

cafeteria tematica con reposteria tradicional puede sostenerse en el tiempo. Por tanto, se



integran estudios de mercado, técnicos y financieros que permiten reducir riesgos y orientar

la toma de decisiones en la implementacion del negocio.

Dentro de este contexto, la cafeteria se entiende como un establecimiento dedicado a la venta
de bebidas y alimentos ligeros, tales como café, jugos, postres y productos de rapida
preparacion. Este tipo de negocio se caracteriza por su dinamismo operativo y su capacidad
de adaptarse a las necesidades del consumidor. Segun Kotler (2017), el comportamiento del
consumidor comprende “las actividades que las personas realizan al seleccionar, comprar y
usar productos o servicios” (p. 158), lo cual resulta clave para definir la oferta de una
cafeteria. De esta manera, la comprension del cliente permite estructurar un servicio acorde
a sus preferencias, fortaleciendo la relacion entre producto, experiencia y consumo dentro

del establecimiento.

Las cafeterias tematicas surgen como una evolucion del concepto tradicional, incorporando
elementos simbolicos y experienciales que buscan diferenciarse en el mercado. Estas se
fundamentan en la creacion de ambientes que atraigan al cliente mediante una propuesta
innovadora. En este sentido, Pine y Gilmore (1999) afirman que “las empresas deben
orquestar experiencias memorables para sus clientes” (p. 12), lo que evidencia que el valor
del negocio no se limita al producto, sino a la experiencia integral. La propuesta basada en
la dualidad entre la luz y la sombra responde a esta logica, generando una interaccion
sensorial que fortalece la identidad del establecimiento y lo posiciona dentro de las nuevas

tendencias gastronomicas.

En relacion con la oferta gastrondmica, la reposteria tradicional ecuatoriana representa un
elemento cultural clave dentro del proyecto. Montanari (2006) sostiene que la gastronomia
es “‘una construccion cultural que refleja la identidad y la historia de los pueblos™ (p. 45), lo
que permite entender que los postres tradicionales no solo cumplen una funcién alimentaria,
sino también simbolica. Su inclusion en una cafeteria tematica contribuye a la revalorizacion
del patrimonio culinario, al tiempo que se adapta a presentaciones modernas que responden
a las tendencias actuales, como la sostenibilidad, el uso de productos locales y la generacion

de experiencias sensoriales en el consumidor.

El estudio de mercado se convierte en una herramienta fundamental para comprender el
entorno en el que se desarrollara el proyecto. Sdnchez (2024) define este proceso como una
investigacion que permite conocer al consumidor, la competencia y las condiciones del

sector. En este sentido, se analizan variables como la oferta y la demanda, donde la primera
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representa los productos disponibles en el mercado y la segunda las necesidades y deseos de
los consumidores. Esta relacion permite identificar oportunidades de negocio y disefar
estrategias que permitan diferenciar la cafeteria tematica, reduciendo el riesgo de fracaso y

fortaleciendo su posicionamiento en el mercado local.

Desde el enfoque técnico, la gestion de operaciones permite organizar los recursos
necesarios para el funcionamiento del negocio. Chase et al. (2018) indican que esta area se
encarga de “disefiar, operar y mejorar los sistemas que crean y entregan los productos y
servicios” (p. 7). En una cafeteria, esto incluye la preparacion de alimentos, el manejo del
personal, el control del tiempo de produccion y la atencion al cliente. Aspectos como las
horas extra, la eficiencia operativa y la correcta asignacion de recursos humanos influyen

directamente en la calidad del servicio y en la sostenibilidad del proyecto.

En el ambito financiero, conceptos como inversion, costos fijos y variables, depreciacion y
punto de retorno permiten evaluar la viabilidad econdmica del proyecto. Gitman (2012)
sefiala que “la planificacion financiera es esencial para asegurar el uso eficiente de los
recursos y la sostenibilidad del negocio” (p. 102). Los costos fijos corresponden a aquellos
gastos gque se mantienen constantes, mientras que los variables dependen del nivel de
produccion. La depreciacion refleja la pérdida de valor de los activos con el tiempo, y el
punto de retorno o punto de equilibrio indica el momento en que los ingresos cubren los
costos. Estos elementos permiten analizar el retorno de dinero y determinar la rentabilidad

del negocio.

Finalmente, la publicidad y las estrategias de promocién juegan un papel fundamental en la
consolidacién del proyecto. La difusion de la propuesta permite atraer clientes y posicionar
la cafeteria en el mercado. En este sentido, la integracion de todos los conceptos analizados
(desde la factibilidad, el mercado, la operacion y las finanzas) permite construir una
propuesta coherente, donde cada elemento se articula para garantizar la viabilidad operativa
y comercial de una cafeteria temética con reposteria tradicional ecuatoriana en la ciudad de

Ibarra.
4.3 Marco legal

El funcionamiento de una cafeteria tematica en Ecuador se encuentra regulado por diversas
normativas que garantizan la calidad e inocuidad de los alimentos. La Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) establece lineamientos obligatorios

para los establecimientos de alimentos y bebidas. Seglin la ARCSA (2022), estos negocios
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deben cumplir con condiciones higiénico-sanitarias que aseguren la proteccion de la salud
del consumidor. Este marco normativo se relaciona directamente con la operacion de la
cafeteria, ya que regula aspectos como manipulacién de alimentos, infraestructura y control

sanitario.

En cuanto a la normalizacion técnica, el Servicio Ecuatoriano de Normalizacion (INEN)
establece estandares de calidad aplicables a productos alimenticios. EI INEN (2014) sefiala
que las normas técnicas buscan garantizar la inocuidad y calidad de los productos mediante
criterios estandarizados. Este aspecto es fundamental para la reposteria tradicional
ecuatoriana, ya que permite asegurar que los productos ofrecidos cumplan con requisitos

adecuados de elaboracion y presentacion, fortaleciendo la confianza del consumidor.

El sector turistico también regula los establecimientos gastronomicos a través del
Reglamento de Alimentos y Bebidas del Ministerio de Turismo. Segun el Ministerio de
Turismo (MINTUR, 2018), los establecimientos deben cumplir requisitos relacionados con
infraestructura, servicio y atencion al cliente para ser clasificados dentro del sector turistico.
Esta normativa se vincula con la propuesta de cafeteria tematica, ya que define pardmetros

de calidad que influyen en la experiencia del cliente y en la competitividad del negocio.

Finalmente, la creacion de un emprendimiento en Ecuador implica cumplir con
disposiciones legales como la obtencion del Registro Unico de Contribuyentes (RUC) y
permisos municipales. El Servicio de Rentas Internas (SRI) establece que todo negocio debe
registrarse formalmente para operar legalmente en el pais (SRI, 2023). Este requisito se
relaciona con la viabilidad del proyecto, ya que asegura el cumplimiento de obligaciones

tributarias y administrativas necesarias para el funcionamiento de la cafeteria tematica.
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5. METODOLOGIA. -

El estudio se llevo a cabo con un enfoque estructural que contempl6 la viabilidad técnica y
econdmica de un café tematico con reposteria tradicional ecuatoriana en la ciudad de Ibarra,
bajo consideraciones teoricas. Para ello, se establecieron componentes metodoldgicos que
guiaron la colecta, andlisis e interpretacion de datos, asegurando consonancia con las metas

propuestas.
5.1 Tipo de investigacion

El estudio fue de tipo basico, pues su finalidad era generar conocimiento tedrico acerca de
la pasteleria tradicional ecuatoriana, los cafés teméticos y los estudios de factibilidad. Esta
postura posibilité una comprension tedrica de los ejes conceptuales que sostenian el proyecto
sin entrar en la practica. Se eligié este método de investigacion debido a la necesidad de
fundamentar tedricamente la propuesta. Del mismo modo, posibilitd el analisis de la

informacion cientifica pertinente al estudio.
5.2 Enfoque

Fue un enfoque de investigacion mixto, ya que se combinaron métodos cuantitativos y
cualitativos para adaptarse a distintos aspectos del fendmeno en estudio. Por una parte, se
obtuvo datos cuantificables a través de una encuesta a la poblacion econdémicamente activa
de Imbabura - Ecuador. Mientras que, del otro lado, se recab6 informacion cualitativa
mediante entrevistas semiestructuradas a especialistas y empresarios del sector
gastronomico. Esta hipétesis condujo a la complementacion de los resultados estadisticos
con interpretaciones mas detalladas. De esta manera, se alcanz6 a comprender en forma
global tanto los gustos de los consumidores, como los elementos que afectan la viabilidad

del proyecto.
5.3 Alcance

La investigacion fue descriptiva ya que se pretendid describir las condiciones de mercado,
habitos de consumo y elementos necesarios para orientado al disefio de una cafeteria
tematica. Por medio de este alcance se determinaron tendencias y conductas de la demanda
en recetas tradicionales. También se hacen una descripcion conceptual, técnicay econdmica
del proyecto. Este segundo objetivo permiti6 estructurar la informacién de forma clara y

concisa.
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5.4 Disefio de la investigacion

El disefio fue no experimental, ya que no hubo manipulacion de variables, sino observacion
del fendmeno en su contexto natural. La informacion se analizé en el mismo modo en que
existié en la realidad, sin intervenir en las acciones de los sujetos. Este disefio es apropiado
para estudios de viabilidad, ya que se puede utilizar para medir las condiciones actuales del
mercado. Asimismo, esto permitid obtener datos reales y confiables. Con ello, se evitd
modificar el medio ambiente de estudio y, por consiguiente, la obtencion de resultados

objetivos.
5.5 Métodos

Para el desarrollo de la investigacion se aplicaron los métodos: inductivo—deductivo,
analitico—sintético e hipotético—deductivo. EI método inductivo deductivo permiti6 partir de
observaciones particulares para arribar a conclusiones generales y de ahi aplicar estas a
situaciones concretas. El proceso analitico-sintético hizo posible dividir la informacion en
partes para su andlisis y después integrarla en un todo arménico. Mientras que el método
hipotético-deductivo supuso realizar hipotesis acerca de la posibilidad de realizacion del
proyecto y contrastarlas con los datos. Estos procedimientos desarrollaron entre otras

cosas, un sentido Idgico y organizado de la informacion.
5.6 Técnicas

Las técnicas instrumentales aplicadas fueron la encuesta, la entrevista y la observacién
indirecta. La encuesta facilitd la obtencion de datos cuantitativos sobre preferencias y
patrones de consumo de la poblacion. La entrevista permitio obtener informacion cualitativa
basada en la experiencia de voces expertas y emprendedoras. A su vez, la observacion
indirecta se utilizé para una revision de la informacion secundaria relativa al mercado
gastronomico. Estas técnicas fueron elegidas por su complementariedad y adecuacion al

disefio mixto. Su uso nos permitié recabar datos fiables y sustantivos para la investigacion.

5.7 Instrumentos
e Cuestionario
e Guion de entrevista
e Ficha de observacion
e Teléfono celular

e Laptop
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5.8 Poblacion y muestra

El universo de estudio estuvo conformado por la poblacién econémicamente activa (PEA)
de la provincia de Imbabura, correspondiente a 161.752 personas (Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos [INEC], 2010) Se aplico un 10% de margen de error y un 99% de
margen de confianza. Se aplico una formula para poblaciones finitas. El resultado fue una
muestra de 165.

La investigacion tomé como poblacion de referencia a la poblacion econémicamente activa
de la provincia de Imbabura, estimada en 161.752 personas segun el Censo de Poblacion y
Vivienda del Ecuador (2010). Con el proposito de determinar el nimero de participantes
requeridos para el estudio, se empled la formula de poblacion finita.

N * Zz*p*q
T e2x(N—1)+ Z2xpxq

n

Reemplazando valores:

3 161.752 * 1.962% x 0.5 * 0.5
©0.0762 * (161.752 — 1) + 1.962 % 0.5 % 0.5

n

_ 161.752 * 3.8416 * 0.25 _ 155.340
~(0.005776 x 161.752) + 0.9604  0.941

n =165

Mediante este calculo se obtuvo una muestra representativa de la poblacion, lo que asegur6
la confiabilidad de la informacidn recopilada. En consecuencia, se determind una muestra
de 165 encuestados, permitiendo obtener resultados acordes con las caracteristicas de la

poblacién estudiada.
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Figura 1
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asesoria economica & marketing S.C. Nivel de confianza:
[99% v|
Asesoria Economica & Marketing Tamario de Poblacion:
Copynight 2009 |161752

\ Calculari\

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 161752

Tamaino de muestra: 165
Ecuacion Estadistica para Proporciones
poblacionales
n= Tamafo de la muestra
Z= Nivel de confianza deseado

z"2(p*q) p= Proporcion de la poblacion con la caracteristica
n=  e"2+(z"2(p*q)) deseada (exito)
N Qq=Proporcion de la poblacion sin la caracteristica

deseada (fracaso)
€= Nivel de error dispuesto a cometer
N= Tamaiio de la poblacion

Asesoria Economia y Marketing (AEM, 2026) Calculadora de muestras.
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

De esta manera, se determin6 una muestra de 165 encuestados, lo que permiti6 obtener

resultados representativos de la poblacion.
5.9 Procedimiento
5.9.1 Disefio de instrumentos

En primer lugar, se elaboraron los instrumentos de recoleccion de informacion en funcion
de los objetivos especificos de la investigacion y las variables de estudio. Para recopilar
datos cuantitativos se disefid6 un cuestionario estructurado con preguntas cerradas
dicotémicas, de opcidén maltiple y de escala, dirigido a determinar los habitos de consumo,
preferencias gastrondmicas, aceptacion de cafeterias tematicas y disposicion de pago del
sector activo de la poblacion de la provincia de Imbabura. También, se redact6 un guion para
una entrevista semiestructurada que contiene preguntas abiertas para expertos en
emprendimiento, finanzas y gastronomia, con la finalidad de captar opiniones especializadas
respecto a la factibilidad técnica, operacional y econémica de la propuesta. De igual manera
se prepararon una ficha de observacion para registrar aspectos técnicos. La construccion de

estos instrumentos facilitd la obtencién de informacion pertinente y alineada con los
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objetivos de la investigacién, garantizando la consistencia de los datos recopilados durante

el estudio.
5.9.2 Aplicacién de instrumentos

Después de preparar los instrumentos, se procedio a validarlos con el docente tutor de tesis,
posteriormente se aplicaron en los grupos definidos para el estudio. El cuestionario fue
aplicado a una muestra de 165 personas que integran la poblacién activa de la provincia de
Imbabura, que fue tomada con base en el calculo para poblaciones finitas. La aplicacion de
este instrumento permitid recopilar informacién relacionada con los habitas de consumo,
preferencias gastrondmicas, aceptacion de cafeterias tematicas, interés por la reposteria
tradicional ecuatoriana, y disposicion de pago de los potenciales consumidores.
Simultdneamente, se realizaron entrevistas semi estructuradas a profesionales vinculados
con el emprendimiento, la gestion y las finanzas en la ciudad de Ibarra, desde el 13 al 18 de
mayo de 2026. Para la seleccion de las y los entrevistados se establecieron como criterios de
inclusion tener experiencia acreditada en emprendimientos, gestibn de negocios
gastronomicos, formulacion de proyectos o en analisis financiero, y dar su consentimiento
informado para participar en la investigacion. Bajo esta consideracion se incluye a Juan
Carlos Andrade (docente de Disefio de Proyectos y especialista en emprendimientos); a
Alejandra Gémez (duefia de Con Amor Alice y de varios negocios gastronémicos); a Pablo
Alarcon (experto en contabilidad y finanzas); y a la coordinadora de Co-Creari (experta en
acompariar emprendimientos).Como criterio de exclusion se considero la no realizacién de
la entrevista y, por lo tanto, se descart6 del andlisis final la duefia de Pulso Organico, aun
cuando se hicieron varios intentos para lograr coordinar. La informacion recabada permitié
adicionar a los resultados cuantitativos una serie de criterios técnicos especializados acerca

de la factibilidad comercial, operativa y financiera de la propuesta de cafeteria tematica.
5.9.3 Sistematizacion de datos

La informacion obtenida a través de los cuestionarios se gestiond y se proceso por medio de
Google Forms y Microsoft Excel, donde se realizo la tabulacion y coeficientes de frecuencia
y porcentaje para cada una de las variables estudiadas. Después, los resultados fueron
graficados a sectores, lo cual facilitd la interpretacion descriptiva y el andlisis de las
tendencias en la poblacion encuestada. En relacion con las entrevistas, las respuestas
facilitadas fueron transcritas y codificadas axialmente, siendo estas agrupadas en categorias

y subcategorias relacionadas con la viabilidad de la propuesta, organizacién de negocios
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culinarios, cuestiones técnicas, financieras y las posibilidades de mercado. Finalmente, al
analizar ambos resultados, cuantitativos y cualitativos, a la luz de la revision de la literatura
y del cuestionario, se realizo la triangulacion de informacién, lo que contribuyd a robustecer
el analisis de factibilidad para la elaboracion de la propuesta del café tematico con reposteria

tradicional ecuatoriana.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION. —

En esta seccion, se presentan los resultados de las encuestas a la poblacién econdmicamente
activa en la provincia de Imbabura y las entrevistas con profesionales relacionados con el
emprendimiento, la gestion empresarial, las finanzas y el sector gastronémico, con las que
se busca determinar lo que es viable para la apertura de una cafeteria temética con reposteria
tradicional ecuatoriana en la ciudad de Ibarra. La informacion recopilada se muestra de
forma organizada en tablas, gréaficos y narrativas que facilitan su interpretacion. Luego, los
resultados son discutidos mediante un proceso de triangulacion con el estado de la técnica
y el marco teorico, lo que permite confrontar los hallazgos con los aportes cientificos y
conceptuales, robusteciendo el analisis de la factibilidad comercial, técnica y financiera de

la propuesta planteada.
6.1 Tabulacion de encuestas

A. Edad

Figura 2
Edad

1. ¢Cuadl es su edad?

165 respuestas

® 18-25 afios
® 26-35 afios
45 afios o mas

La mayor parte de los encuestados se concentré en el rango de 18 a 25 afios con el 38,2 %,
seguido del grupo de 26 a 35 afios con el 34,5 %. Estos resultados muestran una mayor
participacién de poblacion joven y adulta joven, segmento que frecuenta cafeterias y

consume experiencias gastronémicas innovadoras.
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B. Genero

Figura 3
Género

2. Genero

165 respuestas

@® Masculino
® Femenino
Otro

El 58,8 % de los participantes correspondié al género masculino, mientras que el 38,2 %
pertenecio al género femenino. La participacion de ambos grupos permitio obtener diferentes
perspectivas sobre habitos de consumo y aceptacion de cafeterias tematicas.

C. Nivel de instruccién

Figura 4
Nivel de instruccion

3. .Cual es su nivel de instruccidn?

165 respuestas

@ Primaria

@ Secundaria
Técnico

@ Universitario

@ Posgrado

La mayoria de los encuestados indicé poseer formacion universitaria con un 52,1 %, seguido
de estudios técnicos y secundarios. Este resultado evidencia una poblacion con acceso a
formacion académica y criterios de consumo relacionados con experiencias gastrondémicas

y espacios innovadores.



D. Ocupacién principal

Figura 4
Ocupacién Principal

4. ;Cual es su ocupacion actual?

165 respuestas

@ Estudiante

@® Empleado publico
Empleado privado

® Emprendedor

@ Otro
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Los resultados reflejaron una participacion diversa entre estudiantes, empleados publicos,

empleados privados y emprendedores. El grupo con mayor representacion correspondio a

los emprendedores con el 27,3 %, seguido de estudiantes y empleados privados.

P 1. ¢ Con qué frecuencia visita cafeterias?

Figura 5
Frecuencia de visitas

5. ¢Con qué frecuencia visita cafeterias?

165 respuestas

@ Varias veces por semana

@ Una vez por semana
Una vez por mes

@ Ocasionalmente

El 36,4 % manifesto visitar cafeterias una vez por semana, mientras que el 24,2 % indico

hacerlo ocasionalmente. Esto evidencia que existe una frecuencia de consumo constante

relacionada con este tipo de establecimientos.
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P 2. ¢En qué horario suele visitar cafeterias?

Figura 6
Horario de visita

6. ¢En qué horario suele visitar cafeterias?

165 respuestas

@® Maiiana

® Tarde
Noche

@ Indistinto

El horario més frecuente correspondié a la opcion indistinto con el 33,3 %, seguido de la
tarde con el 28,5 %. Estos resultados muestran flexibilidad en los horarios de consumo y la

posibilidad de captar clientes durante diferentes momentos del dia.

P 3. ¢Con quién suele acudir a las cafeterias?

Figura 7
Con quien visita cafeterias

7. ¢Con quién suele acudir a las cafeterias?

165 respuestas

@ Solo/a

® En pareja
Con amigos

@ En familia

La mayoria de los encuestados indic¢ asistir a cafeterias con amigos con el 42,4 %, seguido
de quienes acuden en pareja con el 25,5 %. Esto refleja que las cafeterias son percibidas

principalmente como espacios de socializacion.



P 4. ;Cuéanto suele gastar en una visita a una cafeteria?

Figura 8
Gasto de visita

8. ¢Cuanto suele gastar en una visita a una cafeteria?

165 respuestas

® $3-35
® $6-310
Mas de $10
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El 50,9 % manifestd gastar mas de 10 dolares en una visita a cafeterias, mientras que el 31,5

% indico un gasto entre 6 y 10 ddlares. Los resultados evidencian disposicién econdmica

para consumir productos y experiencias gastronémicas.

P 5. ¢ Qué aspectos considera mas importantes al elegir una cafeteria?

Figura 9
Aspectos mas importantes

9. (Qué aspectos considera mas importantes al elegir una cafeteria? (Puede seleccionar maximo
3)

165 respuestas

Calidad de productos 107 (64.8%)

Ambientacion 74 (44.8%)
Atencion al cliente 113 (68.5%)
Precio 72 (43.6%)
Experiencia tematica 45 (27.3%)
Ubicacion 39 (23.6%)
Presentacion de los productos 48 (29.1%)

] 25 50 75 100 125

La atencién al cliente obtuvo el porcentaje mas alto con el 68,5 %, seguida de la calidad de

productos con el 64,8 %. La ambientacion y el precio también fueron considerados

relevantes por los participantes.
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P 6. ¢ Ha visitado alguna cafeteria tematica anteriormente?

Figura 10
Visita de cafeterias tematicas

10. ¢Ha visitado alguna cafeteria tematica anteriormente?

165 respuestas

® si
® No

El 69,1 % indicdé haber visitado anteriormente una cafeteria tematica. Este resultado
demuestra familiaridad del puablico con este tipo de conceptos gastronémicos Yy

experienciales.

P 7. ¢ Le interesaria visitar una cafeteria tematica innovadora en la ciudad de Ibarra?

Figura 11
Interés por visita de cafeteria tematica

11. ¢Le interesaria visitar una cafeteria tematica innovadora en la ciudad de Ibarra?

165 respuestas

® si
® No

El 98,2 % respondioé afirmativamente ante la posibilidad de visitar una cafeteria tematica
innovadora en la ciudad de Ibarra, evidenciando una alta aceptacion hacia propuestas

gastronomicas diferentes.
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P 8. ¢ Qué tan atractiva considera una cafeteria con experiencias visuales y sensoriales
diferentes?

Figura 12
Percepcidn visual y sensorial de la cafeteria

12. ;Qué tan atractiva considera una cafeteria con experiencias visuales y sensoriales diferentes?

165 respuestas

@ Muy atractiva

@ Atractiva
Poco atractiva

@ Nada atractiva

El 62,4 % considero atractiva este tipo de cafeteria 'y el 37 % la calificO como muy atractiva.
Los resultados muestran interés por experiencias que integren elementos visuales,

decorativos y sensoriales.

P 9. ¢ Qué tan dispuesto estaria a visitar una cafeteria inspirada en la dualidad entre
lo angelical y lo demoniaco?

Figura 13
Disposicion de visitar la cafeteria tematica

13. ;Qué tan dispuesto estaria a visitar una cafeteria inspirada en la dualidad entre lo angelical y lo

demoniaco?
165 respuestas

® Muy dispuesto
@ Dispuesto
Poco dispuesto

ﬂ @ Nada dispuesto

El 41,8 % manifesto estar dispuesto y el 37,6 % muy dispuesto a visitar una cafeteria basada
en esta tematica. Esto evidencia aceptacion hacia propuestas conceptuales creativas y
diferenciadoras.

P 10. ;,Qué tipo de ambiente le atrae mas en una cafeteria?
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Figura 14
Tipo de ambiente

14. ;Qué tipo de ambiente le atrae mas en una cafeteria?

165 respuestas

@ Elegante y tranquilo
@ Modemno e innovador

Tematico y creativo
@ Tradicional y familiar

El ambiente tradicional y familiar obtuvo el 39,4 %, seguido del moderno e innovador con
el 37,6 %. Los resultados reflejan interés tanto por espacios acogedores como por

propuestas contemporéneas.

P 11. ¢ Le gusta consumir postres o reposteria tradicional ecuatoriana?

Figura 15
Consumo de reposteria tradicional ecuatoriana.

15. ¢Le gusta consumir postres o reposteria tradicional ecuatoriana?
165 respuestas

@ si

® No
/ Ocasionalmente

El 87,3 % indic6 que si consume reposteria tradicional ecuatoriana, mientras que una minoria
sefial6 hacerlo ocasionalmente. Esto evidencia aceptacion y afinidad hacia productos
tradicionales.

P 12. ; Consumiria reposteria tradicional ecuatoriana presentada de manera
innovadora?



Figura 16
Consumo de reposteria tradicional ecuatoriana innovadora

16. ¢Consumiria reposteria tradicional ecuatoriana presentada de manera innovadora?
165 respuestas

® si
® No

98.2%
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El 98,2 % respondid afirmativamente ante la posibilidad de consumir postres tradicionales

ecuatorianos con una presentacion innovadora. Esto demuestra apertura hacia

reinterpretaciones gastrondmicas modernas.

P 15. ¢ Qué tipo de postres tradicionales le gustaria encontrar en una cafeteria?

Figura 17
Tipo de postres

17. ¢Qué tipo de postres tradicionales le gustaria encontrar en una cafeteria?
165 respuestas

61 (37%)
61 (37%)

Quesadillas ibarrefias
Pristifios

Higos con queso 62 (37.6%)
Arroz con leche 58 (35.2%)

Dulce de leche 49 (29.7%)

Espumillas 58 (35.2%)

Helados tradicionales 92 (55.8%)

Otros postres tradicionales 66 (40%)

0 20 40 60 80 100

Los helados tradicionales obtuvieron el porcentaje mas alto con el 55,8 %, seguidos de higos

con queso, quesadillas ibarrefias y pristifios. Los resultados permiten identificar productos

con mayor potencial de aceptacion.
P 16. ¢ Qué bebida consume con mayor frecuencia en cafeterias?

Figura 18
Frecuencia de consumo de bebidas



18. ;Qué bebida consume con mayor frecuencia en cafeterias?
165 respuestas

Café caliente
Café frio 48 (29.1%)

Té o infusiones
Chocolate caliente

71 (43%)

Bebidas frias artesanales 44 (26.7%)

0 20 40 60 80
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El café caliente fue la bebida méas consumida con el 55,2 %, seguido del chocolate caliente

con el 43 %. Esto evidencia que las bebidas tradicionales continGan siendo las mas

demandadas en cafeterias.

P 17. ¢(Cuanto estaria dispuesto a pagar por un postre tematico tradicional

ecuatoriano?

Figura 19
Disposicién de pago para postres tematicos tradicionales

165 respuestas

® $2-%4
® $5-57
$8-$10

. @ Mas de $10

19. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un postre tematico tradicional ecuatoriano?

El 38,2 % indico estar dispuesto a pagar entre 8 y 10 dolares, mientras que el 37 % sefial6

un rango entre 5y 7 ddlares. Estos resultados sirven como referencia para la fijacion de

precios del proyecto.
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P 18. ;Considera importante que una cafeteria ofrezca espacios visualmente
atractivos para fotografias o redes sociales?

Figura 20
Espacios visualmente atractivos

20. ;Considera importante que una cafeteria ofrezca espacios visualmente atractivos para

fotografias o redes sociales?
165 respuestas

@ Muy importante

@ Importante
Poco importante

@ Nada importante

El 53,9 % consideré muy importante este aspecto y el 36,4 % lo calificO como importante.
Esto demuestra la relevancia de los espacios visuales dentro de las experiencias

gastrondmicas actuales.

P 19. (Con qué frecuencia visitaria una cafeteria tematica si existiera en Ibarra?

Figura 21
Frecuencia de visita de cafeterias tematicas en Ibarra

21. ¢Con qué frecuencia visitaria una cafeteria tematica si existiera en Ibarra?
165 respuestas

@ Varias veces por semana
@ Una vez por semana

Una vez al mes

20.6%

@ Ocasionalmente

El 35,2 % indicd que acudiria ocasionalmente, mientras que el 23 % sefalé que lo haria
varias veces por semana. Los resultados evidencian interés potencial por este tipo de

establecimiento.
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P 20. ;Considera que una cafeteria tematica con identidad ecuatoriana tendria
aceptacion en Ibarra?

Figura 22
Aceptacion de cafeteria temética con identidad ecuatoriana

22. ;Considera que una cafeteria tematica con identidad ecuatoriana tendria aceptacion en |barra?

165 respuestas

@ si
® No

El 96,4 % respondio afirmativamente, evidenciando percepcidn positiva sobre una cafeteria

temaética basada en identidad gastronémica ecuatoriana.

P 21. ;{ Recomendaria una cafeteria tematica con reposteria tradicional ecuatoriana a
otras personas?

Figura 23
Recomendacion de cafeteria.

23. ;Recomendaria una cafeteria tematica con reposteria tradicional ecuatoriana a otras

personas?
165 respuestas

®si
® No

El 98,8 % manifestd que recomendaria este tipo de cafeteria, reflejando una alta aceptacién

hacia el concepto planteado.



32

P 22. ;Considera que una cafeteria tematica puede diferenciarse de las cafeterias
tradicionales existentes en Ibarra?

Figura 24
Diferenciacion de la cafeteria tematica.

24. ;Considera que una cafeteria temética puede diferenciarse de las cafeterias tradicionales

existentes en lbarra?
165 respuestas

®si
® No

El 98,2 % indico que una cafeteria teméatica si podria diferenciarse de las cafeterias
tradicionales existentes en la ciudad, evidenciando oportunidades de innovacion dentro del

mercado gastronomico.

P 23. ¢ Cree que este tipo de cafeteria tendria potencial de éxito comercial en la ciudad?

Figura 25
Potencial de la cafeteria en Ibarra

25. ;Cree que este tipo de cafeteria tendria potencial de éxito comercial en la ciudad?
165 respuestas

® si
® No

El 96,4 % consider6 que una cafeteria tematica con reposteria tradicional ecuatoriana tendria

potencial de éxito comercial en la ciudad de Ibarra.
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6.2 Resume de los resultados de las encuestas

Los resultados a las encuestas que se aplicaron en la poblacién activa econdmicamente de la
provincia de Imbabura, permitieron identificar una percepcion positiva con relacion al uso
de las cafeterias como lugar de encuentro social, recreativo y de experiencia gastronomica.
La mayoria esta de acuerdo en que visita el tipo de negocio mencionado de manera frecuente,
ya que lo hace acompafiada de amigos o familiares y que lo que tienen que valorar destacan
la atencion al cliente, la calidad de la oferta gastrondémica, el ambiente del local y la
experiencia de consumo. De igual manera, se detectd una aproximacion al concepto de
cafeterias tematicas y una considerable expectativa con propuestas innovadoras que hagan
uso de recursos visuales, sensoriales y de experiencia diferenciada. En ese sentido, los
encuestados también expresaron una muy buena disposicion hacia una cafeteria tematica
basada en la dualidad de aspectos angelicales y demoniacos, resaltando esto como una

manera de crear experiencias Unicas y alejadas a lo que es comun en la ciudad de Ibarra.

En cuanto al aspecto gastrondmico, los resultados mostraron que la pasteleria tradicional
ecuatoriana fue bien aceptada y que hay interés en consumir estos productos cuando se
ofrecen bajo un formato innovador y actual. Expresaron interés en varios postres tipicos de
la comida nacional, asi como en bebidas tradicionales vinculadas al consumo en cafeterias.
También la voluntad de pago mostré que existia un mercado latente para sustentar
econdémicamente la propuesta y guiar el armado de precios. En conjunto los resultados
obtenidos, permiten sefialar que existen condiciones propicias para el desarrollo de un café
tematico con reposteria tradicional ecuatoriana en la ciudad de Ibarra motivadas por la
expectativa de experiencias culinarias nuevas, el reconocimiento de la identidad cultural
ecuatoriana y la aceptacion de una propuesta que implica la fusion entre ambientacion

tematica, experiencia sensorial y tradicion culinaria.
6.3 Resultados de las entrevistas

Las entrevistas fueron desarrolladas entre los dias 13y 18 de mayo de 2026, en la ciudad de
Ibarra, via online y en persona con expertos en emprendimiento, la gestion empresarial,
finanzas y gastronomia. Estas entrevistas fueron realizadas con el fin de obtener sus
opiniones, experiencias y criterios técnicos para la implementacién de un local de café
tematico con pasteleria tipica ecuatoriana. Entre los entrevistados se contaba con un docente
especialista en disefio de proyectos y emprendimientos, una empresaria gastronomica, un

experto en contabilidad y finanzas y una experta en fortalecimiento de proyectos. Con esto
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se logr6 identificar categorias y subcategorias asociadas a la factibilidad comercial,

operativa, financiera y conceptual dentro de la propuesta. Los datos cualitativos fueron

analizados usando codificaciéon axial lo que posibilitd una adecuada sistematizacion e

interpretacion de los discursos y complementar los resultados cuantitativos obtenidos a

tramite de las encuestas.

6.3.1 Datos de los entrevistados

Tabla 2
Datos de los entrevistados
Cddigo Nombre del Ocupacién del Fecha de la
entrevistado entrevistado entrevista
El Pablo Alarcon Experto en finanzas, 13/05/2026
docente jubilado
E2 Alejandra Gomez Duefia de Con Amor Alice  14/05/2026
E3 Maria Francisca Coordinadora de Co-Creari  15/05/2026
Fernandez
E4 Juan Carlos Andrade Docente, experto en 18/05/2026
planificacion,
emprendedor

Nota. Elaborado por el autor en base a las entrevistas aplicadas a expertos en finanzas, emprendedores y
experta en emprendimientos (2026).

6.3.2 Guion de la entrevista

¢Como describiria la situacion actual del mercado de cafeterias tematicas en la
ciudad de Ibarra?

Desde su experiencia, ¢qué factores considera fundamentales para que una cafeteria
tematica logre diferenciarse y mantenerse en el mercado?

¢Qué opinion tiene sobre incorporar reposteria tradicional ecuatoriana en una
cafeteria con una propuesta moderna y tematica?

¢ Qué postres tradicionales ecuatorianos considera mas viables para comercializar en
este tipo de negocio y por qué?

¢Cuales cree que son las principales limitaciones técnicas y operativas al trabajar con
reposteria tradicional ecuatoriana?

¢Qué tipo de equipamiento e infraestructura considera indispensables para el
funcionamiento adecuado de una cafeteria tematica?

¢Qué recomendaciones daria respecto a la ambientacion y experiencia sensorial de

una cafeteria inspirada en la dualidad entre lo angelical y lo demoniaco?
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8. ¢Qué aspectos deberian considerarse para reinterpretar la reposteria tradicional
ecuatoriana sin perder su identidad cultural?

9. ¢Qué factores influyen directamente en la fijacion de precios y en la rentabilidad de
una cafeteria tematica?

10. ¢Cuadles son los costos mas importantes que deben analizarse antes de implementar
un emprendimiento gastrondmico de este tipo?

11. ;Qué estrategias considera necesarias para lograr sostenibilidad econdmica y
posicionamiento comercial en una cafeteria tematica?

12. ¢ Qué riesgos o dificultades podrian afectar la viabilidad de una cafeteria temética
con reposteria tradicional ecuatoriana en Ibarra?

13. Desde su experiencia profesional, ;considera viable la implementacion de este

proyecto en la ciudad de Ibarra? ¢Por qué?

6.3.3 Transcripcion de las entrevistas

(Ver anexo 4)

6.3.4 Sistema de categorizacion de los datos cualitativos

La informacion cualitativa recolectada a través de entrevistas semiestructuradas a
profesionales relacionados con el emprendimiento, la gestion empresarial, financiera y
gastrondmica, fue sometida a un proceso de codificacién axial que dio lugar a la
identificacion de categorias y subcategorias asociadas a la factibilidad comercial, operativa,
financiera y conceptual de una cafeteria tematica con reposteria tradicional ecuatoriana. Se
emplearon cddigos alfanuméricos del E 1 al E 4 para asegurar el anonimato de los
participantes. El andlisis contribuy0 a tematizar los discursos de los entrevistados en torno
a ejes que constituyeron aportes significativos para el desarrollo investigativo. Las
respuestas mostraron consensos en cuanto al potencial de la reposteria tradicional
ecuatoriana, la necesidad de especificar un tema diferencial, el requerimiento de una
planificacion financiera adecuada y las oportunidades que ofrece el mercado para propuestas
gastronomicas novedosas. También se detectaron parametros positivos respecto a la
factibilidad del planteo y algunos puntos sustanciales que deberian tenerse en cuenta para
llevarlo a cabo. La informacién fue categorizada y subcategorizada, estableciendo una

interpretacion organizada de las revelaciones.
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Categorizacion de los datos cualitativos
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Categoria Subcategoria Cadigos Hallazgos relevantes
Contextode  Tendencias de consumo  E1, E2, Se identificd un crecimiento sostenido en la demanda de espacios gastrondmicos
mercado E5 innovadores y experienciales, especialmente dirigidos a publicos jovenes.
Diferenciacion comercial E1, E3, La innovacion conceptual fue considerada un factor determinante para destacar frente
E5 a la competencia local.
Propuesta Aceptacion de la E2, E4, La tematica fue valorada como innovadora, siempre que mantenga equilibrio visual y
tematica dualidad conceptual E5 no genere incomodidad o rechazo en ciertos segmentos.
Experiencia sensorial El, E2, La ambientacion, musica, iluminacion y narrativa conceptual fueron identificadas
E5 como elementos esenciales para fortalecer la experiencia del cliente.
Oferta Revalorizacién de la E1, E3, Los entrevistados coincidieron en que existe potencial para resignificar postres
gastronomica reposteria tradicional E5 tradicionales mediante técnicas contemporaneas.
Conservacion de E2, E4 Se destacd la necesidad de respetar ingredientes, técnicas base y referencias culturales
identidad cultural originales.
Viabilidad Infraestructura 'y E1, E3, Se sefial6 como indispensable contar con cocina funcional, equipamiento profesional,
técnica equipamiento E4 ventilacién adecuada y distribucion eficiente del espacio.
Operatividad del servicio E2, E5 El flujo operativo debe integrarse con la propuesta estética sin comprometer eficiencia
ni comodidad.
Viabilidad Costos criticos E3, E4, Los principales costos identificados fueron adecuacion tematica, equipamiento,
economica E5 permisos, capital de trabajo y marketing inicial.
Estrategias de El, E2, La innovacion constante, presencia digital y fidelizacion fueron consideradas
sostenibilidad E3 esenciales para la permanencia del negocio.
Factores de Riesgo de aceptacion E2, E4, Se reconoci6 que la dualidad angelical-demoniaca podria generar opiniones divididas
riesgo tematica E5 si no se maneja con equilibrio conceptual.
Riesgo operativo El, E3 Se advirtio sobre la subestimacion de costos operativos y falta de planificacion técnica

como amenazas para la sostenibilidad.

Nota. Elaborado por el autor
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6.3.5 Resumen de las entrevistas

El andlisis de las entrevistas mostr6 que los participantes tuvieron consenso en que la ciudad
de Ibarra cuenta con condiciones propicias para la elaboracion de nuevas y diferentes
propuestas gastronomicas. Los codigos E1, E2, E3 y E4 informaron que hay un aumento de
la demanda en torno a experiencias diferenciadas que combinan gastronomia, identidad
cultural y tematicas espacios, y que la innovacion es un factor clave para competir dentro
del mercado nacional. Los entrevistados indicaron, ademas, que la tematica basada “en la
dicotomia” entre lo angelical y lo demoniaco puede ser un atractivo factor diferenciador,
siempre y ¢cuando la ambientacion mantenga una armonia visual y conceptual que provoque
un placer a los consumidores. De igual forma, E2 y E4 enfatizaron que lo que se vende es
una experiencia y no un producto, y deben tocar el corazén del cliente con estimulos

sensoriales y de marca.

Con respecto a la parte culinaria y financiera, los entrevistados se mostraron de acuerdo en
que la positiva ha sido la inclusion de la reposteria tradicional ecuatoriana bajo una propuesta
contemporanea, destacando la preservacion de la esencia cultural de los postres al momento
de incluir elementos innovadores en la presentacion. Los cddigos E1, E3 'y E4 indicaron que
el éxito del proyecto dependerad de una buena planificacion en cuanto a costos, inversion,
infraestructura y estrategias de comercializacién. Asi también, para todos los entrevistados
la propuesta tiene potencial para ser aceptado en el mercado, siempre y cuando haya una
buena administracién de los recursos y una estrategia clara de posicionamiento. Por Gltimo,
las recomendaciones mas potentes que se consiguieron fueron mejorar la planificacion
econdmica, afianzar la identidad tematicas y realizar gestiones continuas de promocion para

que se pueda lograr garantizar la sustentabilidad y la competitividad del emprendimiento.

6.4 Discusion

Los resultados obtenidos mediante la triangulacion de la informacion proveniente de las
encuestas, entrevistas, estado del arte y marco tedrico permitieron analizar de manera
integral la factibilidad para implementar una cafeteria temética con reposteria tradicional
ecuatoriana en la ciudad de Ibarra. En conjunto, la evidencia muestra que existe aceptacion
hacia propuestas gastrondmicas innovadoras que integren identidad cultural, ambientacién
tematica y una oferta diferenciada. Estos hallazgos coinciden con la literatura revisada, la

cual sostiene que el consumidor actual busca experiencias que combinen gastronomia,
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entretenimiento y elementos emocionales, generando un mayor valor percibido durante el
consumo.

El primer objetivo especifico consistio en fundamentar bibliograficamente la investigacion
sobre cafeterias tematicas y reposteria tradicional ecuatoriana. El estado del arte permitid
identificar que las cafeterias tematicas fortalecen su competitividad cuando integran una
identidad conceptual clara, una experiencia diferenciada y una propuesta gastronémica
coherente, aspectos sefialados por diversos estudios revisados en la investigacion.

Estos resultados fueron consistentes con la informacion obtenida en la entrevista mediante
la pregunta ";Desde su experiencia, qué factores considera fundamentales para que una
cafeteria tematica logre diferenciarse y mantenerse en el mercado?". Los entrevistados E1,
E2, E3 y E4 coincidieron en que la diferenciacion depende de ofrecer una experiencia
integral donde la tematica, la calidad del producto, el servicio y la ambientacion mantengan
coherencia. Como expreso E2, "una cafeteria temética debe construir una identidad clara y
generar una experiencia sensorial mediante la ambientacion, decoracion y atencion al
cliente”,

Los resultados cuantitativos respaldan esta percepcion. ElI 98,2 % de los encuestados
consider6 que una cafeteria tematica puede diferenciarse de las cafeterias tradicionales
existentes en lbarra, mientras que el 96,4 % manifestd que tendria potencial de éxito
comercial y el 98,8 % indicd que recomendaria este tipo de establecimiento. Estos resultados
evidencian una alta aceptacion del concepto y confirman que existe un mercado dispuesto a
valorar propuestas gastronémicas innovadoras.

El segundo objetivo especifico consistio en disefiar la propuesta conceptual y gastronémica
de la cafeteria tematica. Los resultados de las encuestas mostraron una aceptacion favorable
hacia espacios que integren elementos visuales y sensoriales como parte de la experiencia
de consumo, evidenciando que la ambientacion constituye un factor determinante en la
decision de visita.

Esta informacion se complemento con la pregunta de entrevista "¢ Qué aspectos deberian
considerarse para reinterpretar la reposteria tradicional ecuatoriana sin perder su identidad
cultural?”. Los entrevistados E1, E2, E3 y E4 coincidieron en que la innovacién debe
centrarse en la presentacion y las técnicas de elaboracion, manteniendo los ingredientes,
sabores y esencia de cada preparacion tradicional. Como sefial6o E3, la reposteria tradicional
puede modernizarse siempre que conserve su identidad gastrondmica.

Estos resultados guardan relacién con el marco teorico, el cual plantea que la innovacion

gastronomica no implica sustituir la tradicion, sino reinterpretarla mediante recursos
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contemporaneos que incrementen su valor comercial sin afectar su autenticidad cultural.
Bajo esta perspectiva, la propuesta gastrondmica de Divina Gracia integra patrimonio
culinario, disefio tematico y experiencia sensorial como elementos complementarios.

El tercer objetivo especifico estuvo orientado a determinar la factibilidad técnica,
organizacional y financiera del proyecto. En el componente técnico, las entrevistas
evidenciaron la importancia de contar con una distribucion funcional del espacio,
equipamiento adecuado y procesos operativos claramente definidos. Los entrevistados E1 y
E4 destacaron que una correcta planificacion de la infraestructura facilita la eficiencia
operativa y mejora la experiencia del cliente.

Desde el punto de vista financiero, la pregunta ";Qué factores influyen directamente en la
fijacién de precios y en la rentabilidad de una cafeteria tematica?" permitio identificar que
E1, E3y E4 consideran determinantes el control de costos, la percepcion de valor del cliente,
la planificacion financiera y una adecuada estrategia comercial. Estos criterios coinciden con
la estructura financiera desarrollada para el proyecto, en la cual los precios fueron
establecidos considerando los costos de produccion, la capacidad de pago identificada en las
encuestas y el posicionamiento esperado dentro del mercado local.

Los resultados cuantitativos también respaldan la viabilidad econémica del proyecto. EI 96,4
% de los encuestados considera que una cafeteria tematica con identidad ecuatoriana tendria
aceptacion en Ibarra, mientras que el 96,4 % estima que posee potencial de éxito comercial.
Estas percepciones son coherentes con los indicadores financieros obtenidos, donde el
proyecto presenta un Valor Actual Neto (VAN) positivo, una Tasa Interna de Retorno (TIR)
superior al costo de oportunidad, una relacién Beneficio/Costo favorable y un periodo de
recuperacion de la inversion dentro del horizonte de evaluacion, demostrando su
sostenibilidad econémica.

Finalmente, la integracién de la informacion cuantitativa y cualitativa permitio responder la
pregunta de investigacion y alcanzar el objetivo general del estudio. La evidencia obtenida
demuestra que la propuesta de una cafeteria tematica basada en reposteria tradicional
ecuatoriana presenta condiciones favorables de factibilidad comercial, técnica,
organizacional y financiera para su implementacion en la ciudad de Ibarra. Asimismo, la
investigacion confirma que la incorporacion de una identidad temaética sustentada en la
dualidad entre luz y oscuridad, acompafiada de una oferta gastronomica basada en la
reinterpretacion de postres tradicionales, constituye una alternativa innovadora con potencial
para fortalecer la oferta gastronémica local y contribuir a la revalorizacién del patrimonio

culinario ecuatoriano.
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6.5 Propuesta

Esta propuesta se basa en los resultados del estudio de factibilidad para el establecimiento
de una cafeteria tematica que ofrezca reposteria tipica ecuatoriana en la ciudad de Ibarra.
Tras el estudio de mercado, entrevistas con expertos, estudio técnico, organizacional y
financiero, se tiene una mejor vision para ganar mercado con una propuesta gastronémica
Unica atendiendo a nuevos gustos. En este sentido, se trata de concebir Divina Gracia, una
cafeteria basada en la dualidad luz — oscuridad, cuya oferta parte de versionar postres
tradicionales ecuatorianos en una experiencia sensorial y tematica sin precedentes. La
propuesta abarca detalles de identidad de marca, disefio interior, gastronomia, operacion,
rentabilidad y viabilidad, hasta el desarrollo de una opcidn atractiva para representar la

cultura e incorporarse a la oferta gastronémica de la ciudad de Ibarra.

6.5.1 Identidad del proyecto

La marca Divina Gracia tiene todos los ingredientes para poder ser reconocida y
diferenciada dentro del sector gastronomico. Mediante el nombre comercial, el logotipo, el
eslogany la filosofia de laempresa se genera una imagen unificada que transmite los valores
y principios del proyecto. Estos elementos constituyen, por tanto, los pilares sobre los que
se construye la comunicacion corporativa y la identidad de la cafeteria en el mercado local.

6.5.1.1 Nombre comercial

Figura 26
Nombre Comercial

DIVINA GRACIA

<+ CAFETERIA -+

El nombre Divina Gracia representa es un simbolo de agradecimiento y simboliza la
fortaleza, la esperanzay el poder de transformacion ante las adversidades. Su inspiracion
viene de historias de vida de superacion personal que transmiten fortaleza, perseverancia
y crecimiento ante las dificultades. La palabra Divina sugiere una guia, un sentido de
esperanza y confianza, y Gracia representa la hermosura que sale a la luz tras trabajar,
aprender y superarse. Asi el nombre pretende transmitir un mensaje positivo que
emocionalmente pueda acercarse al publico y que ayude a reforzar la personalidad unica

de la marca.
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6.5.1.2 Logotipo

Figura 27
Logotipo y significado simbdlico

El logo de Divina Gracia esta formado por las iniciales D y G que se encuentran en el centro
de una forma circular y esta forma representa unidad, continuidad y equilibrio. La
combinacién de colores dorado y negro sugiere sofisticacion y exclusividad con un buen
contraste visual y los detalles ornamentales sugieren desarrollo, evolucion y ligazén con la
tierra. La estrella de ocho puntas y el circulo que la rodea también forman parte del disefio
grafico y sugieren guia, balance y armonia. En esencia, el logo es lo que permite que tu

marca se exprese visualmente y se refuerce dentro del mercado.
6.5.1.3 Eslogan

“Luz que inspira. Sabores que acarician.”

Figura 28
Eslogan

Luz que inspira.

Sabores que acarician.

El eslogan resume la propuesta de valor de Divina Gracia en un mensaje corto, facil de
recordar y que genera emociones. La frase pone en relieve la oportunidad de hacer placer

con comida de calidad y carifio de la cafeteria. A la vez quiere transmitir un bienestar, carifio
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y satisfaccion al usuario para reforzar el vinculo entre marca y usuario. Su redaccion ayuda

a transmitir con claridad el espiritu del negocio y reforzar su imagen comercial.
6.5.2.4 Filosofia de la marca

La filosofia de Divina Gracia se basa en traer a valor la reposteria tradicional ecuatoriana
mediante propuestas actuales que conserven su raiz cultural. La filosofia de la marca
promueve valores como la calidad, creatividad, veracidad y amabilidad, tratando de llevar
productos con altos estandares y una atencion que vea a sus clientes satisfechos. También
pretende ayudar a posicionar el patrimonio gastrondmico nacional en experiencias de

consumo que permitan amalgamar tradicién y vanguardia.
6.5.2.5 Concepto de la dualidad

El concepto central de Divina Gracia se basa en la relacién entre la luz y la oscuridad como
elementos complementarios que representan distintas emociones y perspectivas presentes en
la experiencia humana. Inicialmente, la propuesta contemplaba una tematica angelical y
demoniaca; sin embargo, a partir de las recomendaciones obtenidas durante las entrevistas
con expertos en emprendimiento, gastronomia y finanzas, se optd por una interpretacion mas
simbodlica y universal. La luz representa calma, inspiracion y armonia, mientras que la
oscuridad simboliza misterio, intensidad y creatividad. Esta dualidad se refleja en la
ambientacion, el disefio interior y la presentacion de los productos, constituyéndose en el

principal elemento diferenciador de la propuesta.
6.5.2.6 Objetivos de la propuesta

La propuesta tiene como finalidad disefiar una cafeteria temética especializada en reposteria
tradicional ecuatoriana, sustentada en los resultados obtenidos durante el estudio de
factibilidad. Entre sus objetivos se encuentran desarrollar una oferta gastronémica basada en
la reinterpretacion de postres tradicionales, disefiar un espacio funcional y atractivo para los
clientes, establecer la estructura técnica y organizacional necesaria para su operacion y
determinar su viabilidad econdémica. Asimismo, se busca fortalecer la valoracion de la
gastronomia ecuatoriana mediante una propuesta innovadora capaz de generar ventajas

competitivas en la oferta de cafeterias existente en la ciudad de Ibarra.

6.5.2 Estudio de mercado

La propuesta es la de disefiar un café tematico de reposteria tradicional ecuatoriana, apoyada

en los resultados que arrojara el estudio de factibilidad. Entre sus objetivos estan el desarrollo
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de una oferta gastronémica a partir de una reinterpretacion de postres de la tradicion, la
configuracién de un espacio fisico funcional y atractivo para los comensales, la propuesta
de un disefio técnico-organizacional para su funcionamiento y su factibilidad economica. Se
pretende, también, potenciar el reconocimiento de la comida ecuatoriana en un espacio

original que permita competir en el mercado de cafeterias en la ciudad de Ibarra.

6.5.2.1Mercado objetivo

El publico objetivo de Divina Gracia son principalmente jovenes y adultos jovenes de la
ciudad de Ibarra y de la provincia de Imbabura. Las encuestas demostraron que este
segmento visita cafeterias como lugar de recreacion y encuentro, se une con amigos, y esta
abierto a experiencias innovadoras que integren gastronomia, ambientacion y
entretenimiento. A través de las entrevistas realizadas, se pudo conocer que estos
consumidores buscan calidad en los productos, la novedad en los locales y “sentirse” de
alguna forma distinta cuando visitan un ambiente agradable.

Tabla 4
Estudio de mercado

Aspecto Caracteristicas del mercado objetivo
Ubicacion Centro de la ciudad de Ibarra
Edad Principalmente de 18 a 35 afios. Los segmentos de 18 a 25 afios

Nivel de instruccion
Ocupacion

Nivel
socioecondmico
Compaiiia habitual

Preferencias
gastronémicas

Motivaciones de

visita

(38,2 %) y 26 a 35 afos (34,5 %) concentraron la mayor
participacién en la muestra.

En su mayoria universitarios, seguidos por técnicos y bachilleres.
Emprendedores, estudiantes, empleados privados y empleados
publicos.

Medio y medio alto, con posibilidades de gastar en experiencias
gastrondmicas y consumir habitualmente en cafeterias.
Regularmente amigos, pareja y familiares y consideran que las
cafeterias son para ellos lugares de convivencia social.

Regular consumo de café caliente, chocolate caliente y bollo
tradicional ecuatoriano con un twist de modernidad.

Calidad de producto, servicio al cliente, decoracién, experiencias
visuales y sensoriales, y espacios atractivos para tomar fotos y
subir a redes sociales.

Nota. Elaborado por el autor

6.5.2.1.1 Perfil del cliente ideal

El cliente ideal de Divina Gracia es una persona entre 18 y 35 afios, estudiante, profesional
joven o emprendedor, con formacién acadéemica media o superior, que frecuenta cafeterias
como espacios de encuentro y recreacion. Valora la calidad de los productos, la atencion al

cliente y la ambientacion del establecimiento. Ademas, muestra interés por experiencias
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innovadoras, contenido para redes sociales y propuestas gastrondmicas que rescaten la
identidad cultural ecuatoriana mediante presentaciones modernas y creativas. Las entrevistas
también sefialaron que este segmento busca experiencias memorables y diferenciadas, lo que

convierte a la tematica de luz y oscuridad en un elemento atractivo para su captacion.

Figura 29
Perfil del cliente

PERFIL DEL

CLIENTE IDEAL

+ DIVINA GRACIA - CAFETERIA TEMATICA -

OCUPACION

Estudiante
universitario o
de institutos.

T~
S

Profesional

joven.

anos 4(? Emprendedor

(>, o independiente.

Jovenes y adultos jovenes
que buscan experiencias

nuevas y significativas, < Formacion académica

U media o superior.

INTERESES

Productos de alta calidad
y sabores excepcionales.

Crear contenido para
redes sociales.

Atencidn al cliente
cdlida y personalizada.

Explorar experiencias
innovadoras y creativas.
Valorar la identidad cultural Ambientes atractivos,
ecuatoriana. instagrameables y tematicos.

Disfrutar de ambientes
estéticos y tematicos.

Vivir experiencias memorables
y diferentes.

Compartir momentos con
amigos, pareja o familia.

Conectar con una marca que
rescate la cultura y tradicion.

FRECUENCIA DE CONSUMO

s Visita cafeterias Principalmente en Prefiere permanecer
2 a 4 veces por ® tardes y fines ,98% tiempo medio a largo,
semana. de semana. disfrutando del ambiente.

Busca mads que un café: busca una experiencia que inspire

emocione y deje huella.

6.5.2.2 Andlisis de la demanda

El estudio de mercado permitié establecer un grado alto de aceptacion para el

establecimiento de una cafeteria temética en la ciudad de Ibarra. Los resultados de este
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estudio revelan que hay una tasa constante de consumidores de café que visitan las cafeterias
y que el interés hacia establecimientos que proporcionen alguna diferenciacion en su
propuesta es bastante elevado. Asi mismo, se detectd una percepcion positiva hacia los
postres tradicionales ecuatorianos y una actitud positiva para consumirlos cuando son
“empaquetados” innovadoramente. Con estos resultados se puede inferir que hay demanda

para el proyecto.

Tabla 5

Demanda
Aspecto Resultado
Frecuencia de visita Consumo frecuente
Interés en cafeterias teméticas Muy alto
Interés en experiencias sensoriales Muy alto
Consumo de reposteria tradicional Alto

Interés en postres tradicionales innovadores Muy alto

Intencidn de visita Favorable

Nota. Elaborado por el autor

6.5.2.3 Anadlisis de la oferta

La oferta se compone actualmente de cafés que venden café, bebidas y postres comunes.
Aunque estos locales cubren algunas necesidades minimas de consumo, su mayoria no tienen
un tema definido ni contienen elementos conceptuales relacionados con la gastronomia
ofrecida. En este marco, Divina Gracia pretende marcar la diferencia con una propuesta que
combina ambientacidn tematica, imagen visual propia y una seleccion de productos basados
en la pasteleria tradicional ecuatoriana, ofreciéndose como una opcion diferente dentro del

mercado domeéstico.
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Comparacion con la competencia
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Competencia actual

Divina gracia

Cafeterias convencionales
Postres comerciales

Decoracion tradicional
Experiencia gastronomica béasica

Oferta similar entre negocios

Cafeteria tematica

Reposteria tradicional ecuatoriana reinterpretada
Ambientacion inmersiva

Experiencia sensorial completa

Concepto diferenciador

Nota. Elaborado por el autor

6.5.2.4 Demanda potencial

A demanda potencial esta conformada por los habitantes de la provincia de Imbabura quienes

consumen en cafeterias y tienen interés por experiencias gastronémicas diferentes. Segun

los arriba expuesto para aplicada, es de concluida aceptacién que hay un alto nivel de

aceptacion hacia cafeterias temaéticas y un grado de predisposicion favorable por visitar

locales, con integracion del ecuatorianismo, pasteleria tradicional y efectos visuales

atractivos.

Teniendo en cuenta que la mayoria del publico objetivo son personas en el rango de edad

de 18 a 35 afios, estudiantes, jovenes emprendedores y profesionales, se cree que el proyecto

tendré una buena aceptacion en este publico y podra obtener un buen porcentaje de ellos

gracias a su propuesta diferenciada. Asimismo, la frecuencia de visita declarada por los

encuestados invita a tener visitantes recurrentes durante todo el afio.

Tabla 7
Segmentacion del mercado
Variable Segmento
Edad 18 a 35 afos
Ubicacion Ibarra e Imbabura
Ocupacion Estudiantes, empleados y emprendedores
Intereses Gastronomia, cultura y experiencias tematicas

Frecuencia de consumo  Semanal y ocasional

Nota. Elaborado por el autor
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6.5.2.5 Demanda insatisfecha

Con los resultados obtenidos, se pudo determinar una oportunidad de mercado relacionada
con la inexistencia de cafeterias que integren una propuesta tematica estructurada, ademas
de un menu basado en postres tradicionales ecuatorianos. Aunque hay tiendas especializadas
en café o reposteria, son pocas las que introducen aspectos culturales, conceptuales y de
entretenimiento en una misma propuesta. Esto pone de manifiesto que hay una demanda

insatisfecha que el proyecto podria captar.
6.5.2.6 Analisis del precio

Los resultados de las encuestas nos permitieron conocer una actitud positiva hacia el pago
por productos tematicos elaborados con la reposteria tradicional del Ecuador. La mayoria de
los comensales manifestd que pagaria de 5 a 10 ddlares por un postre tematico, mientras
que otro sector sefialé que aceptarian precios mas altos si la experiencia gastrondémica tenia
calidad, presentacion y ambientacion diferenciada.

Estos resultados son una guia importante para los precios del proyecto ya que permiten
definir una estrategia que atente a ambos extremos: ser suficientemente rentable y al mismo
tiempo llegar al sector objetivo.

Tabla 8
Rango de precios

Producto Precio sugerido
Postres tradicionales $5-$8

Postres tematicos $8 - $10
Bebidas calientes $2,50 - $5

Combo postre + bebida ~ $7 - $12

Nota. Elaborado por el autor

6.5.2.7 Estrategias de comercializacion.

Divina Gracia enfocara su estrategia comercial hacia el marketing experiencial y digital,
capitalizando en la demanda de los consumidores de espacios visualmente atractivos y
experiencias que puedan compartir en redes sociales. Las encuestas revelaron que los
consumidores aprecian la atmosfera, la experiencia y el espacio para tomar fotografias,

todos los cuales pueden ser utilizados como herramientas para la promocion organica.
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También, las entrevistas resaltaron la necesidad de una constante presencia digital,
innovacion constante y la implementacion de mecanismos que permitan solidificar la base

de usuarios para la sustentabilidad del negocio.

Tabla 9
Estrategias
Estrategia Aplicacion
Redes sociales Instagram, Facebook, Tik Tok

Marketing de contenido  Fotografias, videos y storytelling

Promociones Combos, descuentos y fechas especiales
Eventos tematicos Noches teméticas y lanzamientos de temporada
Fidelizacion Tarjetas de cliente frecuente

Influencer’s locales Promocién de experiencias

Marketing visual Photobooth y espacios instagrameables
Publicidad digital Campafias segmentadas en redes sociales

Nota. Elaborado por el autor
6.5.2.8 Conclusion del estudio de mercado

Los estudios de mercado hablan de una buena oportunidad para la apertura de la cafeteria
tematica Divina Gracia en la ciudad de Ibarra. Se detectd un pablico objetivo donde destacan
los jovenes y adultos con edades de 18 a 35 afios, interesados en vivencias gastronomicas
novedosas, lugares para socializar y propuestas relacionadas con la identidad cultural
ecuatoriana. También se alcanz6 a una muy buena recepcion para las cafeterias tematicas, la
pasteleria tradicional ecuatoriana reinventada 'y los espacios donde las experiencias visuales
y sensoriales convergen. El estudio de la oferta sirvi6 para identificar que hay escasa
competencia por ofrecer similares prestaciones, 1o que supone una via para diferenciarse en
el mercado local. La disposicion de pago identificada en el estudio de mercado,
complementada con las valoraciones de los expertos entrevistados, evidencia condiciones
favorables para la rentabilidad del proyecto, constituyéndose en un elemento que respalda
su viabilidad comercial y financiera. En lineas generales, los resultados permiten inferir una
oportunidad de negocio suficiente y una demanda insatisfecha que posibilita la ejecucion
del proyecto, transformandose en una propuesta competitiva con viabilidad de éxito en el

sector gastronémico de Ibarra.
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6.5.3 Disefio conceptual del espacio

El disefio conceptual de Divina Gracia fue creado para convertir la visita a una cafeteria en
una experiencia culinaria envolvente. La propuesta arquitectonica se basa en la separacion
entre laluzy laoscuridad, que marca la pauta para la planta, ambientacion, decoracion hasta
la experiencia sensorial. Esta temética fue seleccionada en base a las encuestas y entrevistas
de campo, debido que potenciales consumidores buscan espacios innovadores, diferentes y
con la posibilidad de ser visualmente atractivos. El disefio pretende combinar identidad,
confort, operatividad y experiencia, para que Divina Gracia se consolide como marca lider

dentro del mercado gastronémico para la ciudad de Ibarra.

6.5.3.1 Distribucion general del espacio

El local tiene un area de 100 m?, disefiada su distribucion para tener funciones operativas
relacionadas y evitar el transito cruzado. En la parte trasera se encuentran los departamentos
de produccién y soporte, y la parte delantera esta dedicada a la atencién y experiencia del
cliente. El bar central es el elemento articulador del proyecto, generando una visual y

funcional conexion entre las areas de produccion y los espacios tematicos.
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Figura 30
Distribucion del local

10 45

La atencion al cliente fue calculada en base a la superficie del salén principal, que es de 56
m2. Se empled un factor de ocupacion de 2.50 m2 por persona, un valor cominmente
utilizado en los establecimientos de alimentos y bebidas para dar confort, circulacion y
seguridad a los usuarios. El resultado fue un ndmero aproximado de 22 clientes a la vez.
Esta distribucion es la minima necesaria para dividir adecuadamente las zonas de luz,
oscuridad y transicion, sin perder la experiencia tematica propuesta y sin limitar la

operatividad del local.
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Tabla 10

Distribucién del local
Area Capacidad
Zona Luz 8 personas

Zona Oscuridad 8 personas

Zona Equilibrado 6 personas

Total 22 personas
Nota. Elaborado por el autor

6.5.3.2 Conceptualizacion de los ambientes

Zona luz

Transmite tranquilidad, inspiracion, bienestar y sofisticacién. Se aplican los colores marfil,
beige, blanco célido, con toques dorados que transmiten la identidad visual del branding. La
luz indirecta, los motivos florales y la utilizacion de formas orgénicas crean un ambiente

acogedor para los visitantes que desean relajacién y confort.
Zona Oscuridad

Simboliza misterio, imaginacion, creatividad, glamoury pasién. Son principalmente colores
negros, burdeos, marrones oscuros y algunos detalles en tonos metalicos oscuros. En la
iluminacién, la direccion puntual y los contrastes visuales crean una atmosfera envolvente

que enfatiza la naturaleza revolucionaria de la coleccion.
Zona Equilibrio

Es un punto medio conceptual entre los dos espacios. Sirve de pasillo para mezclar los
colores, materiales y simbolos de la imagen corporativa. Este espacio esta tejido para evocar

la union de los opuestos y continuar con el mensaje central de Divina Gracia.

6.5.3.3 Disefio decorativo e identidad visual

La decoracion integra elementos que estan acorde al manual de identidad visual de la marca.
Entre los elementos mas importantes se encuentran: murales artisticos, alas monumentales,
arcos iluminados, vegetacion decorativa, espejos ornamentales y ramilletes de flores
inspirados en el patrimonio cultural de Ecuador. También se suman aspectos relacionados
con el café de altura, el cacao ecuatoriano, flores andinas y patrones textiles tradicionales

para fortalecer el nexo entre la tematica y la propuesta gastronémica.

6.5.3.4 Experiencia sensorial

La oferta aplica tacticas de marketing sensorial para potenciar la vivencia del cliente.
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Tabla 11
Experiencia sensorial

Sentido  Aplicacion

Vista Contraste cromatico, iluminacion tematica y espacios instagramables.
Olfato Cafe recién molido, cacao, vainilla y flores suaves
Oido Mousica diferenciada seguin el ambiente

Gusto Reposteria tradicional ecuatoriana reinterpretada

Tacto Materiales aterciopelados, madera natural y superficies texturizadas
Nota. Elaborado por el autor

Figura 31
Mapa sensorial
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Cada detalle esta disenado para que vivas una experiencia completa,

donde la luz y la sombra se unen para despertar tus sentidos.

6.5.3.5 Experiencias instagrameables

Uno de los distintivos de Divina Gracia son los espacios concebidos para que los clientes
interactlen y generen contenido para redes sociales. Entre las propuestas se cuentan la de
incorporar elementos visuales como jalas monumentales iluminadas, un portal que

representa la dualidad, un mural interactivo basado en los conceptos de luz y oscuridad, una
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escultura central con las iniciales de la marca y una vitrina artistica para postres. Estos
espacios pretenden completar la experiencia del publico, motivar a tomar fotografias y
videos para posicionar la cafeteria a través de la realizacion de contenido en forma organica
para las plataformas digitales.

Figura 32
Espacios instagrameables
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6.5.3.6 Recorrido del cliente

La experiencia comienza en la recepcién, en la que el visitante es confrontado con el
concepto visual de la dualidad. Acto seguido, elige entre la zona luz, la zona oscuridad o el
espacio de equilibrio. Mientras permanece, se relaciona con la atmosfera, el menu y los
elementos sensoriales del restaurante. Al finalizar el recorrido, llegan a las foto-espacios y
a comprar productos relacionados de la Marca que siguen fortaleciendo el recuerdo y la
fidelizacion del cliente.

6.5.4 Propuesta gastronémica

La oferta culinaria de Divina Gracia se disefid en base a los resultados las encuestas y
entrevistas realizadas en el marco de la investigacion. La eleccion de productos se basa en
el grado de aceptacién por los consumidores, en la representatividad de las mismas dentro
de la gastronomia ecuatoriana y la disponibilidad de materias primas. Entre los platos que se
incluyen en ésta se encuentran preparaciones tradicionales, con recetas actuales y elaborando
con técnicas de presentacion acordes, con el fin de aportar una sugerente oferta para el

mercado local y posicionar la identidad gastrondmica del establecimiento.
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6.5.4.1 Menu temético

La eleccion de los productos que integran la carta de Divina Gracia respondi6 a criterios
técnicos y comerciales que buscaban asegurar la rentabilidad de la propuesta. Para ello se
priorizaron platos con reconocimiento dentro de la gastronomia ecuatoriana y que tuvieran
potencial para ser presentados en formatos contemporaneos sin perder su esencia tradicional.
Igualmente se tuvo en cuenta la disponibilidad de ingredientes en el mercado local, la
facilidad de estandarizacion de las recetas y la posibilidad de produccién en masa dentro de
las capacidades del establecimiento. Por dltimo, se buscé que cada producto ayudara a
reforzar la identidad tematica de la cafeteria, y mantener coherencia entre la propuesta

conceptual del proyecto.

6.5.4.2 Estructura gastronémica

Tabla 12
Estructura del mend
Linea Concepto Caracteristicas
Luz Calma, armonia, inspiracion.  Sabores suaves, colores claros,

presentaciones delicadas.

Oscuridad  Intensidad, creatividad, Sabores intensos, contrastes marcados,
misterio presentaciones dramaticas.
Equilibrio  Union de opuestos Combinacion de ambas lineas

Nota. Elaborado por el autor

La estructura del mend se disefi6 para reflejar la esencia conceptual de Divina Gracia en tres
lineas gastronomicas que representan la luz, la oscuridad y la armonia. Cada una de estas
lineas agrupa productos con ciertas sensaciones visuales, y gastronémicas, logrando que la
experiencia de consumo esté alineada con la tematica del negocio. Esto ayuda a los clientes
a entender la propuesta y hace que la narrativa de la marca se refuerce con la oferta

gastronomica. El siguiente es el prototipo del menu para la cafeteria tematica desarrollado.
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6.5.4.3 Linea Luz

Es la inspiracion, calma y elegancia. Los postres estan caracterizados por una paleta de

colores claros, sabores suaves y técnicas de presentacion minimalistas.

Tabla 13
Productos linea luz
Producto Descripcion
Suspiro Andino Cheesecake de higos

Dulce tentacion blanca  Cocada suave

Nube de maiz Natilla manabita en version creme brdlée.

Alba de Achira Quesadilla ibarrefia con crema ligera de vainilla.
Angel dorado Pristifios con sirope de panela y especias

Cielo de mortifio Panna cotta de mortifio

Bebidas en general: Latte Aurora, Infusion Alba, Chocolate de Luz,

Bebidas frias, Brisa de Coco, Nube Andina

Nota. Elaborado por el autor
6.5.4.4 Linea Oscuridad

Significa potencia, profundidad sensorial y creatividad gastrondémica. Sus preparaciones

incluyen sabores mas complejos y contrastes visuales mas fuertes.

Tabla 14
Productos de linea oscura
Producto Descripcion
Demonios dorados Bufiuelos clésicos con miel de panela
La corona invertida Volteado de pifia
Gracia oscura Nogada tradicional con crujiente de nuez.

Tentacion de maquefio  Pastel huimedo hecho con platano maquefio.
Eclipse de mora Mousse de arrope de mora.

Lujuria tropical Dulce de guineo

Bebidas en general: Café Umbral, Sombra de Canela, Canelazo Nocturno,

Bebidas frias, Noche Fria, Sangre Andina

Nota. Elaborado por el autor
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6.5.4.5 Linea equilibrio
Se distingue por tratarse de productos exclusivos de la marca y constituye la vinculacion

conceptual entre luz y oscuridad.

Tabla 15
Productos linea Equilibrio
Producto Descripcion
Dualidad Mousse de cacao oscuro y vainilla
Balance Cheesecake bicolor de chocolate blanco y café

Entre dos mundos  Mix de sabores sutiles y potentes
Luz & Sombra Latte bicolor de autor

Golden Eclipse Especial de café con miel y espuma dorada

Nota. Elaborado por el autor

6.5.4.6 Oferta complementaria

Se afiade una gama de productos tradicionales que acompafia el consumo de café, y potencia
la identidad ecuatoriana de la cafeteria.

e Tamal del Alba

e Humita Dorada

e Empanadas de viento
e Empanadas de verde
e Sanduche Andino

e Mojicones

e Helados tradicionales

6.5.4.7 Productos emblematicos

Los productos estrella son el principal factor de diferenciacion gastronémica en Divina

Gracia.

Tabla 16

Productos emblematicos
Producto Funcion
Dualidad Postre insignia
Suspiro andino Reinterpretacion patrimonial
Eclipse de mora Innovacion gastronomica
Luz & Sombra Bebida insignia
Tamal del alba Identidad ecuatoriana

Nota. Elaborado por el autor
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6.5.4.8 Experiencia gastronémica sensorial

La oferta de alimentos esta acompariada de estimulos visuales y sensoriales que refuerzan
la tematica del lugar. La Linea Luz se sirve en vajilla blanca con detalles dorados y
presentaciones suaves, mientras que la Linea Oscuridad utiliza vajilla negra, contrastes de
color y montajes mas impactantes. En cuanto a la linea Equilibrio, encierra ambos estilos en
un solo disefio. La tactica hace posible que cada producto no s6lo sea comestible, sino

también vivible a la vista, olores, texturas y la historia conceptual de la marca.
6.5.5 Estudio técnico

El estudio técnico consiste en especificar los recursos fisicos, humanos y de operacién que
se requieren para que funcione la cafeteria temética Divina Gracia. En este capitulo, se
estudia la ubicacion del proyecto, el area del local, el equipamiento necesario, la
organizacion de los sectores productivos, los procesos productivos y de atencion al cliente y
la cobertura para asegurar una buena atencion, para proporcionar un servicio adecuado al

concepto de cocina ofrecido.
6.5.5.1 Localizacion del proyecto

La Divina Gracia, cafeteria tematica, se erige en el corazén de Ibarra, capital de Imbabura.
La seleccion del local, se debe a que éste es de facil acceso, se encuentra rodeado de un sin
nimero de actividades comerciales, en donde existe un constante flujo de posibles
consumidores, y ademas se ubica cerca de instituciones educativas, oficinas, entre otras y
zona turistica. Estos elementos determinan la facilidad para atraer clientes y posicionar la

oferta en el mercado local de la gastronomia.
6.5.5.2 Tamafio del proyecto

La planta tiene una superficie total de 100 m? entre produccion, almacenaje, solucién

administrativa y atencion al usuario.
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Tabla 17
Distribucién de areas
Area Superficie (m?) Funcion
Cocina 18,67 Preparacion de postres, masas, rellenos y elaboracién general
Bodega 3,36 Deposito de materia primas, insumos secos y materiales de
limpieza
Oficina 4,00 Administracién, documentaciény programacion operativa
Bafio 3,95 Servicios higiénicos para usuarios
hombres
Barfos 3,95 Servicios higiénicos para usuarios
mujeres
Salén 56,48 Servicio y experiencia gastronémica al comensal.
Principal
Total 90,41 Superficie util sobre plano disponible para desarrollo de

actividades en el plano.

Nota. Elaborado por el autor

6.5.5.3 Equipamiento

El mobiliario y material de Divina Gracia fue establecida en funcion de los requerimientos

gue en materia operativa se demandaban en produccién, almacenamiento, preparacion de

bebida, atencidn al cliente y administracion del local. La eleccion de los equipos esta basada

en las necesidades técnicas para la produccion de la reposteria tradicional ecuatoriana, el

café y especiales de café y la bebida complementaria para una eficiente atencion y una

apropiada experiencia de consumo. Lo0s equipos propuestos permitiran realizar las

actividades de produccion y servicios en condiciones de funcionalidad, seguridad e higiene,

facilitando la aplicacién de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y en concordancia

con los estandares de calidad de la presente propuesta.
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Listado de equipamiento

Area

Equipamiento

Cocinay
pasteleria

Barra de café

Salon

Oficina
administrativa
Bodega

Seguridad e
Higiene
Personal
operativo

Cocina industrial 4 quemadores, horno semiindustrial, nevera vertical, congelador
horizontal, batidora planetaria, licuadora industrial, mesa de trabajo de acero
inoxidable, pileta de acero inoxidable, balanza digital, estantes metélicos, moldes
pasteleros, bandejas gastrondmicas, bowls, espatulas, mangas y boquillas de
decoracién, termdmetro digital, tazas y cucharas medidoras, cuchillos de chef tablas
de cortar, cernidores, envases herméticos, jarras medidoras, cucharones, pinzas y
otros utensilios.

Maquina expreso, molino de café, vitrina refrigerada para mostrar postres, sistema
POS o caja registradora, equipo informatico, jarras para vaporizacion de leche,
shaker y otros accesorios de barismo.

Mesas para clientes, sillas tapizadas, muebles decorativos, contadores de servicio,
espejos decorativos, equipos y elementos decorativos, paneles tematicos, luz
ambiental y decoracion basada en la identidad conceptual de marca.

Escritorio, computadora, archivador y multifuncional.

Estante metalico, recipientes de almacenamiento y un sistema para controlar el
inventario.

Extintores botiquin de primeros auxilios sefializacion basura con separacion de
desechos dispensadores de jabon utensilios de limpieza.

Uniformes, delantales, gorras, calzado antideslizante.

Nota. Elaborado por el autor

6.5.5.4 Distribucion operativa

La planta interior fue proyectada para minimizar el cruce entre materia prima, producto en

proceso y producto terminado, contribuyendo a cumplir con las Buenas Préacticas de

Manufactura.

Tabla 19

Distribucién operativa
Area Funcion
Bodega Recepcion y almacenaje
Producciéon  Preparacion de postres

Preparacién
Barra
Salén

Decorar y emplatar
Preparar bebidas propias
Servicio al cliente

Nota. Elaborado por el autor

6.5.5.5 Procesos operativos

Proceso de compra

El proceso de abastecimiento comienza con la comprobacion de inventarios para hacer la

deteccidn de necesidades de compra. Luego se seleccionan proveedores, se reciben los
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insumos y se controla calidad y cantidad. Finalmente, los productos aprobados son
registrados, adecuadamente almacenados y transferidos al sistema de inventario para ser

utilizados en la produccion.

Figura 34
Diagrama de flujo de abastecimiento
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La produccion de postres esta incluida en la seleccion y preparacion de materias primas,

elaboracion conforme a recetas normalizadas, control de calidad y almacenaje temporal.
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Todo se lleva a cabo bajo normas BPM y controles de inocuidad para ofrecer productos

seguros y de calidad.

Figura 35
Diagrama de flujo de postres
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PARAMETROS SEGUN NORMATIVA ARCSA

HIGIENE DEL PERSONAL
%0 Lavado de manos, uso de uniforme,
cofia y desinfeccién,
CONTROL DE TEMPERATURAS
Conservar refrigeracién s § °C
y congelacion s -18 "C.
PREVENCION DE CONTAMINACION

CUMPLIMIENTO LEGAL

Este proceso se alinea con:

+ Norma Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados

+ Normativa de Buenas Pricticas
de Manufactura (BPM) - ARCSA

+ Codex Alimentarius

+ Reglamentos de inocuidad

a

CRUZADA ° !
Soparacién de alimentos crudos y alimentaria

listos para consumo.

TRAZABILIOAD .: ARCSA
Registrar lotes e insumos para 'z msﬁu W‘Mgm
RO o ¥ VIOILANCIA SANITARIA

CAPACITACION CONTINUA
Formacion del personal en BPM,

B @

NOTAS IMPORTANTES
« Aplicar sistema PEPS en todas
las materias primas.
* Rogistrar cada etapa del proceso.
« Cumplir normativa ARCSA
y BPM vigentes.
* Mantener éreas limpias,
ordenadas y ventiladas.
» Capacitacion periédica
del personal.

OBJETIVO: Elaborar postres de calidad bajo normas de inocuidad alimentaria,

garantizando seguridad y satisfaccién en cada preparacién.

Proceso de preparacion de bebidas

La elaboracion de bebidas comienza con la recepcion del pedido y la comprobacién de

condiciones higiénicas tanto del personal como del lugar de trabajo. A partir de ello, se

eligen los ingredientes y la cantidad necesaria para preparar la bebida bajo controles de
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calidad. El producto es entregado al cliente y se efectua la limpieza y desinfeccion de los
equipos para asegurar la inocuidad alimentaria.

Figura 36
Diagrama de flujo de bebidas
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HIGIENE DEL PERSONAL

CUMPLIMIENTO LEGAL

Este proceso se alinea con:

NOTAS IMPORTANTES

« Aplicar sistema PEPS en todas

Lavado de manos, uso de uniforme, las materias primas e insumos,

cofie y desinfeccidn, + Norma Técnica Sanitacia para

Alimentos Procesados

LIMPIEZA Y DESINFECCION
Equipos y utensiios limpios

y desinfectados,

CONTROL DE TEMPERATURAS
Conservar refrigeracion s 5 °C
y congelacién s -18 °C.

AGUA SEGURA

* Normativa de Buenas Pricticas

de Manufactura (BPM) - ARCSA

+ Codex Alimentarius
* Reglamentos de inocuidad

alimentaria

* Registrar cada ctapa del proceso.
* Cumplir normativa ARCSA
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Formacién del personal an BPM.

OBJETIVO: Preparar bebidas de calidad, inocuas y consistentes, cumpliendo con
la normativa sanitaria y brindando una experiencia Gnica para nuestros clientes.

Procedimiento del servicio al cliente
La atencion al cliente comienza con la recepcién del pedido y la orientacion al cliente para

la realizacién del pedido. Posteriormente, el producto finalizado se inspecciona y se entrega
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garantizando el cumplimiento de los estandares de calidad y presentacion establecidos para

el servicio al cliente. Se cobra, se despide y se limpia al area, fomentando recuperar la

satisfaccion, e impulsar el mejoramiento continuo del servicio.

Figura 37

Diagrama de flujo de atencion al cliente
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6.5.5.6 Personal requerido

El recurso humano es un pilar basico para la operacion de la cafeteria temética Divina Gracia,
ya que la calidad del servicio, la operatividad y satisfaccion del cliente dependeran de éste.
Con el fin de adecuar los gastos para acompafiar el crecimiento estimado del negocio, se
cred una estructura organizacional escalonada en tres etapas. En ambas etapas se suman
empleados conforme a la necesidad que marca la creciente demanda, para reforzar las &reas
de produccion, atencion al cliente y administracion. Esto permite la correcta division de
labores y asegura que el local tenga la cantidad suficiente de personas para mantenerse en

forma productiva y sustentable.

Tabla 20

Personal requerido fase 1
Cargo Cantidad
Administrador — Barista 1
Pastelero 1
Total 2

Nota. Elaborado por el autor

Tabla 21
Personal requerido fase 2

Cargo Cantidad
Administrador
Pastelero
Barista
Ayudante
Total

Nota. Elaborado por el autor

AR R R R

Tabla 22
Personal requerido fase 3

Cargo Cantidad
Administrador general 1
Pastelero principal 1
Ayudante de pasteleria 1
Barista 1

1

5

Mesero
Total
Nota. Elaborado por el autor
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6.5.5.7 Capacidad instalada

La capacidad de produccion instalada es tedéricamente el méximo nivel de produccion y
servicio que Divina Gracia, la cafeteria tematica puede alcanzar en términos de espacio
fisico, personal, entre otros. Para calcularlo se ha contado con la superficie destinada a
atencion al cliente de la oficina, el equipamiento, el nimero de empleados y la cantidad de
produccion que éstos pueden manejar de postres y bebidas.

La estimacidn fue derivada en base al area del salon la capacidad para atender a ese nimero
de personas al mismo tiempo. Para establecerlo se aceptd el parametro de ocupacion de 2,50
m2 por cliente utilizado rutinariamente en los establecimientos de comida y bebida, como
medida de confort, circulacion y placer al momento de consumir. El recuento fue el

siguiente:

S6.48 m? 56,48 m?
Ao m= =+

: = 22,59
2,50m?personas

Capacidad=22

Por lo que se realizé una estimacion en la que la capacidad maxima de atencion simultanea
que puede ofrecerse es de 22 clientes. Esta capacidad es fija para todas las etapas del
desarrollo del proyecto ya que el local no se modifica en su superficie. Aunque la capacidad
de produccion y atencion al dia se incrementa paulatinamente con la incorporacion de

personal, mejores organizaciones de procesos y buen uso de los recursos disponibles.

Tabla 23

Capacidad instalada por fases de operacion
Indicador Fasel Fase2 Fase3
Personal 2 4 5
Postres por dia 30-40 50-70 80-100
Bebidas por dia 40-60 70-90 100-140
Clientes por dia 40-60 60-80 80-110
Capacidad simultanea 22 22 22

Nota. Elaborado por el autor

Como puede verse en el cuadro, en la etapa inicial la cafeteria contara con dos empleados,
lo que asegurard la produccién de 30 a 40 postres diarios y la atencion aproximada a de 40
a 60 clientes por jornada. Una vez en la etapa de crecimiento, la contratacion de personal

con experiencia va a hacer posible incrementar la produccion y disminuir los tiempos de
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atencion, para atender entre 60 y 80 clientes diarios que es la capacidad estimada. Por ultimo,
cuando el negocio se encuentre en la fase de madurez tendra cinco empleados y podra
trabajar con una produccion de hasta 100 postres y 140 bebidas al dia, atendiendo de 80 a
110 clientes diarios con mayor rotacion de mesas y una operatividad superior sin la

necesidad de ampliar el local.
6.5.6 Estudio organizacional

El estudio organizativo para la cafeteria tematica Divina Gracia nos ayuda a definir la
estructura administrativa y operacional que se requiere para su desarrollo. El objetivo es
determinar la manera en que se administraran los recursos humanos, las responsabilidades
de cada puesto y las formas de coordinacion internas que aseguren una adecuada operacion.
La estructura planteada responde a las exigencias detectadas en el estudio técnico y
econdmico, ajustandose a la dimension del proyecto, y a la capacidad de produccion y al

nivel de servicio previsto hacia los clientes.
6.5.6.1 Organigrama

La estructura del personal en Divina Gracia es de tipo lineal, lo que implica que tiene una
cadena de mando simple y que los empleados estdn en contacto directo con sus jefes
inmediatos. Esta organizacion es vertical y permite coordinar eficazmente los trabajos
administrativos, productivos y de servicio al cliente, para obtener una buena toma de

decisiones y el control operativo del restaurante.
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Figura 38
Organigrama estructural
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Nota. Elaborado por el autor

El General Manager es la méxima autoridad en la cafeteria y tiene la responsabilidad de
ejecutar la planificacién y la supervision de las operaciones en general. La produccién en el
area esta a cargo del Pastelero Principal que se ve apoyado por el Ayudante de Pasteleria
para realizar los productos. Mientras que el Barista es el encargado de preparar la bebida y
el Mesero de atender al cliente, para hacer que el servicio se sienta acorde con el tema de la

cafeteria.
6.5.6.2 Misidn

Ofrecer una experiencia culinaria memorable con base en la integracién que permite una
reposteria tradicional ecuatoriana reinterpretada, empleando café de alta calidad en una
ambientacion tematica basada en dos planos, luz y oscuridad, con productos que reflejen el
cuidado, la creatividad y el respeto por la identidad cultural ecuatoriana, en un ambiente que

propicie la conexién, el bienestar y el sentir de quienes nos visitan.
6.5.6.3 Vision

Para el afio 2035, Divina Gracia se consolidard como la cafeteria temaética lider del norte del
Ecuador, no solo por innovar la elaboracion de la reposteria tradicional ecuatoriana en

experiencias gastrondmicas, sino también como un lugar enriquecedor en lo cultural y



69

sensorial. La Compafiia buscara profundizar su posicionamiento a través de un mejoramiento
continuo y constante innovacién de su oferta, que se traduzca en una mejor adecuacion a las
nuevas tendencias del mercado, reforzando asi una organizacion sostenible y competitiva.
También, pretende aportar a la generacion de empleo de calidad con un equipo humano
comprometido, creativo y orientado a brindar servicio, para la conservacion y promocion del
patrimonio gastrondmico ecuatoriano, asi como del desarrollo econémico y cultural de su

comunidad.
6.5.6.4 Valores

Los valores corporativos son una guia de lo que debe ser manejado y como se debe
conducirse la organizacion en Divina Gracia.

Excelencia.

Innovacion.

e Identidad cultural.

e Transparencia.

e Colaboracion.

e Orientacién al cliente.

e Diferenciacion.

e Sostenibilidad.
Estos valores constituyen la base para elevar la calidad de atencion, propiciar la mejora
continua y fortalecer una cultura organizacional acorde a la propuesta conceptual y

gastronomica del proyecto.
6.5.6.5 Personal requerido

La ndmina de personal fue establecida en funcion de la expectativa de capacidad instalada y
de las necesidades de funcionamiento del salon. En el nivel operativo profundo la planta
dispondra de cinco trabajadores para los departamentos administrativo, productivo y de

servicio al cliente.
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Tabla 24
Personal requerido

Cargo Cantidad
Administrador general
Pastelero principal
Ayudante de pasteleria
Barista
Mesero
Total

Nota. Elaborado por el autor

S I N

La disposicion del personal, es tal que permite que todas las actividades de la produccién
en si de los postres, preparacién de bebidas, atencion al cliente y administracion y

supervision del local estén cubiertas.
6.5.6.6 Manual de funciones

Administrador General
Proposito del cargo: Liderar, coordinar y supervisar las areas contables, financiera y
operativa del dia a dia de la cafeteria.
Perfil profesional: Titulacion o experiencia en gestion, hosteleria, turismo o similares, con
conocimientos en gestion empresarial y en atencion al cliente.
Responsabilidades principales:

e Organizar y supervisar las labores de la empresa.

e monitorear el trabajo del equipo.

e Comprary vender .

e Monitorear inventarios, ingresos y egresos.

e Sincronizar las estrategias de promocidn y venta.

e Comprobar que se cumplen las normas higiénicos-sanitarias y legales.

Pastelero Principal
Proposito del cargo: Controlar y participar en la elaboracion de los postres caseros y
piezas de pasteleria.
Requisitos profesionales: Ensefianza técnica o experiencia comprobable en pasteleria'y
reposteria.
Responsabilidades principales:

e Hacer productos de panaderia.

e Vigilar la calidad de los productos acaban.
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e Supervisar los procesos de fabricacion.
e Apropiada gestion de las materias primas.

e Sincronizar las funciones del asistente de panadero.

Ayudante de cocina
Propdsito del Cargo: Contribuir a las actividades de produccion y preparacion de
alimentos.
El perfil profesional: Nociones elementales de manipulacion de alimentos y buenas
practicas de manufactura.
Responsabilidades claves:

e Prepara los ingredientes y el mise en place.

e Asistir la produccion.

e Mantener el orden y la limpieza de la casa.

e Asistir con la materia prima de almacenamiento.

e Llevar a cabo los deberes conferidos con el pastelero principal.

Barista
Descripcion del puesto: Preparar bebidas calientes y bebidas frias y satisfacer los requisitos
de calidad.
Perfil profesional: Conocimiento en la elaboracion de café, bebidas, atencidn al cliente.
Principales funciones:

e Hacer café y las otras bebidas del menu.

e Utilizar y limpiar los utensilios de cocina necesarios.

e Control de insumos de barra.

e Comprobar la exigencia de calidad en bebidas antes de entregar el servicio.

e Ayudar servicio al cliente cuando sea procedente.

Mesero

Cargo: Atender eficazmente a los clientes durante su permanencia en el local.

Perfil: Palabras de conocimientos: Basico para prestar servicio de comida y bebida y
atender al cliente.

Responsabilidades:

e Atender y ser larecepcion para los clientes.
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e Realizar pedidosy entregar productos.

e Manejar las reservas.

e Mantener las areas de servicio limpias.

e Asistir en las labores de levantadas y cierre de local.
La presente estructura organizacional facilita la coordinacién entre las areas administrativa,
productiva y de servicio, lo que asegura el cumplimiento de los objetivos operativos y
comerciales de Divina Gracia, asi como la calidad en la experiencia gastrondémica brindada

a los clientes.

6.5.7 Estudio financiero

El Analisis Financiero se realizé con el objetivo de conocer la rentabilidad econémica que
se obtendria en la cafeteria tematica Divina Gracia, a partir de analizar la inversion que se
requeria, los gastos de operacion, las proyecciones de ingresos y los niveles de rentabilidad
mas altos. Con ellos se cuantificd el potencial de beneficios generados por el proyecto y su
capacidad para devolver la inversion en un plazo razonable. (ver Anexo 5 para mayor

comprension)
6.5.7.1 Inversion inicial

La inversion inicial a la que se refiere son los recursos que se requieren para iniciar el
proyecto, incluyendo equipo, mobiliario, gastos preoperativos y capital de trabajo para las

operaciones iniciales de la empresa.

Tabla 25

Inversion inicial del proyecto
Concepto Valor (USD)
Equipo de computo 1.500,00
Muebles y enseres 4.855,40

Equipo de produccién 11.253,68

Gastos preoperacionales  1.494,00

Capital de trabajo 5.310,60

Total, inversion inicial 24.413,68
Nota. Elaborado por el autor

Los gastos del proyecto corresponden a los que se requeririan para sostener la operacion de

la cafeteria durante el primer afio, y considera costos de produccion y gastos administrativos.
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6.5.7.2 Costos del proyecto

Los costos del proyecto estdn compuestos por los gastos que es necesario realizar para
sostener la operacion de la cafeteria en sus primeros doce meses de operacion. Son estos los
gastos de operacion asociados a la fabricacion y venta de nuestros productos, y los gastos

administrativos asociados a la direccién del negocio.

Tabla 26

Costos anuales del proyecto
Concepto Valor (USD)
Costos operativos 23.295,72

Gastos administrativos  13.732,13
Total, costos anuales 37.027,85

Nota. Elaborado por el autor

Los gastos de operacion son los que mayor egreso generan en el proyecto, ya que estos
dependen del consumo de las materias primas, los insumos de produccion y los materiales

de elaboracién de los productos ofertados.
6.5.7.3 Precios de venta

Los precios se establecieron teniendo en cuenta el coste de produccion, la percepcion de
valor del cliente y los resultados de las encuestas realizadas en la investigacion. La politica
pretende ofrecer precios atractivos para el mercado local, sin que ello implique pérdida en

la rentabilidad para la empresa.

Tabla 27

Precios de venta de productos representativos
Producto Precio (USD)
Dualidad 5,00

Suspiro andino 5,80
Capas del abismo 4,80
Luz y sombra 3,50
Tamal del alba 3,50

Nota. Elaborado por el autor
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Los precios son competitivos con respecto al conocimiento del mercado, aunque en la
mayoria de encuestas realizadas se esperaba que los encuestados pagaran de cinco a diez

ddlares por productos Unicos y tematicos experiencias.
6.5.7.4 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio representa el nivel minimo de ventas que debe alcanzar la cafeteria
para cubrir la totalidad de sus costos y gastos, sin generar pérdidas ni ganancias.

Considerando que los ingresos proyectados para el primer afio alcanzan USD 49.174,83 y
los costos totales ascienden a USD 37.027,85, produciendo un exceso operativo de USD
12.146,98. Esto muestra que el proyecto se encuentra por encima del umbral minimo
necesario para operar sin pérdidas y se espera que produzca ganancias positivas en su primer

afio de actividad.
6.5.7.5 Proyeccion de ventas

En lugar de una proyeccion estética, el cuadro financiero permite un aumento progresivo de
la demanda a lo largo del horizonte de evaluacion, teniendo en cuenta una consolidacion més

fuerte de la cafeteria en el mercado local.

Tabla 28
Proyeccion de ventas

Afo  Ventas proyectadas (USD)

1 49.174,83
2 49.372,94
3 49.571,86
4 49.771,59
5 49.972,14

Nota. Elaborado por el autor

La tendencia en aumento obedece al alza prevista en la demanda y al asentamiento poco a
poco de la cafeteria en el mercado objetivo, que va dotando de mayor solidez econdmica al

proyecto.
6.5.7.6 Rentabilidad del proyecto

Se realiz6 una evaluacion financiera para determinar si el proyecto es rentable empleando

indicadores de uso comun en los andlisis de inversion.
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Tabla 29
Indicadores financieros

Indicador Resultados
VAN USD 5.242,57
TIR 44 59%

Recuperacion de la inversion 2,07 afios

Relacién Beneficio/Costo 1,19

Nota. Elaborado por el autor

El VAN positivo indica que los beneficios del proyecto son mayores que su coste. Ademas,
la Tasa Interna de Retorno (TIR) es de 44,59%, mayor que la tasa de descuento usada para
la evaluacion, indicando que la inversion es financieramente atractiva.

De igual manera, el rendimiento Beneficio/Costo de 1.19 implica que por cada délar
invertido se recibe un ingreso de USD 1,19, para un beneficio adicional de USD 0.19. En
ultima instancia, el periodo de reembolso es de cerca de 2,07 afios, indicando esto que la
inversion es recuperada rapidamente.

En conjunto, los indicadores financieros sefialan que la propuesta de negocio a desarrollar
en la ciudad de Ibarra en la cafeteria temética Divina Gracia, es atractiva en términos de
rentabilidad, sostenibilidad y viabilidad econdmica.

Figura 39
Dashboard financiero
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@ Los indicadores financieros muestran que la Cafeterfa Tematica Divina Gracia es un proyecto rentable y sostenible en el tiempo.
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El dashboard financiero consolida los indicadores econdmicos y financieros mas
importantes agrupados durante la evaluacion del proyecto. Se puede ver la distribucion de la
inversion inicial, la estructura de costos, las ventas estimadas, el flujo de caja y los
indicadores de rentabilidad. Los resultados indican una inversion inicial de USD 24.413,68,
un Valor Actual Neto (VAN) positivo de USD 5.242,57 y una Tasa Interna de Retorno (TIR)
de 44,59 %, que demuestra la factibilidad econémica del negocio. Del mismo modo, las
ventas proyectadas crecen a lo largo de los cinco afios de estudio y el flujo acumulado indica
que la inversion se recupera en alrededor de 2,07 afios. En si, estos indicadores constataban
que la cafeteria tematica Divina Gracia podria generar ganancias sostenibles y operar
financieramente rentable en la ciudad de Ibarra.

6.5.8 Justificacion de la viabilidad de la propuesta

Los resultados de las investigaciones de mercado, técnicas, organizativas y financieras
permiten concluir que la propuesta para establecer la cafeteria teméatica Divina Gracia es
realizable con éxito en la ciudad de Ibarra. La evaluacion general muestra un escenario
irresistible para su desarrollo, si se toma en cuenta tanto una demanda potencial, como la

disponibilidad de recursos operativos y una utilidad financiera positiva.

Desde el punto de vista comercial, el estudio de mercado revelé que existe una buena
aceptacion hacia las cafeterias tematicas y que los consumidores estan muy interesados en
propuestas gastrondmicas que incluyan elementos culturales y vivencias diferenciales. Se
comprob6 una demanda no cubierta en lo que respecta a locales que ofrezcan reposteria
tradicional ecuatoriana, con ambientacion tematica y que cuenten con espacios para la
interaccién social y digital, lo cual deriva en una oportunidad para posicionarse en el

mercado local.

En cuanto a la parte técnica, la infraestructura del proyecto esta ya definida para realizar las
actividades productivas que comprenden un espacio de 100 m2, funcionalmente dispuesto
que se compone con una determinada distribucion entre produccion, almacenamiento,
atencion al cliente y servicios secundarios. Adicionalmente, la maquinaria planteada
posibilita realizar los procedimientos de produccion de postres y bebidas dentro de un marco
de eficiencia y calidad, en concordancia con los lineamientos que determinan las Buenas
Précticas de Manufactura y la legislacion sanitaria aplicada, y éstos, son considerados entre
otros, requisitos necesarios para establecer la inocuidad del producto.
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Respecto a la organizacion, la estructura administrativa propuesta se adecua a las exigencias
operativas de la empresa, facilitando la integracion entre produccion, servicio and
administracion. Se prevé una evolucion gradual para el personal en la organizacion hasta la
consolidacién de una estructura con cinco cooperantes, asegurando la eficaz distribucién de

responsabilidades para que la organizacion cumpla con objetivos operativos y comerciales.

Finalmente, el analisis financiero prueba la rentabilidad economica del proyecto. La
inversion inicial necesaria es de USD 24.413,68 y los indicadores financieros resultantes
muestran un escenario favorable, con un Valor Actual Neto (VAN) de USD 5.242,57, una
Tasa Interna de Retorno (TIR) del 44,59 %, una razon Beneficio/Costo de 1,19 y un periodo
de recuperacion de la inversion de 2,07 afios. Esto indica que el proyecto tiene ventajas
superiores al monto de la inversion y es financieramente sostenible a lo largo del tiempo. En
base a ello, el resultado arrojado es factible, ya que permite concluir que la propuesta de la
cafeteria tematica Divina Gracia tiene factibilidad comercial, técnica, organizacional y
financiera, y se constituye como una excelente opcién para reforzar la culinaria de la ciudad
de Ibarra, a través de la valorizacion de la reposteria tradicional ecuatoriana y la participacion

del consumidor en la experiencia ofrecida.
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7 CONCLUSIONES. -

La investigacion permitid concluir que hay un nivel de aceptacion positivo para el
consumo de reposteria tradicional ecuatoriana y existe una fuerte predisposicion de los
potenciales clientes a acudir a una tematica en la ciudad de Ibarra. Se constatd que el
interés esta en propuestas integradoras y novedosas en el area de gastronomia, cultura y
experiencias diferenciadas, lo que implica la coexistencia de un mercado latente para la
propuesta.

La revision bibliogréfica efectuada sirvio para sustentar teéricamente la investigacion,
demostrando que las cafeterias tematicas son una tendencia al alza y, que la reposteria
tradicional ecuatoriana tiene un valor cultural, gastrondmico y turistico. Se constato,
ademas, que la experiencia del cliente, la identidad de marca y la ambientacién, son
clave para la competitividad en este tipo de establecimientos.

La estructura de la propuesta permiti6 ensamblar elementos conceptuales,
gastronomicos, técnicos y escénicos en un café de tematica luz y sombra, introduciendo
reposteria tradicional ecuatoriana reinterpretada. La fusion resulta en una propuesta
diferente que mitiga la valoracién del patrimonio gastronémico nacional y la identidad
del local.

El estudio técnico y organizativo demostrd que la iniciativa se encuentra dentro de las
capacidades de recursos, procesos, equipos y estructura administrativa para que ésta
desarrolle sus actividades operativas de manera eficaz y conforme a las necesidades del
area gastronomica.

La evaluacion de mercado indic6 que la propuesta tiene posibilidades de aceptacion en
el mercado interno, dado el interés de los consumidores por experiencias gastronémicas
novedosas y por el consumo de productos tradicionales con tratamientos creativos y
atractivos.

El analisis financiero revel6 que el proyecto estd dentro de los pardmetros de
rentabilidad y viabilidad, para soportar una proyeccién a mediano y largo plazo.
Finalmente se concluyd que el desarrollo de una cafeteria tematica con reposteria
tradicional ecuatoriana en la ciudad de lbarra, resulta viable bajo los analisis de
mercadotecnia, técnica, financiera y organizacional, dando respuesta positiva a la

interrogante de investigacion y objetivo general planteado en el estudio.
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8. RECOMENDACIONES. -

e La oferta gastronomica debe tener un equilibrio entre la innovacién y la autenticidad en
la reposteria tradicional ecuatoriana, con la inclusion de productos representativos de
diversas regiones del pais que ayuden a fortalecer la identidad cultural y a diferenciar la
oferta en el mercado local.

e Las estrategias de marketing y comunicacién deberan focalizarse en la experiencia
temética de la cafeteria potencidndola a través de medios digitales, redes sociales y
contenido visual que permitan posicionar la marca y darle reconocimiento en la ciudad
de Ibarra entre los potenciales usuarios.

e La ejecucion del proyecto demanda que se mantengan los estandares técnicos,
operativos y sanitarios establecidos en la investigacion, asegurando el control adecuado
del proceso, la calidad de los productos y la satisfaccién del usuario.

e Laadministracidn debera basarse en procedimientos definidos de control de inventarios,
costos, compras y evaluacién del desempefio del personal, tendientes a conservar la
operatividad y sustentabilidad financiera del establecimiento.

e Capacitar de manera constante al capital humano es fundamental para potenciar las
habilidades en atencidn al cliente, manipulacién de alimentos, preparacion de bebidas
especializadas y técnicas en reposteria, a fin de colaborar con una experiencia de
consumo homogénea y de calidad.

e EIl monitoreo regular de los indicadores financieros, comerciales y operacionales que
permita analizar el comportamiento real del negocio, identificar areas de mejora, y
apoyar la toma de decisiones para futuras etapas de crecimiento.

e La renovacion permanente de la oferta gastronémica con productos de temporada,
bebidas propias y nuevas versiones de postres clasicos ayudara a mantener el interés de
los clientes y a fortalecer la competitividad de la cafeteria frente a otras empresas del
sector.

Linea futura de investigacion

Plantear estudios en que se analice la incidencia de las cafeterias tematicas en la

conservaciéon y promocién del patrimonio gastronémico del Ecuador, asi como la posible

influencia que puedan tener las experiencias sensoriales y la tematizacién sobre las

decisiones de compra y lealtad de los consumidores.
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10. ANEXOS. -
ANEXO 1

ENCUESTA

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA CAFETERIA TEMATICA
CON REPOSTERIA TRADICIONAL ECUATORIANA

Objetivo: Recopilar informacion sobre el perfil del consumidor, habitos de consumo, preferencias,
aceptacion y viabilidad comercial de una cafeteria tematica con reposteria tradicional ecuatoriana
en la ciudad de Ibarra.

1. (Cudlessuedad? ()
18-25 afios
() 26-35afos () 36-45
afios
() 46 afios 0 mas
2. Género:
() Masculino () Femenino
() Otro
3. ¢Cudl es su nivel de instruccion? ()
Primaria
() Secundaria () Técnico
() Universitario () Posgrado
4. ;Cual es su ocupacién actual? ()
Estudiante
() Empleado publico () Empleado
privado () Emprendedor
() Otro
5. ¢Con qué frecuencia visita cafeterias? ( )
Varias veces por semana
() Una vez por semana () Una vez
por mes
() Ocasionalmente
6. ¢En qué horario suele visitar cafeterias? ()
Mafana
() Tarde
() Noche
() Indistinto
7. ¢Con quién suele acudir a las cafeterias? ()
Solo/a
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() En pareja
() Conamigos () En
familia
8. ¢Cuanto suele gastar en una visita a una cafeteria? () $3—
$5
() $6-$10
() Més de $10
9. ¢Qué aspectos considera mas importantes al elegir una cafeteria? (Puede
seleccionar méaximo 3)
[ ] Calidad de productos [ ]
Ambientacion
[ ] Atencion al cliente [ ] Precio
[ ] Experiencia tematica [ ] Ubicacion
[ ] Presentacion de los productos
[ 1 Espacios para fotografias/redes sociales
10. {Ha visitado alguna cafeteria tematica anteriormente? () Si
()No
11. ;Le interesaria visitar una cafeteria tematica innovadora en la ciudad de Ibarra? () Si
()No
12. ;Qué tan atractiva considera una cafeteria con experiencias visuales y
sensoriales diferentes?
() Muy atractiva () Atractiva
() Poco atractiva () Nada
atractiva
13. ;Qué tan dispuesto estaria a visitar una cafeteria inspirada en la dualidad entre lo angelical
y lo demoniaco?
() Muy dispuesto () Dispuesto
() Poco dispuesto () Nada
dispuesto
14. ;Qué tipo de ambiente le atrae mas en una cafeteria? ()
Elegante y tranquilo
() Moderno e innovador (') Tematico
y creativo
() Tradicional y familiar

15. ;Le gusta consumir postres o reposteria tradicional ecuatoriana? () Si
() No
() Ocasionalmente
16. ;Consumiria reposteria tradicional ecuatoriana presentada de manera
innovadora?
()Si
() No
17. ;Qué tipo de postres tradicionales le gustaria encontrar en una cafeteria? (Puede
seleccionar mas de una opcion)
[ 1 Quesadillas ibarrefias [ ] Pristifios
[ 1 Higos con queso [ ] Arroz con
leche [ ] Dulce de leche
[ 1 Espumillas
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[ 1 Helados tradicionales
[ 1 Otros postres tradicionales
18. /Qué bebida consume con mayor frecuencia en cafeterias? () Café
caliente
() Café frio
() Té o infusiones
() Chocolate caliente
() Bebidas frias artesanales
19. ;(Cuanto estaria dispuesto a pagar por un postre tematico tradicional
ecuatoriano?
() $2-%4
() $5-%7
() $8-%$10
() Mas de $10
20. ;Considera importante que una cafeteria ofrezca espacios visualmente atractivos para
fotografias o redes sociales?
() Muy importante ()
Importante
() Poco importante () Nada
importante
21. ;Con qué frecuencia visitaria una cafeteria tematica si existiera en Ibarra? () Varias
Veces por semana
() Una vez por semana () Una vez
al mes
() Ocasionalmente
22. ;Considera que una cafeteria tematica con identidad ecuatoriana tendria
aceptacion en Ibarra?
()Si
()No
23. ;Recomendaria una cafeteria tematica con reposteria tradicional ecuatoriana a otras
personas?
()si
()No
24. ;Considera que una cafeteria tematica puede diferenciarse de las cafeterias
tradicionales existentes en Ibarra?
()Si
()No
25. (Cree que este tipo de cafeteria tendria potencial de éxito comercial en la ciudad?
()si
()No
() Tal vez

Aprobado por el docente tutor
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ANEXO 2
ENTREVISTA GENERAL
PREGUNTAS:

1. ;Como describiria la situacion actual del mercado de cafeterias tematicas en la ciudad de
Ibarra?

2. Desde su experiencia, ¢qué factores considera fundamentales para que una cafeteria
tematica logre diferenciarse y mantenerse en el mercado?

3. ¢Qué opinidn tiene sobre incorporar reposteria tradicional ecuatoriana en una cafeteria
con una propuesta moderna y tematica?

4. ;Qué postres tradicionales ecuatorianos considera mas viables para comercializar en este
tipo de negocio y por qué?

5. ¢Cudles cree que son las principales limitaciones técnicas y operativas al trabajar con
reposteria tradicional ecuatoriana?

6. ¢Qué tipo de equipamiento e infraestructura considera indispensables para el
funcionamiento adecuado de una cafeteria temética?

7. ¢Qué recomendaciones daria respecto a la ambientacion y experiencia sensorial de una
cafeteria inspirada en la dualidad entre lo angelical y lo demoniaco?

8. ¢Qué aspectos deberian considerarse para reinterpretar la reposteria tradicional ecuatoriana
sin perder su identidad cultural?

9. (Qué factores influyen directamente en la fijacion de precios y en la rentabilidad de una
cafeteria temética?

10. ;Cudles son los costos mas importantes que deben analizarse antes de
implementar un emprendimiento gastronémico de este tipo?

11. ;Qué estrategias considera necesarias para lograr sostenibilidad econémica y
posicionamiento comercial en una cafeteria tematica?

12. ;Qué riesgos o dificultades podrian afectar la viabilidad de una cafeteria tematica con
reposteria tradicional ecuatoriana en Ibarra?

13. Desde su experiencia profesional, ;considera viable la implementacién de este proyecto en

la ciudad de Ibarra? ¢Por qué?

Aprobado por el docente tutor
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ANEXO 3 Transcripcion de las entrevistas
ENTREVISTA A PABLO ALARCON (E1) Experto en finanzas

(0:00) Buenos dias estimada, Maciel. Muchas gracias por preguntarme todo lo que corresponde a su
entrevista. (0:09) Con respecto a la pregunta 1 de como escribiria la situacion por el mercado de
cafeterfas, (0:15) yo diria que, si muy bien existen, pero no se conecta.

¢A qué me refiero? (0:20) Una cafeteria tematica debe definitivamente conectarse emocionalmente con los
clientes (0:26) y eso hay muy poco. Solo suplen con la necesidad de tomarse un café o de pronto
desayunar (0:33) o de pronto comer algo al paso. Entonces esa no es la intencion de una cafeteria tematica.
(0:42) Desde mi experiencia, ¢qué factores considero fundamentales? (0:46) Si yo diria que definitivamente
para mantenerse en el mercado (0:50) lo que debe brindar una cafeteria tematica es una experiencia memorable
e inmersiva (0:58) para que se conecten con el cliente. (1:02) Esto significa que debe sentirse a gusto con todo
su entorno personal, (1:09) la atencion al cliente, men( personalizado, entre otras circunstancias que deben
formar parte de esa experiencia. (1:17) Nimero 3, ;qué opinidn tiene que incorporar para una reposteria
tradicional ecuatoriana? (1:27) Seria ideal mantenerlo establecido en el entorno, como por ejemplo las
nogadas, (1:39) el arrope de mora, entre otros, para que se incorporen en una reposteria (1:45) que siempre
tenga una mejor presentacién o actualizada o de vanguardia.

(1:58) ¢ Qué postres tradicionales ecuatorianos, si serian viables, siempre rescatar lo tradicional? (2:05) Esa es
para mi la mejor opcion. (2:07) Rescatar lo tradicional, por ejemplo, hay cositas que se han perdido en el
tiempo, (2:11) como la nata, por ejemplo, tener diferentes clases de quesos, entre otras cosas, (2:20) para que
eso sea el valor agregado que brinde esta cafeteria tematica. (2:26) ¢Cudl cree que son las principales
limitaciones técnicas? (2:30) Definitivamente, muchas veces el personal contratado no se conecta con lo que
quiere el propietario de esa cafeteria.

(2:41) Lo que tenemos que hacer es brindar primero una degustacion interna para que brinden ese espacio de
conexién con el cliente (2:52) y que no se vuelva simplemente una cafeteria mas. (2:58) ;Qué tipo de
equipamiento e infraestructura consideren dispensable? (3:01) Mas que la infraestructura como tal, lo que tiene
que hacer es sentirse al cliente como en casa. (3:09) Por ejemplo, si a mas de las mesas tradicionales yo pondria
una sala de espera, por ejemplo, (3:16) una sala tradicional, muebles de mimbre, para que eso sea lo que marque
la diferencia.

(3:25) Con respecto a la ambientacion y experiencias sensorial, yo diria que, si muy bien lo que usted pone
como angelical o demoniaco, (3:34) mas diria aquello que brinde paz el momento que usted se sienta a tomarse
una taza de café. (3:44) Esa experiencia de paz brinda al cliente alegria e identidad. (3:52) Lo que hace que se
vuelva ese espacio, un espacio donde él se sienta en su espacio de confort.

(4:04) No deberia para reinterpretar la reposteria. (4:08) Si hay mal haria yo la identidad cultural que tenemos
nosotros, se va perdiendo de a poco. (4:14) ¢Por qué? Porque simple y llanamente esa identidad se vuelve muy
fria el momento que pone cosas no tradicionales.

(4:25) Sea mas bien un ambiente casero que lo que haga es sentirse en casa. (4:34) Pone ese espacio de confort
donde todos quisiéramos compartir una taza de café. (4:40) ;Qué factores influyen directamente en la fijacion
de precios? (4:44) Como bien le habia dicho en algin momento, la fijacion de precios siempre debe estar

acompafiada de la asignacion de costos.
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(4:53) Esa es la parte primordial para saber en realidad los costos que yo incurro para poder fijar un precio de
cada uno de mis productos ofrecidos. (5:07) Sin dentro de los costos mas importantes que deben
analizarse. (5:12) Ahi esta, por ejemplo, las clases de café, los tipos de café.

(5:17) Si de pronto usted va a incurrir en inversiones como cafeterias que hoy permiten al gastrénomo
implementar nuevas clases de café. (5:31) ;Qué estrategias consideran estar a poder lograr sustentabilidad
econémica? (5:35) Trabajar con dinero ajeno, es decir, con dinero no invertido desde nuestros propios
bolsillos, (5:45) sino mas bien mediante créditos e instituciones financieras o mediante aporte de otros socios,
entre otras opciones. (5:53) ¢Qué riesgos podria afectar la viabilidad? (5:56) Definitivamente mas que riesgos
tiene que ser constante.

(6:01) ¢Para qué? Para que un negocio madure mas 0 menos necesita, hablando de nuestro entorno y barra,
necesita dos a tres afios. (6:10) Entonces, ¢qué diria yo? La perseverancia es la viabilidad a esta
cafeteria. (6:17) ¢ Y la pregunta final? ; Qué experiencia profesional considera viable? (6:22) Si, ¢por qué? ¢Por
qué este proyecto, cuando usted se siente en un ambiente totalmente con iluminacién, (6:34) uniforme de
personal, mobiliario y tema central, si un menu personalizado, (6:40) si el objeto principal de interactuar el
entretenimiento, mirar, mirar cada entorno y cada época, (6:49) lo que usted quiera como emprendedora de
este proyecto, (6:56) sea agradable y estar sobre todo conectado emocionalmente con cada uno de nuestros
clientes?

(7:06) Esas serian mis opciones para las 13 preguntas que usted me acaba de mencionar. (7:11) Un abrazo
inmenso.

ENTREVISTA A EMPRENDEDORA DUENA DE CON AMOR ALICE (ALEJANDRA GOMEZ) (E2)
(0:05) (Como describiria la situacion actual del mercado de cafeteria teméatica en la ciudad (0:10) de
Ibarra? (0:11) Bueno, la situacién actual de cafeterias en general, estamos a full. Hay un montén
de (0:16) cafeterias ahora que han abierto nuevas, pero si les falta como un concierto. Entonces, (0:21) si es
como una cafeteria tematica que se enfoquen algo precisamente, estaria stper bien.

(0:27) Asi que yo creo que se habria mercado para eso. (0:32) Desde su experiencia, ;qué factores considera
fundamentales para que una cafeteria temadtica (0:38) logra diferenciarse y mantenerse en el
mercado? (0:41) Bueno, primero tiene que el concepto estar bien claro de qué se trata, a qué
mercado (0:46) tiene que ir, el nicho de mercado al cual se va a enfocar. Porque cuando no tenemos (0:52) claro
y empezamos como hacer publicidad por un lado o por otro, no nos identifican bien.

(0:57) Entonces, si es como una pasteleria tradicional, obviamente todas las personas que somos
mayorcitas, (1:03) vamos a tratar de buscar eso, ¢no? Mientras que los jovenes ya no buscan todas
esas (1:08) cosas, ya buscan algo mas saludable, sin gluten, sin azUcar, sin provocd y sin (1:13) nada. Entonces,
va a defender muchisimo del mercado al cual te vayas a enfocar. (1:18) Eso unay la otra, la diferenciacion es
justamente eso, hacer la tematica, enfocarse en un producto (1:24) en especifico, porque muchas veces
queremos abarcar un monton de productos y terminamos (1:29) no haciendo nada bien.

Entonces, tener una especialidad dentro de la pasteleria tradicional (1:35) es un campo muy amplio, pero si
dentro de eso estos especializas, no sé, masas (1:40) de hojaldre o de horas o no sé, en algin tema, podria ser
stper chévere que se (1:45) especialicen, porque tenemos un monton de cafeterias que ofrecen todo, pero no
se (1:50) especializan en nada. Entonces, ese si es un problema que tenemos, la verdad. (1:56) ;Qué opinién

tiene usted sobre incorporar reposteria tradicional ecuatoriana en una (2:01) cafeteria con una propuesta
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moderna y tematica? (2:07) Si es reposteria tradicional ecuatoriana, tendriamos que enfocarnos, como te
decia, (2:12) a ver a dénde va dirigir.

Si es moderna, yo recomendaria que sea tradicional, pero con (2:18) todas las implicaciones que tiene la
modernidad ahora, como te decia, sin gluten, sin azlcar, (2:24) sin harina, sin dsea que, sin lactosa, un monton
de cosas que encierran a hoy esa modernidad. (2:30) Muchas veces nos enfocamos solamente como que si, voy
a hacerle moderna bonita y voy a ofrecer (2:36) tal cosa y capaz eso a las personas a mi nicho de mercado, no
les gusta. (2:41) Entonces, una cosa debe estar stper clara, que es el nicho de mercado al cual me voy a
enfocar (2:45) y de ahi partir todo el resto.

A veces planificamos menus, recetas, hacemos un montén de cosas (2:51) sin saber a quién voy a vender. Y
tenemos, puede ser un mercado de jovencitas que esta (2:56) bien que se quieran intentar enfocados, pero
obviamente tendria que hacer todas las (3:00) pruebas para que la pasteleria tradicional salga con el mismo
sabor que tal vez no tenga (3:07) muchos ingredientes o algo asi. Buenas tardes, te haré ayuda en su mercado.
(3:14) ¢ Qué postres tradicionales ecuatorianos considera mas viables para comercializar en este tipo (3:19) de
negocio y por qué? Bueno, yo pienso que, como te decia, depende (3:24) nicho de mercado, que te vayas de
ahi parte todo. Entonces, si te vas a mercado como (3:30) mas gente adulta, yo me acuerdo que en mi tiempo
habia unas pastas deliciosas de, no (3:36) sé si te se acuerda en la pasteleria, la imbaburefia, o asi que
era (3:41) por obelisco, mas acasito. Pues ellos ofrecian pastas solo de hojaldre, por ejemplo.

(3:48) Y era deliciosa, eran milhojas, eran también de sal, eran volovanes, eran rellenos (3:53) de carne y cosas
asi, pero era claro para un mercado méas antiguo. Ahora si (3:59) el mercado es otro, va a defender totalmente
el enfoque. Entonces, ¢qué tipo de postres (4:05) seria, tocaria analizar el mercado, ver en funcion de eso, para
poder dar una (4:10) respuesta concreta a esa pregunta? ¢Cudl cree que son las principales
limitaciones (4:17) técnicas y operativas al trabajar con reposteria tradicional ecuatoriana? (4:22) Bueno, en
cuanto a limitaciones técnicas, pienso que no hay muchisima informacion (4:29) actual, no he buscado en este
tiempo, pero no he visto como un libro base donde (4:36) todos los expertos de panaderia tradicional o de
pasteleria tradicional (4:41) hayan dejado sus recetas.

Entonces, creo que ese es un reto técnico, el (4:46) buscar y volver a todos los sabores que antes nos tenian,
porque, por (4:50) ejemplo, las colaciones, como se llamaban estos otros dulces grandes, se me (4:58) fueron
mojicones, todas esas cosas de pasteleria, ya no se encuentran (5:04) facilmente, se encuentran en lugares bien
pequefiitos o bien especificos y no hay (5:10) como un recetario para poder, nosotros poder replicares. Tendré
que ser como un (5:15) estudio, de ir replicando, de ir viendo qué se puede hacer y después ya ir
viendo (5:22) qué mas sigue adelante. (5:29) ;Qué tipo de equipamiento e infraestructura considera
indispensable para el funcionamiento (5:35) de cuando en una cafeteria tematica? Bueno, si es en el tema de
pasteleria, (5:39) obviamente un horno, batidoras, mezcladoras, pero es sUper importante, como te
decia, (5:46) primero revisar el menu, qué se va a hacer y en base a eso adquirir el equipamiento (5:52) e
infraestructura.

Igual, muchas veces decimos, me voy a comprar el horno, pero (5:57) después resulta que el horno no era el
adecuado, me compre un horno de gas y resulta (6:01) que esta pasteleria que voy a hacer, necesito un horno
de convencion o me (6:05) compré, no sé, una cortadora manual, pero ya con la produccién necesito
una (6:12) automatica. Entonces, creo que todo eso va a depender muchisimo del menl que (6:17) t0 vayas a

armar en la cafeteria. Pero bueno, lo basico, ollas, meses de trabajo, (6:23) utensilios, todo que sea ser
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inoxidable, que no es en madera, que pueda (6:28) facilitarte también el lavado de todos los equipos, porque
muchos equipos si (6:32) son bien hechos, pero son muy dificiles de lavar o de mantener
limpios, (6:37) entonces hay que ver muchisimas cosas al momento de la infraestructura, de armar (6:41) todo
el equipamiento.

(6:46) ;Qué recomendaciones daria respecto a la ambientacion y experiencias sensorial (6:51) de la cafeteria
inspirada en la dualidad entre Angélica y el de Mallorca? (6:56) Bueno, si es como una cafeteria donde tU vas
a querer dar esa experiencia, (7:03) tendria que todo ser asi, los platos, las paredes, las mesas, por
ejemplo, (7:07) aqui en Con amor Alice nos distingue porque es una cafeteria de abuelita. (7:11) Es toda la
bajilla, todas las cosas sacamos de la casa de mi abuelita, en realidad. (7:17) Bueno, la bajilla compramos
nueva, pero es esa bajilla que la abuelita tiene guardada (7:21) en la estanteria y que solo saca cuando hay un
cumpleafios o hay visitas.

(7:25) Esa bajilla usamos aqui. (7:27) Y bueno, nosotros tenemos esas teteras que esas si eran de mi
abuelita (7:32) y cuando ya fallecen nos las trajimos acd y ahi ofrecemos nuestro te (7:37) chay mazala, que es
nuestro té de la casa. (7:39) Entonces, igual, si tu vas a hacer esa tematica, (7:42) toda la bajilla, las paredes, tu
mend, la musica, inclusive, (7:48) todo tiene que estar de acuerdo a esa tematica.

(7:53) ¢Qué aspectos deberia considerar para reinterpretar (7:56) la reposteria tradicional ecuatoriana sin
perder su identidad cultural? (8:01) Bueno, primero una investigacion profunda de qué es reposteria
tradicional, (8:05) porque muchas veces se confunden entre lo tradicional o lo tipico o lo que la
gente (8:11) prefiere. Entonces, hacer una investigacion profunda de qué es tradicional (8:16) y ahi,
obviamente, sin perder la identidad, creo que el plus que deberia (8:20) tener tu cafeteria de si es tradicional,
es decir, a ver, (8:24) este postre era tradicional, o sea, de Ibarra, (8:27) porque en 1980 las abuelitas de ese
tiempo preparaban este postre. (8:32) Este de acé te sirve y con un papelito o con algo que te cuente esa historia.
(8:37) Entonces, para mi eso seria como un plus, no necesariamente en la comida, (8:42) porque maneras de
innovar hay un montén en el servicio, en la comida, (8:45) en la decoraciéon, hay un montén de
cosas. (8:48) Pero ese seria un plus, poner como la historia, (8:51) porque si yo hay una cafeteria
tradicional, (8:55) ya me sirve y me comi como nunca ha probado, por ejemplo, (8:58) jovencitos, mis hijos,
para abajo, no han de haber probado nunca (9:02) un mojicén, no saben ni lo que es. (9:05) Es dificil que vayan
al mend y pidan un mojicén, (9:07) pero si me dices, el mojicon es un pastel o un postre tradicional (9:11) del
Carchi que era elaborado con panela y no sé qué, (9:14) me llamaria la atencién.

(9:16) Entonces, creo que ese si es un tono importante. (9:21) ;Qué factores influyen directamente en la
fijacion de precios (9:25) y en la rentabilidad de una cafeteria tematica? (9:29) Directamente los proveedores
gue tG tengas y donde compres. (9:32) Eso es una de las cosas que influyen directamente en tus costos (9:35) y
luego indirectamente todo el servicio que tl vas a ofrecer.

(9:39) Que no es lo mismo que te atienda un mesero que le digas, (9:43) bueno, usted va a alzar sus platos, va
a lavar y me va a dejar limpiar la mesa. (9:47) Y esto, en experiencia me fui de viaje y en realidad (9:50) nos
tocaba dejar limpiar en la mesa. (9:52) Tenian hasta los dos perores y trapitos (9:54) para que uno levante los
platos y deje limpiar en la mesa.

(9:58) Entonces, esa es una diferencia del servicio, (10:01) la diferencia de que si viene un mesero te
atiendes (10:03) y tienes un mesero solo para ti, si tienes inclusive (10:07) alguien vestido de la tematica del

postre, no sé qué. (10:10) Entonces va a depender directamente de todos tus costos de produccion, (10:14) que
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son toda la materia prima y de los costos indirectos (10:18) que seria todo el servicio y la experiencia que td
vas a dar. (10:24) ;Cuéles son los costos mas importantes que debe analizarse (10:28) antes de implementar
un emprendimiento gastrondmico de este dia? (10:32) Bueno, primero, como te decia, la materia
prima (10:35) y luego servicios también, porque muchas veces dejamos de lado (10:40) el servicio de un
mesero, Si vas a tener un cocinero, (10:43) si vas a hacerlos tU, obviamente, tU debes tener un sueldo.

(10:46) Muchas veces los emprendedores decimos, bueno, yo no voy a ganar nada. (10:49) Entonces todo debe
estar implicito en costos. (10:52) Y luego también servicios basicos, porque a veces decimos, (10:55) no, a la
luz y en mi casa pago 30 dolares, (10:57) pero te pones una refuerza y hermosa, un mostrador (11:00) y te
consume un monton de luz.

(11:02) Entonces al final del dia eso es un costo que te sube.(11:05) Es un servicio que estas
dando, (11:06) tienes los productos en buenas condiciones, (11:08) estan refrigerados, pero es un servicio que
td vas. (11:11) Entonces hay que considerar en todo, (11:14) inclusive los productos de limpieza, (11:16) el
trapo que pasas en la mesa, el desinfectante, (11:19) todo porque es parte de tu negocio.

(11:21) Entonces muchas veces solo sacamos costos de harina, (11:24) azGcar, huevos vy
mantequilla. (11:27) Sumo y medio le sumo lo que quiero ganar y esos son los costos. (11:32) Y después te
das cuenta que no estas ganando nada.

(11:34) Y es porque todas esas cositas escondidas, (11:36) inclusive las mermas, cuanto de harina estas
perdiendo. (11:40) Me acuerdo que... (11:41) Sigan, por favor, si estas bien. (11:43) En una pasteleria decian
que ellos habian hecho cuentas, (11:47) era una pasteleria grandota.

(11:49) Se acudian los quintales de harina y sacaron un quintal, (11:52) no me acuerdo si eran los tres
meses, (11:54) pero de solo sacudir los quintales. (11:56) Entonces todos esos son costos ocultos (11:59) que
a veces no tomamaos en cuenta, (12:00) pero que si deberian estar implicitos. (12:03) Entonces hay que haber
inclusive permisos de funcionamiento, (12:06) donde debo pagar, si debo pagar la patente aqui, (12:09) alla en
el ministerio o en el municipio, (12:11) en la gobernacion, todo eso implica abrir una cafeteria.

(12:17) ;{Qué estrategia considera necesaria (12:20) para lograr sostenibilidad econémica (12:22) y
posicionamiento comercial en una cafeteria tematica? (12:25) Pienso que ahora el tema de marketing es stper
importante. (12:30) Hoy es mas facil el tema de marketing que hace 15 afios. (12:34) Por ejemplo, hace 15
afios que nosotros abrimos nuestro local, (12:37) nos tocaba publicitar en el periédico, en
radio, (12:41) television era imposible porque era muy caro, (12:44) y rada vez en algin programa que nos
invitaban por ahi, (12:48) haciamos como que una promocién.

(12:50) Nuestra promocion era poner, (12:52) tenemos una sirena que, dada la vuelta, (12:54) una luz asi y
todo el mundo decia, (12:55) ;qué serd esa luz que da la buena? (12:57) Y venia y por curiosidad
inclusive, (13:00) entonces eran maneras de hacer marketing. (13:02) Ahora es muchisimo mas facil con redes
sociales, (13:05) que es una herramienta gratuita, (13:06) que, si t0 quieres luego pautar y hacer, (13:09) pues
luego ya depende de tu estrategia, (13:11) pero creo que es darse a conocer de esa manera ahora. (13:14) Redes
sociales y tl no estés en redes sociales, (13:16) no existes ahora.

(13:20) ¢ Qué riesgos o dificultades (13:22) podrias afectar la viabilidad de una cafeteria tematica (13:25) con
reposteria tradicional y cotidiana en lbarra? (13:29) Yo pienso que la competencia, (13:31) porque hay
muchisimas cafeterias ya, (13:34) que si bien es cierto no son tematicas, (13:37) 0 no van a ser iguales a la

tuya, (13:38) pero Ibarra es una ciudad tan pequefiita (13:41) que creo que ti con tantas cafeterias (13:43) que
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se han puesto no abarcamos todo ese mercado. (13:46) Entonces claro, si tU quieres tomarte un café, (13:48) un
dia vienes ac4, (13:49) o la otra semana te vas a otra cafeteria, (13:51) porque estds haciendo la ruta de las
cafeterfas, (13:54) pero no es una persona que se va a quedar (13:56) en tu cafeteria todo el
tiempo. (13:58) Entonces creo que esa es una de los puntos, (14:01) de los riesgos que puede ser la competencia
que hay ahora, (14:04)y también la informalidad, (14:06) porque claro, tenemos mucha
competencia, (14:10) porque t0 aqui en nuestro pais es muy facil abrir un negocio, (14:13) abres el garaje de
tu casa y te pones una cafeteria, (14:16) sin permiso, sin manipulacion de alimento, (14:19) sin nada.

(14:20) Entonces esa ilegalidad, digamos también, (14:24) si nos afecta. (14:26) En cierto punto, a las personas
que si tenemos (14:28) todos los permisos, que si estamos haciendo todo en regla, (14:31) es un riesgo creo
yo. (14:33) Y bueno, lainformalidad en la calle también, (14:36) no estoy en contra de las personas que quieren
trabajar, (14:40) pero si de la informalidad, (14:41) porque nosotros pagamos impuestos, (14:44) pagamos
permisos, (14:45) un monton de cosas, (14:46) que a la final los que no pagan tienen una ventaja
competitiva (14:50) frente a nosotros.

(14:52) Entonces eso creo yo. (14:54) Y la ultima, desde su experiencia profesional, (14:57) ;considera viable
la implementacién de este proyecto (15:00) en la ciudad de lbarra? ¢Por qué? (15:03) Tocaria hacer
nuevamente un analisis, (15:06) un estudio, (15:07) decir que si, asi como asi imprevista, (15:09) o solo por
criterio, creo que es muy irresponsable. (15:12) Entonces tocaria hacer como un estudio, (15:15) nimeros,
(cuantas cafeterias hay? (15:17) Si en realidad mi nicho de mercado es el adecuado, (15:21) ¢cuantas
personas? (15:22) Imaginate que ahora las cosas han cambiado tanto, (15:24) antes teniamos una poblacion
que crecia un monton, (15:28) ahora se ha detenido bastante.

(15:30) Ahora ya no vemos muchos jovenes (15:32) en nuestro pais que est4 pasando, (15:34) que era un pais
gue antes (15:36) los hijos crecian como aguacates en los arboles, (15:41) pero ahora ya no, (15:42) la gente
tiene unos dos hijos o no tiene, (15:44) o no quiere, tiene perros ahora. (15:47) Entonces habria que ver cual es
tu nicho de mercado. (15:51) Si va a ser un tradicional, (15:53) yo miraria por un nicho de mercado mas adulto.
(15:56) ¢ Cuénto tiempo van a ser adultos esas personas? (15:59) ;Cual es la esperanza de vida que tenemos en
nuestro pais (16:02) hasta cuantos afios una persona va a Vvivir (16:04) para que mi cafeteria sea
sostenible? (16:06) Porque ya te digo, (16:08) si hablamos de jévenes de 15, (16:10) no sé, hasta de 20 me
reveria decir para abajo. (16:13) No sé cuantos afios tienes ti. (16:15) No tiene nada.

(16:17) No, ya t0, ya ta si conoces, (16:18) pero capaz de 20 para abajo. (16:20) Yo pienso que ni saben que
era la pasteleria tradicional. (16:24) No saben que es una moncaiba, (16:25)una melva o unas
milhojas, (16:28) no saben.

(16:29) Entonces si tu te enfocas en ese mercado, (16:32) no lo sé, (16:33) pero si te enfocas en
aca, (16:34) jcuanto tiempo va a ser sostenible tu mercado? (16:36) Asi que tocaria hacer un
andlisis (16:38) un poquito mas profundo (16:39) para poder decir si 0 no.(16:43) Ok, muchas
gracias. (16:45) Listo.

ENTREVISTA A COORDINADORA DE Co-Creari (MARI'A FRANCISCA FERNANDEZ) (E3)
¢Como describiria la situacién actual del mercado de cafeterias tematicas en la ciudad de Ibarra? Bueno, muy
buenos dias. EI mercado de las cafeterias pienso que aqui en Ibarra es muy competitivo. Existen muchas
cafeterfas, sin embargo, pienso que el tema esta en poder diferenciarse de lo que hoy por hoy ya tenemos en el

mercado.
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Bien. Desde su experiencia, ¢qué factores considera fundamentales para que una cafeteria tematica logre
diferenciarse y mantenerse en el mercado? Dentro de los factores que considero esta el tema del precio. Tiene
que ser un precio accesible al mercado.

El tema también de la calidad de los productos que se ofrece. Esta otro tema adicional que para mi como
consumidor es sumamente indispensable, que es el servicio que ofrezca esta nueva cafeteria. Y el tema también
un poco de la accesibilidad.

Ahora mismo por temas de seguridad para mi es importante que, si es que yo llego con mi vehiculo de esta
cafeteria de condiciones necesarias para que eventualmente pueda parquear en un lugar seguro, pueda estar
tranquila dentro de la cafeteria. Y otro tema que en lo personal a mi me gusta mucho es el tema de la
ambientacién, en cuanto quiza a mdsica, que tenga un olor agradable. Y creo que esos son factores que si le
darfan un buen plus a la cafeteria como tal.

¢Qué opinion tiene sobre incorporar reposteria tradicional ecuatoriana en una cafeteria con una propuesta
moderna y tematica? Creo que es muy importante posicionar la comida ecuatoriana. Creo que en ese sentido
estamos como perdiendo mucho el tema de la tradicion y sobre todo el valor nutritivo que tenemos como
Ecuador, como pais. Al ser un pais muy agricola, creo que esa parte podriamos generar alguna estrategia para,
a través de medios modernos, tener la disponibilidad.

Entonces la idea es un poco eso, rescatar las raices, la parte tradicional de Ecuador, quiza mejorando un poco
maés la presentacion de los postres con algin componente innovador y demas que atraiga més al cliente. ;Qué
postres tradicionales ecuatorianos consideran méas viables para comercializar en este tipo de negocio y por
qué? Creo que ahi depende muchisimo ya de los gustos y preferencias del consumidor y también un poco en
cudles son los segmentos de mercado. Si tu cafeteria esta orientada a un mercado juvenil, no sé, de 16 afios a
25 afos, o si esta enfocado tu segmento de clientes en pablico mas adulto, no sé, si ejecutivo, que va después
del trabajo a tomar un café.

Entonces todo depende muchisimo de cudl es tu pablico objetivo. Y en funcién de eso, creo que el mend
también deberia ser variado, porque si a los jovenes de hoy por hoy les gusta una cosa, a los adultos otra y
quiza las personas ya mayores que rescatan ya cuidarse mas, a pesar de que ahora hay una tendencia en comer
€0sas quiza que no tengan gluten, que sean bajos en azlcar. Entonces pienso que depende mucho el segmento
de clientes a quienes estamos enfocados y también la temética enfocada a conocer muchisimo quién es mi
cliente potencial y qué es lo que le gusta al cliente.

Creo que ahi seria muy bueno ver en cuanto a gustos y preferencias. Si a mi me preguntas cuales son los postres
tradicionales que a mi me gustan, me encanta el helado de paila, me encantan postres que no tengan gluten,
por ejemplo, pero es un tema mas de salud, pero de ahi todas las cosas tradicionales, las humitas, los
quimbolitos, los tamales, me gustan mucho. Bien.

¢Cudl cree que son las principales limitaciones técnicas y operativas al trabajar con reposteria tradicional
ecuatoriana? ¢Las limitaciones? Quiza pienso el tema de tener buenos proveedores, no sé si es que eso hoy por
hoy sea una limitante, también saber con exactitud qué es lo que le gusta al cliente, qué son los productos que
mas consumey no solamente quizd enfocarnos en un publico nacional, sino también en un publico
internacional. La provincia de Imbabura es una provincia que atrae mucho turista, asi que seria bueno también
enfocarnos en aquellos otros clientes internacionales también, pero dentro de las limitaciones estaria eso, quiza

tener unos buenos proveedores que nos den todo el tema de materia prima y de ahi otra limitacidn, creeria que
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es transversal para conocer especificamente qué es lo que mas les gusta a los clientes de acuerdo a los
segmentos por edades, por ejemplo, que te comentaba. ¢Qué tipo de equipamiento e infraestructura considera
indispensables para el funcionamiento adecuado de una cafeteria tematica? Te cuento que no tengo experiencia
técnica para responder esta pregunta, sin embargo, bajo mi criterio como cliente, como consumidor, creo que
el equipamiento obviamente debe contar con todo el tema de un mobiliario comodo, que sea el ambiente
agradable que tu puedas, a veces no se valora mucho cuando un asiento, un sofa es cdmodo, porque claro, pasas
mucho tiempo también sentado ya de por si en la oficina, entonces para mi criterio seria algo que tenga colores
llamativos y que sea cdmodo, en cuanto a equipamiento ya mas técnico pues desconozco esa parte, pero si
entiendo que los equipos y la tecnologia avanza para que los procesos dentro de la cocina de la cafeteria sean
mucho mas rapidos y con eso también puedas brindar un mejor servicio al cliente.

¢Qué recomendaciones daria respecto a la invencién y experiencia sensorial de una cafeteria inspirada en la
dualidad entre lo angelical y lo demoniaco? Sabes que no he ido a ninguna cafeteria que esté enfocada en esta
parte de lo angelical y lo demoniaco, pero para mi el primer punto en una cafeteria es que me dé
tranquilidad, porque ya en el dia a dia estamos como muy rodeados de estrés, de trabajo, de horarios, las
cafeterias tematicas entiendo que tienen un publico objetivo, seria muy bueno conocer qué es lo que le gusta a
ese publico objetivo y en funcion a sus gustos y preferencias ir un poco testeando, seria importante por ejemplo
gue cuando ya abran esta cafeteria puedan hacer una encuesta stper rapida de aspectos stper claves que ustedes
necesitan levantar para saber si el cliente le gustd, si la ambientacion estaba conforme un poco a lo que les
gusta, pues pienso que el cliente les da un feedback muy muy interesante y ese feedback les permite a ustedes
ajustar su propuesta de valor para brindar ese servicio que el cliente espera. ;Qué aspectos deberia considerarse
para reinterpretar la reposteria tradicional sin perder su identidad cultural? Pienso que quiza ver modelos
innovadores de cafeterias que funcionen, pero nunca perder la tradicion de Ecuador, quiza mejorar el tema de
procesos, de optimizacién quiza en el tiempo que te toma hacer un café o mejorar procesos internos, pero si
serfa oportuno que se vea qué modelos de negocio en cafeterias estdn funcionando hoy por hoy y que de esos
modelos que ya funcionan, que ya han testeado, que ya han tenido un modelo prueba y error, se pueda tomar
no como réplica, pero si como un buen caso de estudio, que tu puedas decir mira ha funcionado este
modelo, entonces podemos adaptar unas buenas practicas en el modelo que ahora mismo lo voy a
implementar, asi que siempre es bueno regresar a ver qué hay en el mercado y qué buenas practicas yo puedo
implementar de lo que hoy por hoy funciona. ;Qué te permite también menorar el tema de riesgo, el tema de
hacer algo que quiza no estd muy bien aceptado por el cliente? Pero quizd mirar afuera, no solamente
enfocarnos en los gustos y preferencias que tengamos nosotros, sino testear, testearlo con personas, con clientes
gue vayan, siempre estar muy receptivos a recibir ese feedback del cliente, que es el feedback mas valioso para
mejorar nuestras propuestas de valor.

¢ Queé factores influyen directamente en la fijacion de precios y en la rentabilidad de una cafeteria tematica? En
el tema de precio pienso que es importante hacer un buen analisis de cuéles son los costos de produccion, cual
es mi margen de rentabilidad, porque nos ha pasado que muchos emprendedores venden un producto sin antes
conocer esto, y también hay que tomar en cuenta que los precios de la materia prima pueden ser variables, no
son fijos, entonces en eso es indispensable contar con buenos proveedores, garantizar que nos entreguen un
buen producto en un buen tiempo, con una buena calidad, para obviamente estandarizar este tipo de cosas y

que el proceso sea un proceso con trazabilidad. Entonces en ese sentido si creo que es importante manejar este
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tema financiero que a todos los emprendedores a veces les incomoda, cuando les preguntamos a los
emprendedores ¢cuales son tus ventas mensuales?, ;cuales son tus ventas trimestrales y semestrales?, pues
ellos a veces se estan dando cuenta que estan perdiendo, entonces la idea es un poco sentarse a actualizar los
precios cada vez que sea necesario y también no tener miedo de cobrar un valor por un producto de
calidad, porque a veces tenemos esa mentalidad de decir, bueno es que de la cafeteria de al lado tiene el café
en 4 dolares y yo lo voy a vender en 2.50, cuando estamos vendiendo un café de calidad. Entonces pienso que
para cafeterias Ecuador tiene productos premium de excelente calidad y que no tengamos ese miedo de pedir
un poco mas por un producto que lo vale y también por una experiencia que ademas la estamos ofreciendo en
esta cafeteria que tU mencionas.

¢Cudles son los costos mas importantes que deben analizarse antes de implementar un emprendimiento
gastronémico de este tipo? Pienso que antes de involucrarse en, por ejemplo, lo que yo he visto es que el
emprendedor se endeuda, hace un préstamo y se endeuda para implementar una cafeteria con todoy no
necesariamente es importante empezar con todo, lo mas importante bajo mi punto de vista es empezar con lo
que tienes, 0 sea empezar quiza con un producto minimo viable pero que esto lo puedas tu testear. Y conforme
ver qué aceptabilidad tiene, qué cosas mas compra el cliente, por qué regresa, ir mejorando este producto, pero
lo que ha pasado es que a veces el emprendedor abre su cafeteria y abre y luego pone en la misma puerta se
necesita personal para atender. Entonces es como que lo esta pensando todo pero no piensa en lo mas
importante que es qué personal va a dar el servicio, contar quiza con buenos especialistas en gastronomia, con
buenos en reposteria, que tu ya tengas esa garantia de que ellos van a hacer cosas de calidad y que no solamente
va a estar enfocado en un buen servicio, porque yo he ido a cafeterias que pueden tener un ambiente
perfecto, que la musica esta perfecta, la ambientacién también, pero si el producto no es de la calidad que yo
espero, yo no regreso, por mas buena ambientacién que tenga.

Entonces pienso que lo tiene que ver todo de manera integral, no solamente la parte estética, ni la parte fisica,
sino la parte integral, qué producto, qué servicio, qué persona estoy contratando para que atienda. Entonces es
algo integral que lo tiene que ver y no debe descuidar ningln detalle porque a veces por el minimo detalle el
cliente no vuelve y ademas que hay muchisima competencia. ;Qué estrategias consideran necesarias para
lograr sostenibilidad econémica y posicionamiento comercial en una cafeteria temética? Pienso que el tema de
darse a conocer por redes sociales, ahora mismo creo que esta bastante en auge, el tema de las fotos que son
muy tan instagrameables, el tema del TikTok, pienso que son herramientas muy buenas para posicionar un
negocio y que le cuenten al consumidor como fue su experiencia.

Ahoraveo que por ejemplo muchos TikTok dicen, hoy les voy a comentar mi experiencia en tal cafeteria. Quiza
eso ayude mucho para posicionar alguna cafeteria que esta relativamente nueva en el mercado. Ademas, quiza
el tema de la ubicacion es importante, como te decia el tema de garantizar que ti tengas esa accesibilidad de
dejar tu vehiculo en un lugar seguro y ti puedas tomarte un café con toda la tranquilidad del mundo.

Pero bueno, pienso que todo lleva su tiempo también, para posicionar un lugar, para posicionar una marca, todo
tiene que tener un tiempo. Pero la estrategia mas importante que yo te diria es que al cliente que lo recibe lo
hagan sentir tan bien que él pueda recomendar a sus familiares, a sus amigos y el tema del boca a boca es muy
importante. El tema pienso que es importante hacerle sentir bien para que ellos también indirectamente te

puedan recomendar.
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¢Qué riesgos o dificultades podrian afectar la viabilidad de una cafeteria tematica con reposteria tradicional
ecuatoriana y barro? Yo pienso que entre los riesgos estaria el tema de quiza no entender muy bien las
preferencias de mi cliente. Si es que yo abro a un segmento muy amplio, puede gustarles a las personas
jévenes, pero no a las personas adultas. Entonces creo que el riesgo esta hacer algo muy cerrado a un segmento
de clientes de tal edad a tal edad.

Porque quiza otras personas o las personas mayores que quiza quieran tomarse un café con amigos o con
amigas no quieran ir a este lugar porque estoy buscando algo mas tranquilo. Entonces quiza el tema de cerrar
mucho la brechay pensar solamente en un segmento de clientes puede ser un obstaculo bajo mi criterio,
obviamente. Pero creo que si es importante, como te comentaba, recibir ese feedback de las personas que ya
vayan para conocer qué les parece, qué cosas mejorar y todo eso.

Creo que es importante escucharlos. Y desde su experiencia profesional, ;considera viable la implementacion
de este proyecto en la ciudad de Ibarra? ;Por qué? ¢ Sabes que aqui en Ibarra no he asistido a cafeterias? Bueno,
creo que una vez asisti a cafeterias politicas, pero valoro mucho el tema del producto. A mi me encanta el café,
valoro mucho que sea un café agradable, de aroma, que la comida también tenga un mend amplio.

No sé qué tan viable sea el tema de, como te comentaba, irse a algo muy especifico, como ti me
mencionabas, que es algo como de angel y demonio, algo asi era. Pero se puede testear. Yo pienso que no hay
peor cosa que es la que no se haga.

Entonces, se podria testear como estd o qué tanto funciona de acuerdo a cémo vaya caminando la
cafeteria, porque también te cuento que nada esta escrito en piedra, asi que conforme t vas viendo las cosas
que el cliente le parece bieny es muy receptivo y estd contento con eso, entonces puedes td también
eventualmente ir mejorando o ir cambiando cosas en funcidn al mercado. Ok, muchas gracias. Muchas gracias

a ti también.

ENTREVISTA A JUAN CARLOS ANDRADE (E4)

Pregunta uno ;Como describiria la situacion actual del mercado de cafeterias tematicas en la ciudad de Ibarra?
A ver el mercado de cafeterias se encuentra en crecimiento, no veo que especialmente por el interés de los
jovenes en experiencias diferenciadas o nuevas tratando de buscar espacios con una identidad visual,
conceptual, y ubicacién. Actualmente creo que no basta solo con vender café, sino que el cliente busca una
experiencia nueva completa, ambiente, concepto innovador, procesos, cultura, mdsica y creatividad
gastronémica.

Pregunta dos Desde su experiencia, ¢qué factores considera fundamentales para que una cafeteria tematica
logre diferenciarse y mantenerse en el mercado? Yo creo que debe construirse desde una identidad clara y
coherente de la empresa, el concepto tematico debe reflejarse en el mend, en el color, en la atencion, en la
masica, en la presentacion de eventos, etcétera. Yo creo que la calidad constante del producto es inherente, el
servicio eficiente, el manejo adecuado de del cliente, de costos, una fuerte presencia en redes sociales que me
cuenten algo no solamente que me oferten.

Pregunta tres ¢Qué opinion tiene sobre incorporar reposteria tradicional ecuatoriana en una cafeteria con una
propuesta moderna y tematica? Me parece una propuesta aceptada y con gran potencial, yo creo que la
reposteria ecuatoriana tiene su toque cultural en cuanto a materia prima y técnica, que a lo mejor

sobreestimamos o subestimamos comercialmente, entonces, poder reinterpretar en un entorno moderno nos
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permitird como rescatar esa identidad y también poder esa identidad pasar a las nuevas generaciones que son
potenciales clientes.

Pregunta cuatro ¢Qué postres tradicionales ecuatorianos considera mas viables para comercializar en este tipo
de negocio y por qué? A ver por ejemplo desde mi experiencia por ejemplo unos pristifios con miel, unos higos
con queso tierno, la espumilla, no se tal vez el dulce de leche, tortas tradicionales por ejemplo la de naranja,
un bizcochuelo, tal vez son productos reconocidos a nivel familiar, de casa, de paladar y de negocio.

Pregunta cinco ¢ Cuales cree que son las principales limitaciones técnicas y operativas al trabajar con reposteria
tradicional ecuatoriana? Yo creo que la una de las principales trabas es la estandarizacién de recetas porque
muchos productos se hacen con una pizca, una cucharadita, un manojito, o una porcion pequefia entonces eso
es lo que nos vale, ya que se elaboran de manera tradicional y empirica, también es la conservacion, yo creo
que es uno de los desafios relacionados con esto ¢no? La conservacion de la materia prima, la vida Gtil y tal
vez una bonita presentacién comercial y profesional, también otra situacién seria como la capacitacion del
personal en produccién, manufactura de alimentos, buenas précticas y técnicas innovadoras de reposteria.
Pregunta seis ¢Qué tipo de equipamiento e infraestructura considera indispensables para el funcionamiento
adecuado de una cafeteria teméatica? A ver debemos tener una cocina funcional y bien distribuida desde el
principio todo circula, desde atras hacia adelante, hornos adecuados, refrigeracion, sistema de congelacion,
area de produccion y recepcion de materia prima y equipamiento profesional. Para la cafeteria, cafeteras,
molinos para café, etcétera. A méas del disefio se debe facilitar como una experiencia del cliente, el flujo, es
decir, iluminacion, ventilacion, que el cliente no salga con olor a comida en su ropa, extraccion de olores,
ambientacién.

Pregunta siete ; Qué recomendaciones daria respecto a la ambientacion y experiencia sensorial de una cafeteria
inspirada en la dualidad entre lo angelical y lo demoniaco? Que nervios de esta pregunta, la ambientacién yo
creo a ver debe mantenerse con un contraste entre lo elegante y lo creativo, es decir, que en un grupo de
personas va a la cafeteria no se sienta incomodo por la decoracién de belcebl del seis seis seis en una pared,
entonces que lo tome de una manera, 6sea, la figura del demonio es una figura hecha por el hombre que
representamos el mal y también lo angelical es mucho més tranquilo, mas relajado, para otras personas, hay
personas que no toleran ver a los &ngeles en figura, entonces hay que tener mucho cuidado en generar ese
ambiente acogedor, sin incomodar a la percepcion del cliente.

Pregunta ocho ¢Qué aspectos deberian considerarse para reinterpretar la reposteria tradicional ecuatoriana sin
perder su identidad cultural? A ver, respetar los ingredientes bases, técnicas, referencias culturales, del
producto original, de cdmo sali6, es dificil mantener la misma esencia del sabor, recuerden que la innovacion
debe enfocarse en la textura, en el proceso, sin alterar completamente el sabor caracteristico, es decir, una tripa
mishki debe tener el sabor de una tripa mishki, 6sea, no hay mas. Que le presenten diferente plato con otras
guarniciones, que mientras me estan sirviendo no me estoy ahogando del humo de la parrilla. Eso creo que es
lo principal.

Pregunta nueve ;Qué factores influyen directamente en la fijacion de precios y en la rentabilidad de una
cafeterfa tematica? A ver, costos, materia prima, mano de obra, y costos indirectos, como alquiler, servicios
basicos, ambientacion, marketing, también es muy importante ver la rotacion de productos y percepcion de

valor. Quiere decir que debe tener una carta y una oferta gastronomica super bien estructurada, entonces
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sabiendo que el cliente no paga por el producto sino por tal vez la experiencia o el storytelling que me da ese
servicio.

Pregunta diez ;Cuales son los costos mas importantes que deben analizarse antes de implementar un
emprendimiento gastronémico de este tipo? Costos de infraestructura, la adecuacion tematica del local, porque
ese si debe ser uno de los, ese es el eje principal del corazén, que va a atraer clientes o los ahuyenta, permisos
de funcionamiento, equipamiento y capital de trabajo inicial, porque no todo va a ser utilidad al principio,
entonces cuando se emprende se subestiman los costos iniciales, los costos operativos, mensuales y eso afecta
obviamente a que el negocio no sea sostenible en el tiempo.

Pregunta once ¢Qué estrategias considera necesarias para lograr sostenibilidad econémica y posicionamiento
comercial en una cafeteria tematica? A ver innovacion constante no quiere decir una transformacion
permanente entonces la presencia activa en redes sociales nos va a dar mucha opcién para poder nosotros
integrar la promocion en el servicio, la fidelizacion del cliente, un cliente satisfecho se convierte en el mejor
medio de difusidn boca a boca de nuestro servicio.

Pregunta doce ¢ Qué riesgos o dificultades podrian afectar la viabilidad de una cafeteria tematica con reposteria
tradicional ecuatoriana en lbarra? A ver, el riesgo principalmente es que al cliente no le guste la tematica es
decir que no le guste, talvez lo angelical, sea un foco mas aceptado que lo demoniaco, entonces la tematica a
mi me parece un riesgo que no le guste o0 no acepte esa oferta no por el producto si no por la ambientacién,
puede ver el riesgo de que el negocio este visualmente atractivo pero gastronémicamente debes, entonces yo
creo que puede ser un segundo riesgo, entonces yo creo que en este negocio tiene que haber un equilibrio entre
la experiencia que va a tener el cliente y la calidad del producto.

Pregunta trece. Desde su experiencia profesional, ¢considera viable la implementacion de este proyecto en la
ciudad de Ibarra? ;Por qué? Si porque existe una tendencia que siente en espacios experiencias y propuestas
gastronémicas nuevas, diferentes, y ya no tanto lo tradicional o clasico, sino, darle a la gastronomia tradicional,
pero contandole algo, entonces si el proyecto logra combinar esta innovacion de la tematica que se esta
creyendo proponer, con la calidad gastronémica de sus productos, el rescate cultural entonces yo creo que

puede considerarse o posicionarse exitosamente en el mercado.



ANEXO 4 Ficha de Observacion

Ficha de observacion

1. DATOS DEL INVESTIGADOR: Maciel Cabrera

2. FECHA: 14 de mayo de 2026

3. NOMBRE DEL LUGAR/ACTIVIDAD: “Con Amor Alice

Seccidn

Cafeteria y reposteria artesanal.

3.1. UBICACION LONGITUD: -78.1150243 LATITUD: 0.3539558
Provincia: Imbabura Canton: Ibarra Barrio: Centro de ibarra

Calle: Maldonado y Mejia.

3.2 LOCAL: Con Amor Alice

3.2.1 NOMBRE DEL DUENO/A: Alejandra Gomez

3.2.2 Servicios: COMIDA TIPICA
Servicio de cafeteria, Café de especialidad y bebidas calientes, Bebidas frias, Reposteria
artesanal, Postres y pasteles, Consumo en el establecimiento, Productos para llevar.

Tiempo como vendedora

3.2.3 Observaciones: La inspiracion del local fue su abuelita; El local ofrece un ambiente calido
con una decoracién pensada y una distribucion que permite el paso de los clientes. Los articulos
son exhibidos en vitrinas que permiten ver como estan presentados antes de comprarlos. Se
observo una correcta distribucion del salon de atencion, el mobiliario en buenas condiciones y
limpieza visible en el salén y en la zona de produccion. La identidad visual del negocio es
armonica en el local fisico y en redes sociales, donde publica sus productos y la experiencia que
pueden vivir los clientes. La atencion que se dispenso resultd amable y personalizada, a la vez
que eficiente.

4.- Fotografias

Comentarios del investigador:
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Se detectaron préacticas vinculadas con la organizacion del local, exhibicion de productos y
experiencia del cliente. Se mostro la relevancia de la ambientacién, la identidad visual y las
redes sociales como instrumentos para fortalecer el posicionamiento de una cafeteria. Estos
puntos son un referente para el disefio de la propuesta de la cafeteria tematica Divina Gracia
y, en especial, para la elaboracion de una experiencia gastronémica diferente, la presentacion

del producto y la comunicacion de la marca con el consumidor.



ANEXO 5 Andlisis Financiero

INVERSION A REALIZARSE

EQUIPOS DE COMPUTACION

| DESCRIPCION | CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL |
EQUIPO DE COMPUTO Y CAJA 1 1.500,00 1.500,00
TOTAL 1.500,00
Equipos de Produccién
DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Maguina espresso 1 2700 2.700,00
Horno semiindustrial 1 2587,04 2.587,04
Batidora planetaria 1 793,32 793,32
Refrigeradora 1 828 828,00
Cocina 1 1077,84 1.077,84
Vitrinas 1 2571,68 2.571,68
Licuadora industrial 1 197,8 197,80
Mesa de trabajo en acero inoxidabl 2 249,00 498,00
TOTAL | 11.253,68 |
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MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Mesas para 24—30 personas 5 $99,00 495,00
Sillas tapizadas 20 $70,00 1.400,00
Barra de atencion 1 $300,00 300,00
Platos de postre 30 $1,56 46,80
Platos medianos 20 $4,30 86,00
Tazas espresso 24 $2,29 54,96
Tazas cappuccino 24 $4,42 106,08
Vasos altos 24 $3,18 76,32
Copas de postre 20 $6,63 132,60
Cubiertos basicos (juego de 24 pieZ 2 $16,25 32,50
Bandejas de servicio 3 $9,02 27,06
lluminacién célida LED 10 $5,00 50,00
Panel decorativo angelical 1 $55,00 55,00
Textiles claros 5 7,5 37,50
Espejos 2 $80,00 160,00
lluminacion tenue direccionada 5 $5,00 25,00
Panel decorativo oscuro 1 $48,00 48,00
Elementos metalicos negros 5 $15,00 75,00
Detalles rojo vino 5 $20,00 100,00
Elemento central fotografico 1 $35,00 35,00
Moldes 6 $10,00 60,00
Bandejas de horno 4 $18,43 73,72
Bowls de acero inoxidable 6 50,49 2,94
Espatulas 4 $6,75 27,00
Miserables 3 $19,85 59,55
Batidores manuales 2 $5,44 10,88
Mangas pasteleras 4 $3,42 13,68
Boquillas basicas 8 $1,12 8,96
Bascula digital 1 $26,83 26,83
Termémetro de cocina 1 $41,89 41,89
Tazas y cucharas medidoras 1 $3,33 3,33
Cuchillos de chef 2 $31,26 62,52
Tabla de corte 2 $11,52 23,04
Coladores 2 $5,34 10,68
Recipientes herméticos 10 $18,62 186,20
Shakers 2 $11,69 23,38
Jarras medidoras 2 $17,50 35,00
Cucharas largas 4 $12,90 51,60
Ollas medianas 2 $52,82 105,64
Sartenes 2 $50,00 100,00
Pinzas 2 $6,03 12,06
Espatulas metdlicas 2 $8,52 17,04
Cucharones 2 $4,32 8,64
Basureros diferenciados 3 $20,00 60,00
Dispensadores de jab6n 3 $20,00 60,00
Extintores 2 $29,00 58,00
Botiquin 1 $15,00 15,00
Sefialética 1 $5,00 5,00
Uniformes 4 $36,00 144,00
Delantales 4 $23,00 92,00
Gorros 4 $6,00 24,00
Zapatos antideslizantes 2 $45,00 90,00

TOTAL

4.855,40
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GASTOS PREOPERACIONALES

DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
Constitucién y tramites legales 1 100 100,00
Permiso de funcionamiento ARCSA 1 0 -
Permiso del Cuerpo de Bomberos 1 100 100,00
Patente municipal 1 50,00 50,00
Certificados y documentacion admir 1 50,00 50,00
Disefio de marca e identidad visual 1 300 300,00
Disefio de menu e impresion inicial 1 150 150,00
Publicidad de lanzamiento 1 500,00 500,00
Imprevistos preoperacionales 1 244,00 244,00

TOTAL
TOTAL INVERSION

PERSONAL PARA PROYECTO

I CARGO ADMINISTRATIVO

SUELDO MENSUAL [TOTAL ARO|

Gerente

485,00

5.820,00

TOTAL ADMINISTRATIVOS |

485,00 |

5.820,00 |

CARGO OPERATIVOS

| SUELDO MENSUAL [TOTAL ARO|

CHEF 485,00 [ 5.820,00
TOTAL OPERATIVOS | 485,00 5.820,00 |
TOTAL PERSONAL | 970,00 | 11.640,00 |

BENEFICIOS SOCIALES

[ CARGO ADMINISTRATIVO |

TOTAL ANO [ DECIMO il [ DECIMO IV |

Gerente 5.820,00 485,00
0 - -
TOTAL BENEFICIOS EN EL ANO 485,00
TOTAL BENEFICIOS PRORATEO MENSUAL | 40,42 ] ]

CARGO OPERATIVOS

TOTAL ANO | DECIMO Ill [ DECIMO IV |

chef 5.820,00 485,00
0 - R
0 - R
TOTAL BENEFICIOS EN EL ANO 485,00
TOTAL BENEFICIOS PRORATEO MENSUAL | 40,42 | |
TOTAL BENEFICIOS PRORATEO MENSUAL | 80,83 | |
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CAPITAL DE TRABAJO
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CONCEPTO | MES1 | MES2 | MES3 | TOTAL |
ADMINISTRATIVOS
Sueldos 970,00 | 970,00 | 970,00 | 2.910,00
Aporte Patronal IESS (12,5%) 121,25 | 121,25 | 121,25 363,75
Gasto Arriendo 300,00 | 300,00 | 300,00 900,00
Gasto Luz, Agua 130,00 | 130,00 | 130,00 390,00
Gasto Teléfono e Internet 50,00 50,00 50,00 150,00
Promocién y Publicidad 30,00 30,00 30,00 90,00
Gas 50,00 50,00 50,00 150,00
Subtotal Administrativo 1.651,25 | 1.651,25 | 1.651,25 | 4.953,75
FINANCIEROS
Prestamo Bancario Cuota 56,45 57,16 57,87 171,47
Interés Prestamo Cuota 62,50 61,79 61,08 185,37
Subtotal Financieros 118,95 118,95 118,95 356,85
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO [ 1.770,20| 1.770,20| 1.770,20| 5.310,60 |




TABLA DE AMORTIZACION DEL PRESTAMO

CAPITAL 5.000 Pago requerido 119

TASA INTERES 15,0% 1,3% Pago total 7.137

NUMERO ANOS 5 pago total inter.

CUOTAS 60 FACTOR 0,024

CUOTA | PRINCIPAL INTERES COMISION TOTAL SALDO
1 56,45 62,50 0 118,95 4.943,55
2 57,16 61,79 0 118,95 4.886,40
3 57,87 61,08 0 118,95 4.828,53
4 58,59 60,36 0 118,95 4.769,93
5 59,33 59,62 0 118,95 4.710,61
6 60,07 58,88 0 118,95 4.650,54
7 60,82 58,13 0 118,95 4.589,72
8 61,58 57,37 0 118,95 4.528,14
9 62,35 56,60 0 118,95 4.465,80
10 63,13 55,82 0 118,95 4.402,67
11 63,92 55,03 0 118,95 4.338,75
12 64,72 54,23 0 118,95 4.274,04
13 65,52 53,43 0 118,95 4.208,51
14 66,34 52,61 0 118,95 4.142,17
15 67,17 51,78 0 118,95 4.075,00
16 68,01 50,94 0 118,95 4.006,98
17 68,86 50,09 0 118,95 3.938,12
18 69,72 49,23 0 118,95 3.868,40
19 70,59 48,35 0 118,95 3.797,80
20 71,48 47,47 0 118,95 3.726,33
21 72,37 46,58 0 118,95 3.653,96
22 73,28 45,67 0 118,95 3.580,68
23 74,19 44,76 0 118,95 3.506,49
24 75,12 43,83 0 118,95 3.431,37
25 76,06 42,89 0 118,95 3.355,31
26 77,01 41,94 0 118,95 3.278,31
27 77,97 40,98 0 118,95 3.200,34
28 78,95 40,00 0 118,95 3.121,39
29 79,93 39,02 0 118,95 3.041,46
30 80,93 38,02 0 118,95 2.960,53
31 81,94 37,01 0 118,95 2.878,58
32 82,97 35,98 0 118,95 2.795,62
33 84,00 34,95 0 118,95 2.711,61
34 85,05 33,90 0 118,95 2.626,56
35 86,12 32,83 0 118,95 2.540,44
36 87,19 31,76 0 118,95 2.453,25
37 88,28 30,67 0 118,95 2.364,96
38 89,39 29,56 0 118,95 2.275,57
39 90,50 28,44 0 118,95 2.185,07
40 91,64 27,31 0 118,95 2.093,43
41 92,78 26,17 0 118,95 2.000,65
42 93,94 25,01 0 118,95 1.906,71
43 95,12 23,83 0 118,95 1.811,59
44 96,30 22,64 0 118,95 1.715,29
45 97,51 21,44 0 118,95 1.617,78
46 98,73 20,22 0 118,95 1.519,05
47 99,96 18,99 0 118,95 1.419,09
48 101,21 17,74 0 118,95 1.317,88
49 102,48 16,47 0 118,95 1.215,40
50 103,76 15,19 0 118,95 1.111,65
51 105,05 13,90 0 118,95 1.006,59
52 106,37 12,58 0 118,95 900,23
53 107,70 11,25 0 118,95 792,53
54 109,04 9,91 0 118,95 683,49
55 110,41 8,54 0 118,95 573,08
56 111,79 7,16 0 118,95 461,29
57 113,18 5,77 0 118,95 348,11
58 114,60 4,35 0 118,95 233,51
59 116,03 2,92 0 118,95 117,48
60 117,48 1,47 0 118,95 |- 0,00

5.000,00 | 2.136,98 - 7.136,98 |- 0,00
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RESUMEN DE INVERSIONES A REALIZARSE

CONCEPTO

VALOR |

Equipo de Computacién

1.500,00

Muebles y Enseres

4.855,40

Equipos de Produccion

11.253,68

Gastos Preoperacionales

1.494,00

Capital de Trabajo

5.310,60

TOTAL INVERSIONES

24.413,68 |

CONCEPTO APORTE |PRESTAMO |
CAPITAL
Equipos de Computacion 1.500,00
Muebles y Enseres 4.855,40
Equipos de Produccion 11.253,68
Gastos Preoperacionales 1.494,00
Capital de Trabajo 5.310,60

19.558,28 |  4.855,40 | 24.413,68




CRONOGRAMA DE INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

[ CONCEPTO | MEso | MEs1 [ MES2 | MES3 [ TOTAL |

A. INVERSIONES

ACTIVO FIJO

Equipos de Computacion 1.500,00 1.500,00

Equipos de Produccién 11.253,68 11.253,68

Muebles y Enseres 4.855,40 4.855,40
TOTAL ACTIVO FIJO 17.609,08 - - - 17.609,08

ACTIVO DIFERIDO

Gastos Pre-operacionales 1.494,00 1.494,00

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 1.494,00 - - - 1.494,00

CAPITAL DE TRABAJO

|Capital de Trabajo 1.770,20 [ 1.770,20 | 1.770,20 | 5.310,60

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 1.770,20 | 1.770,20 | 1.770,20| 5.310,60

TOTAL ACTIVO 19.103,08 1.770,20] 1.77020] 1.770,20] 24.41368

B. FINANCIAMIENTO

PASIVO

[Préstamo 5.000,00 5.000,00

TOTAL PASIVO 5.000,00 - - - 5.000,00

PATRIMONIO

|Capital Social 20.000,00 20.000,00
TOTAL PATRIMONIO 20.000,00 - - - 20.000,00

TOTAL PASIVO Y CAPITAL [ 25.000,00 | - - - | 25.000,00 |
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INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

CONCEPTO VALOR PORCENTAJE
A. INVERSIONES
ACTIVO FIJO
Equipos de Oficina y Computacion 1.500,00
Equipos de Produccién 11.253,68
Muebles y Enseres 4.855,40
TOTAL ACTIO FIJO 17.609,08 72%
ACTIVO DIFERIDO
Gastos Pre-operacionales 1.494,00
TOTAL ACTIVO DIFERIDO 1.494,00 6%
CAPITAL DE TRABAJO
|Capital de Trabajo 5.310,60
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 5.310,60 22%
TOTAL ACIVO 24.413,68 100%
B. FINANCIAMIENTO
PASIVO
|Préstamo Bancario Largo Plazo 5.000,00 |
TOTAL PASIVO 5.000,00 19%
PATRIMONIO
|Capital Social 20.000,00 |
TOTAL PATRIMONIO 20.000,00 81%
TOTAL PASIVO Y CAPITAL | 25.000,00 | 100%|
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CALCULO DE DEPRECIACIONES

EQUIPOS DE COMPUTACION

[ DESCRIPCION [% DEPREC. | VALOR A |DEPRECIACION [DEPRECIACION |
[DEPRECIAR | ANUAL | MENSUAL |
EQUIPO DE COMPUTO Y CAJA 33% 1.500,00 495,00 41,25
0 33% - - -
0 33% 350,00 115,50 9,63
TOTAL [ 610,50 | 50,88 |
Equipos de Produccién
[ DESCRIPCION [ DEPREC. | VALOR A |DEPRECIACION [DEPRECIACION |
[DEPRECIAR | ANUAL | MENSUAL |
Ma&quina espresso 10% 2.700,00 270,00 22,50
Horno semiindustrial 10% 2.587,04 258,70 21,56
Batidora planetaria 10% 793,32 79,33 6,61
Refrigeradora 10% 828,00 82,80 6,90
Cocina 10% 1.077,84 107,78 8,98
Vitrinas 10% 2.571,68 257,17 21,43
Licuadora industrial 10% 197,80 19,78 1,65
Mesa de trabajo en acero inoxidable 10% 498,00 49,80 4,15
0 - - -
TOTAL 1.125,37 | 93,78 |
MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION [% DEPREC. [ VALOR A [DEPRECIACION [DEPRECIACION |
[DEPRECIAR [ ANUAL [ MENSUAL
Mesas para 24-30 personas 10% 495,00 49,50 4,13
Sillas tapizadas 10% 1.400,00 140,00 11,67
Barra de atencion 10% 300,00 30,00 2,50
Platos de postre 10% 46,80 4,68 0,39
Platos medianos 10% 86,00 8,60 0,72
Tazas espresso 10% 54,96 5,50 0,46
Tazas cappuccino 10% 106,08 10,61 0,88
Vasos altos 10% 76,32 7,63 0,64
Copas de postre 10% 132,60 13,26 1,11
Cubiertos basicos (juego de 24 pieza| 10% 32,50 3,25 0,27
Bandejas de servicio 10% 27,06 2,71 0,23
lluminacién célida LED 10% 50,00 5,00 0,42
Panel decorativo angelical 10% 55,00 5,50 0,46
Textiles claros 10% 37,50 3,75 0,31
Espejos 10% 160,00 16,00 1,33
lluminacién tenue direccionada 10% 25,00 2,50 0,21
Panel decorativo oscuro 10% 48,00 4,80 0,40
Elementos metdlicos negros 10% 75,00 7,50 0,63
Detalles rojo vino 10% 100,00 10,00 0,83
Elemento central fotogréafico 10% 35,00 3,50 0,29
Moldes 10% 60,00 6,00 0,50
Bandejas de horno 10% 73,72 7,37 0,61
Bowls de acero inoxidable 10% 2,94 0,29 0,02
Espétulas 10% 27,00 2,70 0,23
Miserables 10% 59,55 5,96 0,50
Batidores manuales 10% 10,88 1,09 0,09
Mangas pasteleras 10% 13,68 1,37 0,11
Boquillas basicas 10% 8,96 0,90 0,07
Béscula digital 10% 26,83 2,68 0,22
Termémetro de cocina 10% 41,89 4,19 0,35
Tazas y cucharas medidoras 10% 3,33 0,33 0,03
Cuchillos de chef 10% 62,52 6,25 0,52
Tabla de corte 10% 23,04 2,30 0,19
Coladores 10% 10,68 1,07 0,09
Recipientes herméticos 10% 186,20 18,62 1,55
Shakers 10% 23,38 2,34 0,19
Jarras medidoras 10% 35,00 3,50 0,29
Cucharas largas 10% 51,60 5,16 0,43
Ollas medianas 10% 105,64 10,56 0,88
Sartenes 10% 100,00 10,00 0,83
Pinzas 10% 12,06 1,21 0,10
Espétulas metélicas 10% 17,04 1,70 0,14
Cucharones 10% 8,64 0,86 0,07
Basureros diferenciados 10% 60,00 6,00 0,50
Dispensadores de jabén 10% 60,00 6,00 0,50
Extintores 10% 58,00 5,80 0,48
Botiquin 10% 15,00 1,50 0,13
Sefalética 10% 5,00 0,50 0,04
Uniformes 10% 144,00 14,40 1,20
Delantales 10% 92,00 9,20 0,77
Gorros 10% 24,00 2,40 0,20
Zapatos antideslizantes 10% 90,00 9,00 0,75
TOTAL [ 485,54 | 40,46 |
TOTAL DEPRECIACIONES [ 2.221,41 | 185,12 |
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CODIGO: GREC001
ESCUELA DE GESTION EN CARRERA:
EMPRESAS TURISTICAS Y Hoteleria (O
HOTELERAS "GESTURH" Gastronomia @

RECETA ESTANDAR

109

NOMBRE DEL PLATO: DUALIDAD Porcién Estandar (g.): | No-PAX: 1
i Costo
% cmmor | Unidadce PRODUCTO - |Costo Total FOTO
Uni.
100,00% 100 g Crema de leche ‘ $0,00 $0,41
60,00% 60 g Chocolate Negro Cobertura $0,01 $0,57
40,00% 40 g Chocolate Blanco Cobertura $0,01 $0,44 COSTO 2,85
30,00% 30 g Az(car blanca refinada ‘ $0,00] $0,03/ 35% 1,00
5,00% 5 g Esencia de vainilla pura de Orquidea $0,02 $0,12 3,85
7,00% 7 ml Gelatina sin sabor $0,02 $0,13;
50,00% 50 g Leche entera pasteurizada $0,00 $0,05
2,00% 2 u Huevo de campo $0,15 $0,30 IVA 0,58
Polvo de oro comestible, flores andinas secas $0,80 PRECIO 4,43
margen 70% 9,5
COSTO TOTAL: $2,85)
294,00% 294 COSTO PORCION: $2,85)
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
Sombra Calentar 50 ml de crema de leche hasta punto de ebullicion ligero (80°C) FRIA [_]CALIENTE| j
Verter caliente sobre los 60 g de cobertura de chocolate negro picado. .
Reposar 2 minutos y emulsionar con espatula miserable desde el centro hacia GRADO DE DIFICULTAD:  Baja Media Alta
afuera hasta obtener una crema brillante y densa.
Reservar a p Ira ambi controlada.
Hidratar la gelatina sin sabor en los 50 ml de leche fria y luego disolver a bafio INSTRUMENTACION
Luz Maria.
Batir el resto de la crema de leche (50 ml) a medio punto junto con el azicar y la
esencia de vainilla. OLLA
Fundir el chocolate blanco e incorporarlo de forma envolvente a la crema. TABLA
Afiadir la gelatina disuelta lentamente. SARTEN
Montar las claras a punto de nieve e integrarlas con movimientos suaves para
retener el aire de la mezcla. CUCHILLOS
[Montaje __|Utilizar el molde circular de silicona texturizado. CUCHARAS
Verter el Mousse de Vainilla (Luz) exactamente en una mitad del molde utilizando
un separador fisico de acetato
En la otra mitad, dosificar el Ganache de Cacao (Sombra).
Congelar a -18°C por 4 horas para asegurar la estabilidad estructural.
Desmoldar sobre el plato simétrico de autor (mitad blanco esmaltado, mitad
Emplatado _|negro mate).

Decorar el flanco Luz con un pétalo de hortensia comestible y el flanco Sombra

con un sutil trazo de polvo de oro.
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CODIGO: GREC001
ESCUELA DE GESTION EN CARRERA:
= = : EMPRESAS TURISTICAS Y Hotelerta O
HOTELERAS "GESTURH Castioromia @
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: SUSPIRO ANDINO Porcion Estandar (g.): H No-PAX: 1
Unidad de .
% CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
100,00% 120 g Queso crema industrial ‘ $0,006 $0,75
3,00% 3 u Higos tradicionales en almibar de panelal $0,333 $1,00
30,00% 30 g Galleta Maria $0,002 $0,07 COSTO 2,01
15,00% 15 g Mantequilla sin sal de Linea $0,007 $0,10 35% 0,70
15,00% 15 g Azlcar blanca $0,001 $0,02 2,71
25,00% 25 ml Huevo $0,003 $0,08
IVA| 0,41
PRECIO 3,11
margen 70% 6,5
COSTO TOTAL: 2,005
208,00% 208 OSTO PORCION: 2,005
PROCEDIMIENTO AREA
Base un polvo fino. FRIA [CJCALIENTE
Fundir la mantequilla e integrarla unifor con la galleta.
Compactar la masa manualmente en el fondo de un molde desmontable de acero GRADO DE DIFICULTAD:  Baja
inoxidable de 10 cm de diametro.
Hornear a 160°C por 5 minutos para fijar la base. Reservar.
INSTRUMENTACION
Relleno En la batidora planetaria con el accesorio de pala,
batir el queso crema con el azticar a velocidad media hasta texturizar por
. cOMPpleto y eliminar grumos. OLLA
Incorporar el huevo batido lentamente hasta lograr una emulsion lisa y cremosa. |[TABLA
apl e fria ISARTEN
Hornear a 150°C a bafio Maria controlado dentro del horno convector durante 25
minutos, CUCHILLOS
hasta que los bordes estén firmes y el centro mantenga un ligero balanceo. CUCHARAS

Retirar, dejar enfriar a temperatura ambiente y refrigerar a 4°C por un minimo de
3 horas.

Imibar en cuartos simétricos.

nontable del cheesecake y coronar la superfi
bafiando sutilmente la parte superior con dos cucharadas del almibar espeso de
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CODIGO: GREC001

ESCUELA DE GESTION EN CARRERA:
EMPRESAS TURISTICAS Y Hoteleria O
HOTELERAS "GESTURH Gastronomia @
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: CAPAS DEL ABISMO - CHUMBEQUE REINTERPRETADO Porcién Estandar (g.): H No-PAX: 1
Unidad de .
% CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
100,00% 100 g Harina de trigo industrial comdn $0,001 $0,11
45,00% 45 g Manteca vegetal refinada: ‘ $0,003 $0,14
2,00% 2 u 'Yemas de huevo de campo: $0,150 $0,30 COSTO 1,80
60,00% 60 g Miel de panela e higos concentrada de la casa $0,004 $0,24 35% 0,63
20,00% 20 g Jugo de naranja natural filtrado $0,003 $0,05 2,43
2,00% 2 ml Canela, clavo de olor y pimienta de olor $0,015 $0,03
30,00% 30 g Arrope de mora de Ibarra $0,008 $0,23
15,00% 15 g Nuez molida fina $0,011 $0,17 IVA 0,36
1,00% 1 g Sal fina de mesa $0,006 $0,01 PRECIO 2,79
5,00% 5 g Cacao en polvo alcalino puro $0,010 $0,05 margen 70% 6
1,00% 1 g Bicarbonato de sodio $0,008 $0,01
20,00% 20 g Agua purificada $0,024 $0,47
COSTO TOTAL: 1,80
301,00% 301 OSTO PORCION: 1,800
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
Masa sal y la manteca vegetal fria cortada en cubos. FRIA  [ICALIENTE !
Incorporar las yemas de huevo y el jugo de naranja. . .
GRADO DE DIFICULTAD:  B: Med Alt;
Amasar ligeramente en la mesa de trabajo solo hasta compactar los ingredientes 2 O edia . aO
Envolver en film pléstico y reposar en refrigeracion por 20 minutos. INSTRUMENTACION
Laminado y + Estirar la masa con rodillo hasta alcanzar un grosor milimétrico de 3 mm.
Cortar rectangulos uniformes de 10x4 cm. OLLA
TABLA
SARTEN
CUCHILLOS
Colocar la primera ldmina de masa horneada como base en un plato de piedra
Montaje pizarra negra. CUCHARAS
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CODIGO: GREC001
e A C R O ESCUELA DE GESTION EN CARRERA:
— o — Sl Gl I A EMPRESAS TURISTICAS Y Hoteleria ()
, HOTELERAS "GESTURH Gastronomia @
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: LUZ & SOMBRA Porcién Estandar (g.): ‘| No-PAX: 1
Unidad de .
Aol Medida PRODUCTO Costo Uni. |Costo Total FOTO
#|# g Café de Especialidad en grano | $0,015 $0,27
## g Leche enteral \ | $0,001 $0,18
#|# [¢] Sirope artesanal de panela e higos de la casa $0,003 $0,05 COSTO 1,20
#|# g Agua purificada purificada filtrada | $0,000 $0,01 35%| 0,42
# g Polvo de oro comestible y empaque menor de barra $0,690 $0,69 1,61
IVA| 0,24
PRECIO 1,86
margen 70% 4
COSTO TOTAL: 1,20
## COSTO PORCION: 1,196/
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
especialidad. Moler bajo demanda en el molino profesional calibrado FRIA  [ICALIENTE .
para espresso (molienda fina). Compactar de forma homogénea con el ; . .
tamper en el portafiltro doble. Extraer en la maquina Nuova Simonelli un GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Media . A“O
una jarra de acero inoxidable de 12 oz. Introducir la lanceta de vapor de INSTRUMENTACION
la méquina de espresso justo por debajo de la superficie del liquido para
inyectar aire. Texturizar a una temperatura constante de 65°C hasta OLLA
Ensamblaje Hidrodindmico: En un vaso de cristal térmico transparente |TABLA
de doble fondo, colocar primero los 20 ml del sirope artesanal de panela [SARTEN
en el fondo. Verter lentamente la leche texturizada caliente, permitiendo  |CUCHILLOS
Inyeccién Final en Mesa: Utilizando una jarra de barismo de cuello fino, |[CUCHARAS
verter el espresso doble caliente de manera lenta y centrada en un solo
hilo continuo a través de la espuma de leche. Debido a la diferencia de
< CODIGO: GREC001
i ESCUELA DE GESTION EN CARRERA:
; EMPRESAS TURISTICAS Y Hotelera ()
HOTELERAS "GESTURH" Gastronomia @
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: TAMAL DEL ALBA Porcién Estandar (g.): H No-PAX: 1
% oo [ Uriced de PRODUCTO Costo Uni. |Costo Total FOTO
100,00% 80 g Harina de maiz precolada fina ‘ $0,001 $0,11
40,00% 40 g Pechuga de pollo fileteada fresca ‘ $0,004 $0,17
25,00% 25 g Manteca de chancho artesanal procesada $0,004 $0,09 COSTO 1,35
70,00% 70 g Caldo de pollo concentrado $0,000 $0,01 35% 0,47
20,00% 20 g Queso fresco de mesa artesanal $0,004 $0,08 1,82
20,00% 20 ml Cebolla paitefia, ajo y pimiento $0,001 $0,02
5,00% 5 g Achiote liquido concentrado en aceite $0,004 $0,02
1,00% 1 u Hoja de achira fresca seleccionada $0,100 $0,10 IVA| 0,27
5,00% 5 g Sal, comino, pimienta y pasas de uva $0,005 $0,03 PRECIO 2,09
0,00% Insumos indirectos de gas industrial y empague sanital $0,720 $0,72 margen 70% 4,5
COSTO TOTAL: 1,35
266,00% 266 OSTO PORCION: 1,35
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) otro
Coccion del Relleno: Hervir la pechuga de pollo en agua con sal, ajo y cebolla hasta que esté ti| FRIA [CICALIENTE . 5
Reservar el caldo de coccién (filtrado) a una temperatura de 60°C. GRADO DE DIFICULTAD:  Baja
En una Sé[len,de,ac,e,tgi realizar un refrito base con el achiote, cebolla paitefia, pimiento pi INSTRUMENTACION
Elaboracién de la Masa: En la marmita o vaporera industrial, mezclar la harina de maiz pri
Incorporar la manteca de chancho fundida caliente. OLLA
Cocinar la masa a TABLA
Envolturay E SARTEN
Colocar una de masa (aproximadamente 120 g) en el centro de la hoja. CUCHILLOS
Hacer una hendidura en el centro de la m: llenar con los 40 g de pollo guisado y una tira [CUCHARAS

Doblar los extremos laterales de la hoja hacia el centro y luego las puntas inferiores hacia adentro, sellando por completo el tamal en forma rectangular compacta.
Coccién al Vapor Uniforme: Colocar los tamales de forma vertical y ordenada dentro de la vaporera industrial.

Cocinar al vapor a una temperatura constante de 100°C durante un lapso estricto de 35 minutos.

Servir caliente acompariado de vajilla neutra de ceramica de alta resistencia.
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INGRESOS PRECIO MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12 TOTAL
INGRESOS A
DUALIDAD 260 261 262 263 264 265 266 268 269 270 271 272 3.190,87
TOTAL INGRESOS A 5,00| 1.300,00| 1.30530| 1.310,61| 1.31595| 1.321,31| 132670 | 1.332,10| 1.337,53| 1.342,98| 1.34845| 135394 | 1.359,46 15.954,34
INGRESOS B
SUSPIRO ANDINO 208 209 210 211 211 212 213 214 215 216 217 218 2.552,69
TOTAL INGRESOS B 580 | 1.206,40 | 1.211,31| 1.21625| 1.22120| 1.226,18| 1.231,18| 1.236,19 | 1.241,23| 1.24628| 1.251,36| 1.256,46| 1.261,58 14.805,63
INGRESOS C
CAPAS DEL AVISMO - CHUMBEQUE 156 157 157 158 159 159 160 161 161 162 162 163 1.914,52
TOTAL INGRESOS C 4,80 748,80 751,85 754,91 757,99 761,08 764,18 767,29 770,42 773,56 776,71 779,87 783,05 9.189,70
INGRESOS D
LUZ Y SOMBRA 260 261 262 263 264 265 266 268 269 270 271 272 3.190,87
TOTAL INGRESOS D 3,50 910,00 913,71 917,43 921,17 924,92 928,69 932,47 936,27 940,09 943,91 947,76 951,62 11.168,04
INGRESOS E
TAMAL DEL ALBA 156 157 157 158 159 159 160 161 161 162 162 163 1.914,52
TOTAL INGRESOS E 3,50 546,00 548,22 550,46 552,70 554,95 557,21 559,48 561,76 564,05 566,35 568,66 570,97 6.700,82
TOTAL INGRESOS A+B+C+D+E 4.711,20 | 4.730,39 | 4.749,67 | 4.769,02| 4.788,44| 4.807,95| 4.827,54| 4.847,21| 4.866,95| 4.886,78 | 4.906,69 | 4.926,68 57.818,53
INGRESO POR COMISIONES
TOTAL INGRESOS X COMISION - - - - - - - - - - - - -
TOTAL INGRESOS MENSUALES 4.711,20 | 4.730,39 | 4.749,67 | 4.769,02| 4.788,44| 4.807,95| 4.827,54| 4.847,21| 4.866,95| 4.886,78 | 4.906,69 | 4.926,68 57.818,53
COSTOS Y GASTOS
COSTOS OPERACIONALES
Materia Prima 128420 | 128420 | 1.28420| 1.284,20| 1.28420| 1.284,20| 1.284,20| 1.28420| 1.284,20| 1.284,20| 1.284,20 | 1.284,20 15.410,40
Mano de obra 527,11 527,11 527,11 527,11 527,11 527,11 527,11 527,11 527,11 527,11 527,11 527,11 6.325,32
Limpieza y 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 600,00
Empaque y pl 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00 960,00
SUELDOS 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 5.820,00
BENEFICIOS 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 485,00
APORTE PATRONAL 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 707,13
TOTAL COSTO OPERATIVO 2.525,65| 2.525,65| 2.525,65| 2.52565| 2.525,65| 2.525,65| 2.52565| 2.525,65| 252565| 2.525,65| 2.525,65| 2.525,65 30.307,85
GASTOS ADMINISTRATIVOS
SUELDOS 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 485,00 5.820,00
BENEFICIOS 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42 40,42
APORTE PATRONAL 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 58,93 707,13
ARRIENDO 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 3.600,00
LUZ y AGUA 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 1.560,00
 TELEFONO INTERNET 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 600,00
SUMINISTROS DE OFICINA - - - - - - - - - - - -
PROMOCION Y PUBLICIDAD 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 360,00
DEPRECIACION 185,12 185,12 185,12 185,12 185,12 185,12 185,12 185,12 185,12 185,12 185,12 185,12 2.221,41
IMPTOS Y PERMISOS - - - - - - - - - - - -
GAS 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 600,00
VARIOS E IMPREVISTOS - - - - - - - - - - - -
TOTAL GASTOS ADMINISTRAT. 132946 | 132946 | 132946 | 1.32946| 1.32946| 1.32946| 1.32946| 1.32946| 1.329,46| 1.329,46 | 1.32946| 1.329,46 15.953,54
GASTOS FINANCIEROS
INTERESES 62,50 61,79 61,08 60,36 59,62 58,88 58,13 57,37 56,60 55,82 55,03 54,23 701,43
TOTAL GASTOS FINANCIEROS 62,50 61,79 61,08 60,36 59,62 58,88 58,13 57,37 56,60 55,82 55,03 54,23 701,43
UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO 793,58 813,48 833,47 853,54 873,70 893,95 914,29 934,72 955,24 975,84 996,54 [ 1.017,33 10.855,71
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ANO 1 ARO 2 ANO 3 ARO 4 ARO 5
INGRESOS
INGRESOS RECETA 1
DEMANDA 3.190,87 3.203,87 3.216,92 3.230,03 3.243,18
PRECIO POR PERSONA 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
INGRESO TOTAL RECETA 1 15.954,34 16.019,34 16.084,60 16.150,13 16.215,92
INGRESOS RECETA 2
DEMANDA TURISTAS 2.552,69 2.563,09 2.573,54 2.584,02 2.594,55
PRECIO POR PERSONA 5,80 5,80 5,80 5,80 5,80
INGRESO TOTAL RECETA 2 14.805,63 14.865,95 14.926,51 14.987,32 15.048,38
INGRESOS RECETA 3
DEMANDA 1.914,52 1.922,32 1.930,15 1.938,02 1.945,91
PRECIO POR PERSONA 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50
INGRESO TOTAL RECETA 3 6.700,82 6.728,12 6.755,53 6.783,05 6.810,69
INGRESOS RECETA 4
DEMANDA 3.190,87 3.203,87 3.216,92 3.230,03 3.243,18
PRECIO POR PERSONA 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50
INGRESO TOTAL RECETA 4 11.168,04 11.213,54 11.259,22 11.305,09 11.351,15
INGRESOS RECETA 5
DEMANDA 156,00 156,64 157,27 157,91 158,56
PRECIO POR PERSONA 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50
INGRESO TOTAL RECETA 5 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00
TOTAL INGRESOS RECETA A+B+C+D+E 49.174,83 49.372,94 49.571,86 49.771,59 49.972,14
INGRESOS POR COMISIONES
DEMANDA TURISTAS EXTRANJEROS - - - - -
PRECIO POR PERSONA - - - -
TOTAL INGRESOS TOUR COMPARTIDO - - - - -
TOTAL INGRESOS ANUALES 49.174,83 49.372,94 49.571,86 49.771,59 49.972,14
COSTOS Y GASTOS
COSTOS OPERACIONALES
Materia Prima 15.410,40 66% 15.472,48 15.534,82 15.597,41 15.660,26
Mano de obra 6.325,32 27% 6.350,80 6.376,39 6.402,08 6.427,88
Limpieza y desinfeccion 600,00 3% 602,42 604,84 607,28 609,73
Empaque y presentacion 960,00 4% 963,87 967,75 971,65 975,57
SUELDOS 5.820,00 6.111,00 6.355,44 6.546,10 6.742,49
BENEFICIOS 485,00 855,54 889,76 916,45 943,95
APORTE PATRONAL 707,13 742,49 772,19 795,35 819,21
23.295,72 23.389,57 23.483,81 23.578,43
TOTAL COSTO OPERATIVO ANUAL 30.307,85 0,47 31.098,60 31.501,20 31.836,34 32.179,08
GASTOS ADMINISTRATIVOS
5% 4% 3% 3%
SUELDOS 5.820,00 6.111,00 6.355,44 6.546,10 6.742,49
BENEFICIOS 485,00 509,25 529,62 545,51 561,87
APORTE PATRONAL 707,13 742,49 772,19 795,35 819,21
ARRIENDO 3.600,00 3.780,00 3.931,20 4.049,14 4.170,61
LUZ y AGUA 1.560,00 1.638,00 1.703,52 1.754,63 1.807,26
TELEFONO INTERNET 600,00 630,00 655,20 674,86 695,10
SUMINISTROS DE OFICINA - - - - -
PROMOCION Y PUBLICIDAD 360,00 378,00 393,12 404,91 417,06
DEPRECIACION 2.221,41 2.221,41 2.221,41 2.221,41 2.221,41
[IMPTOS Y PERMISOS - - - - -
GAS 600,00 630,00 655,20 674,86 695,10
VARIOS E IMPREVISTOS - - - - -
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS ANUALES 15.953,54 16.640,19 17.216,93 17.666,79 18.130,15
GASTOS FINANCIEROS
INTERESES 701,43 584,73 449,27 292,03 109,52
TOTAL GASTOS FINANCIEROS ANUALES 701,43 584,73 449,27 292,03 109,52
UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO 2.212,01 1.634,15 853,73 268,47 -337,09
AMORTIZACION PERDIDA -442,40 -769,23 -442,40 -769,23 -442,40 -769,23
UTILIDAD ANTES 15% P.T Y 25% IMPTO. RENTA 1.622,96 1.037,70 432,14
15 % PARTICIPACION TRABAJADORES 243,44 155,65 64,82
UTILIDAD ANTES 25 % IMPTO. RENTA 1.379,52 882,04 367,32
25% IMPUESTO RENTA 344,88 220,51 91,83
UTILIDAD NETA 2.212,01 1.634,15 1.034,64 661,53 275,49
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FLUJO DE CAJA
CONCEPTO Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
A. INGRESOS OPERACIONALES

[ventas - 49.174,83 | 49.372,94 | 49.571,86 | 49.771,59 | 49.972,14
TOTAL INGRESOS OPERACIONALES - 49.174,83 | 49.372,94 | 49.571,86 | 49.771,59 | 49.972,14

B. EGRESOS OPERACIONALES

Costo Operativo - 30.307,85 | 31.098,60 | 31.501,20 | 31.836,34 | 32.179,08
Gastos Administracion - 13.732,13 14.418,79 14.995,53 15.445,38 15.908,74
TOTAL EGRESOS OPERACIONALES - 44.039,98 | 45.517,39 | 46.496,72 | 47.281,72 | 48.087,82
C. Flujo Operacional (A-B) | - | ©513485] 3.85556] 3.07514] 2.489,88] 1.884,32]

D. INGRESOS NO OPERACIONALES

Crédito a Largo Plazo 4.855,40 - - - - -
Aporte de Capital 19.558,28 - - - -
TOTAL INGRESOS NO OPERACIONALES 24.413,68 - - - - -

E. EGRESOS NO OPERACIONALES

Pago de Interés Credito Largo Plazo - 701,43 584,73 449,27 292,03 109,52
Pago de Crédito Largo Plazo - 725,96 842,66 978,13 1.135,37 1.317,88
Equipos de Computacién 1.500,00 - - - - -
Equipos de Produccion 11.253,68 - - - - -
Muebles y Enseres 4.855,40 - - - - -
Gastos Preoperacionales - - - - -
TOTAL EGRESOS NO OPERACIONALES 17.609,08 | 1.427,40 |  1.427,40 | 1.427,40 | 1.427,40 | 1.427,40
F. Flujo no Operacional (D-E) | 6.804,60 |- 1.427,40]- 1.427,40 |- 1.427,40 |- 1.427,40 |- 1.427,40 |
G. Flujo Neto Generado (C+F) [ 680460 3707,45] 2.428,16] 1.647,75] 1.062,48 | 456,92 |
H. Saldo Inicial de Caja [ - | 6.804,60] 10.512,05] 12.940,21 [ 14.587,96 | 15.650,44 |
I. Saldo Final de Caja | 6.804,60 ] 10.512,05| 12.940,21 | 14.587,96 | 15.650,44 | 16.107,36 |

CALCULO DEL COSTO DE OPORTUNIDAD

RECURSOS VALOR MONETARIO % COMPOSICION TASA / PONDERACION VALOR PONDERADO

Propio 20.000,00 80% 35,00% 28,00%
Financiado 5.000,00 20% 10,00% 2,00%
25.000,00 100% 30,00%

TASA DE DESCUENTO CON FINANCIAMIENTO

CK 30,00%
INFLACION 3,13%
D (1+CK)*(1+1)-1

D 34,07%



CALCULO DEL TIRY EL VAN
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Inversion Aol | Afo2

| Af03 | Afo4 | Afos

Inicial

|- 24.413,68 | 10.512,05| 12.940,21 | 14.587,96 | 15.650,44 |

16.107,36 |

45%| 5242,568191]

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION.

ANO FLUJO FLUJO
NETO ACUMULADO
0 - 24.413,68 |- 24.413,68
1 10.512,05 |-  13.901,63
2 12.940,21 |- 961,42
3 14.587,96 13.626,54
4 15.650,44 29.276,98
5 16.107,36 45.384,34




