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RESUMEN 

  

El cacao ecuatoriano ha sido uno de los productos más importantes en la 

economía del Ecuador desde el primer “Boom” Cacaotero que fue entre 1840 – 

1890 por cinco décadas se dio el auge en las exportaciones de cacao, lo que 

ayudo a fortalecer las plantaciones que se encontraban en la costa del 

Ecuador, en mayor cantidad en la cuenca del río Guayas. El origen de la planta 

cacaotera es atribuido a la región amazónica en la cuenca alta del río 

Amazonas, pero se considera que crece muy bien en la costa ecuatoriana.  

 

XOCO 0º 0’ 0” Chocolatería Artesanal, es una microempresa que está 

enfocada a ofrecer el servicio de venta de bombones rellenos con sabores 

característicos del Ecuador tanto dulces como salados y festivos. De manera 

indirecta se busca dar a los clientes que visiten XOCO 0º 0’ 0”, una 

concientización de consumir productos nacionales y artesanales, para poder 

desarrollar el concepto de sustentabilidad en el trabajar directamente con 

pequeños productores locales, así como presentar  los diferentes métodos de 

transformación que tiene que pasar el cacao para poder ser un chocolate de 

buena calidad.  

 

Para presentar a los clientes bombones con alta calidad, XOCO 0º 0’ 0” se 

basa en el uso de recetas estándar, en las que se puede verificar la cantidad 

de ingredientes que se debe utilizar así como el procedimiento para cada 

distinto relleno. 

 

A demás después de realizar todos los análisis financieros se concluye que el 

negocio es factible, el precio establecido cubre los costos de materia prima, 

mano de obra y costos fijos que son requeridos para realizar la producción de 

bombones. 
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ABSTRACT 

 

Ecuadorian cacao has been one of the most important products in the economy 

of Ecuador since the first Cocoa “Boom” which was in the year 1840-1890 for 

five decades the rise in cocoa exports occurred, which helped strengthen the 

plantation that were on the coast of Ecuador, in greater quantity in the basin of 

the Guayas River. The origin of the cocoa plant is attributed to the Amazon 

region in the upper basin of the Amazon River, but it is considered that grow 

very well in the Ecuadorian coast. 

 

XOCO 0° 0' 0" Artisan Chocolate is a small business that is focused on offering 

the service of selling chocolates filled with different flavors such as sweets, salty 

and the festivity one. Indirectly XOCO 0º 0’ 0” seeks to give the customers that 

visit the establishment, an awareness of consuming national and craft products, 

to develop the concept of sustainability in working directly with small local 

producers, as well to present the different methods of transformation that cocoa 

passes to be a good quality chocolate. 

 

To present customers high quality chocolates, XOCO 0º 0’ 0”, is based on the 

use of standard recipes, in which each employee can verify the amount of 

ingredients to be used and the procedure of the different fillings.  

 

After making all financial analysis, can conclude that the business is feasible, 

the price set covers the cost of raw material, labor and overhead costs that are 

required for the production of chocolates. 
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INTRODUCCIÓN 

 

Al considerar que el chocolate es uno de los productos de mayor consumo a 

nivel mundial, por su gran aceptación y su sabor incomparable es necesario 

promover el consumo de productos desarrollados con chocolate, 

principalmente de manera artesanal y sobre todo sostenible para lograr un 

posicionamiento a nivel nacional de lo que el Ecuador como principal productor 

de cacao tiene para ofrecer. 

 

 Al introducir bombones de chocolate artesanal con rellenos de sabores del 

Ecuador se pretende generar el consumo de productos de sal y dulces 

mezclados para causar sensaciones únicas. El concepto que se quiere manejar 

es único y original y la vez innovador, esto se reflejara en los sabores que se 

darán a los bombones con esta mezcla.  

 

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA  

 

Definir qué tan atractivo es para el mercado objetivo tener como opción una 

chocolatería, que tenga una oferta de bombones con chocolate artesanal, 

rellenos de sabores del Ecuador; así como determinar cuál en que parte el 

producto cumpliría con las expectativas para ser una de las primeras opciones 

al momento de consumir bombones.  

 

JUSTIFICACIÓN 

 

Este es un proyecto innovador que va a ayudar de manera directa e indirecta a 

que el cacao ecuatoriano sea reconocido y acogido por los ecuatorianos así 

como por extranjeros. Esto con el fin de dar a conocer resultados de estudios 

recientes de que existen rastros de cacao en la población Mayo-Chinchipe, 

esto antes que los mayas. Con el chocolate artesanal, resultado de diversos 

procesos que se elaborarían a partir de la cosecha de cacao CCN – 51 se 
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elaboraran diversos tipos de bombones rellenos de sabores del Ecuador; que 

crearan una mezcla de sensaciones en quienes los prueben. 

 

Esto con el fin de dar a conocer a quienes gustan del chocolate y sus 

variedades, una visión distinta al incorporar un chocolate artesanal a una 

elaboración de bombones de molde.  

 

El fin adicional de este proyecto es poder ser de gran ayuda para los temas 

académicos referentes al cacao ecuatoriano en investigaciones dentro de la 

Universidad de las Américas; con el fin de dar a conocer niveles de 

exportación, sabores y temperaturas por los que el cacao ecuatoriano es 

considerado el mejor para el mundo al transformarlo en chocolate.  

 

OBJETIVOS 

 

GENERAL 

 

Crear de una chocolatería artesanal y sustentable en la que se oferten 

bombones de chocolate rellenos de sabores del Ecuador. 

 

ESPECÍFICOS 

 

Determinar las características que debería tener el producto.  

 

Investigar las preferencias del consumidor y la calidad del producto  

 

Establecer que empresas son competencia y el posicionamiento de estas.  

 

Identificar el precio que el mercado objetivo estaría dispuesto a pagar por un 

producto innovador ecuatoriano.  

 

Utilizar métodos artesanales para la producción de los bombones de molde.  
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CAPITULO I 

 

1. MARCO TEÓRICO 

 

ANTECEDENTES  

 

El cacao ecuatoriano ha sido uno de los productos más importantes en la 

economía del Ecuador desde el primer “Boom” Cacaotero que fue en el año 

1840 – 1890 por cinco décadas se dio el auge en las exportaciones de cacao, 

lo que ayudo a fortalecer las plantaciones que se encontraban en la costa del 

Ecuador, en mayor cantidad en la cuenca del río Guayas. Con el aumento de la 

exportación la economía de la época creció considerablemente, esto dio lugar 

al inicio de la industrialización que marcaría la regionalización entre Costa y 

Sierra.  

 

Durante las cinco décadas que duro el primer boom cacaotero la producción de 

cacao sobrepaso el millón de toneladas anuales, esto dio la oportunidad al 

Ecuador en convertirse en el principal productor mundial.  

 

Para ubicar el segundo boom cacaotero del Ecuador durante los años 1890 – 

1910, manteniendo un margen de 15 años para comprender la incorporación 

del cacao en el mercado mundial, en países como Alemania y Francia para 

posteriormente desplazarse a España y al norte Europa. 

 

Ecuador exporta desde enero de 2012 hasta julio de 2014, según datos 

oficiales de Pro Ecuador en conjunto con el Ministerio de Comercio Exterior en 

el 2012 la exportación fue de 89, 545 toneladas alcanzando en el 2014 las 111, 

206 toneladas de cacao y elaborados; alcanzando un elevado número 343, 046 

FOB miles de dólares. Uno de los principales países destinos del cacao y sus 

elaborados es Estados Unidos, en segundo lugar se encuentra Malasia, tercero 

Alemania, cuarto los Países Bajos (Holanda) y México en quinto lugar; estos 

son considerados como lo más importantes.   
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Para (Castañeda, E. (s, f)) FOB o Free on Board, es el término utilizado en la 

cotización de los precios, significa que es el costo de la mercancía puesta a 

bordo en el barco, con todos los gastos, derechos, impuestos y riesgos a cargo 

del vendedor hasta el momento en que la mercancía ha pasado la borda del 

barco. 

 

1.1 HISTORIA DEL CACAO  

 

El cacao es perteneciente a la planta del Theobroma cacao L, planta que 

proviene de un árbol pequeño, que mide aproximadamente entre 4 y 8 metros 

de altura, este siendo referencia de un árbol cacaotero cultivado; mientras que 

el árbol silvestre de cacao puede alcanzar hasta los entre los 15 y 20 m de 

altura. El origen de esta planta es atribuido a la región amazónica en la cuenca 

alta del río Amazonas, y es predominante en África, de donde se cree que salió 

para México, Brasil y Centro América, lo que no se conoce con certeza es 

como esta planta llego a Trinidad, de donde viene la variación de cacao 

trinitario, una de las variedades considerada como una de las mejores, esto 

porque tiene mayor resistencia a enfermedades, insectos y plagas que pueden 

dañar a las mazorcas de cacao, flores, árboles e incluso plantaciones.  

 

Estos son árboles que no pueden desarrollarse en temperaturas superiores a 

los 20ºC, en suelos húmedos con presencia de aire y sombra, la sombra es 

buscada por el mismo árbol cacaotero; como dice (Schuhmacher, K., 

Forsthofer, L., Rizzi, S. & Teubner, C. (1996, p.24)) … “Sólo las plantas 

jóvenes, que no han desarrollado todavía su techo de hojas, necesitan 

acogerse a la sombra de otras plantas…y generalmente es una planta útil, 

como el plátano, el baobab y el limonero”. Los árboles cacaoteros empiezan a 

dar frutos o a florecer a partir del quinto año, llegando a ser plenamente 

productivo en el décimo año.  Los frutos del árbol cacaotero son conocidos 

como “bayas” o “mazorcas”, según (Bau, F. (2006, p.24)) “... Con cada lluvia 

fuerte se produce una floración y, 6 meses más tarde, el árbol exhibe las 

mazorcas que han logrado desarrollarse y madurar.” Las mazorcas tienen un 
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peso aproximado de 300 gr y 500 gr, las cuales miden entre 15 y 30 cm de 

largo entre 7 a 10 cm de grosor; dentro de estas mazorcas existen por lo 

general entre 30 y 40 semillas con pulpa de cacao. Estas semillas son del 

tamaño de una almendra, tienen un largo aproximado de 2 a 3 cm, son 

consideradas amargas y con una pulpa de color blanco y cambiante al ser 

comido. Cada uno de los árboles cacaoteros tiene una producción aproximada 

anual de entre 2 y 3 kilos de granos de cacao. 

 

1.2 VARIEDADES DE CACAO ECUATORIANO 

 

Las variantes de cacao ecuatoriano son Nacional o Fino de Aroma, CCN – 51 

(Colección Castro Naranjal) y Forastero, dentro de estas variantes, la gran 

mayoría son cultivadas en la parte costera del país, en lo que comprende a las 

provincias de Los Ríos, Guayas, El Oro, existen provincias de la Sierra 

ecuatoriana con sus partes más cálidas en donde también se cultiva cacao 

como Cotopaxi, Bolívar, Pichincha, entre otras; en el Anexo 1 - Mapa 

Cacaotero del Ecuador se podrá ubicar con mayor facilidad las provincias 

productoras de cacao.  

 

Con últimos estudios se ha podido determinar la existencia de vestigios que 

datan de hace 4000 años, antes que los mayas, en donde la cultura Mayo 

Chinchipe ubicada en la zona actual de Zamora Chinchipe, ya habrían utilizado 

en cacao en sus comidas, como bebidas e incluso como parte de su 

alimentación. Para (Guerrero, G. (2014, Junio)): “En el país se cultivan dos 

tipos de cacao: el Cacao CCN-51 y el denominado Cacao Nacional. Es un 

Cacao Fino de Aroma y conocido como “Arriba”, desde la época colonial. 

Ecuador es el país con la mayor participación en este segmento el mercado 

mundial (un 63% de acuerdo con las estadísticas de Pro Ecuador)”. 

 

 1.2.1 CACAO NACIONAL O FINO DE AROMA  

 

El cacao nacional o fino de aroma de nuestro país apenas llega a tener como lo 

dice Anecacao “únicamente 5% de la producción mundial”. Este tipo de cacao 
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es considerado como uno de los más refinados gracias a sus características 

distintivas en aroma y en sabor, es por esta razón que es utilizado para catas y 

para la elaboración de chocolates refinados. 

 

En el 2008, Ecuador obtuvo la primera denominación de origen (DO), este es 

un reconocimiento que engrandece la calidad de un determinado producto que 

tiene características establecidas como lo viene siendo el Cacao Nacional.  

 

 1.2 .1 .1 DENOMINACIÒN DE ORIGEN 

 

“Es una indicación geográfica constituida por la denominación de un país, de 

una región o de un lugar determinado… Utilizada para designar un producto 

originario de ellos y cuya calidad, reputación u otras características se deban 

exclusiva o esencialmente al medio geográfico en el cual se produce, incluidos 

los factores naturales y humanos”. (Benítez, A (2011)) 

 

La denominación de origen para (Benítez, A (2011)) es “una herramienta para 

conservar la calidad del cacao fino y de aroma y promover su comercio 

internacional”; las ventajas de esta denominación dará un valor agregado, un 

posicionamiento más que adecuado en el mercado internacional lo que 

generara un reconocimiento en los mercados que han considerado al cacao del 

Ecuador como uno de los más exclusivos y hará que su precio refleje la calidad 

y la originalidad de producto que se ofertara.  

 

Para el Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual “Las denominaciones 

de origen, son un tipo de signo distintivo. …Ecuador tiene algunos de esos 

productos como por ejemplo, los mencionados sombreros de Montecristi, el 

Cacao de Arriba…”  

 

1.2.2 CACAO CCN-51 (COLECCIÒN CASTRO NARANJAL) 

 

El cacao de la Colección Castro Naranjal 51; el nombre de Colección Castro 

Naranjal se debe al agrónomo ecuatoriano Homero Castro quien realizo un 
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injerto con varias cepas de cacao intentando crear un cacao resistente a plagas 

y enfermedades comunes de esta planta, entre las cepas que se usaron para la 

creación de este injerto están “Iquitos (Ecuatoriano-Peruano 45,4%), Criollo 

(Amazonía, 22,2%) y Amelonado (Ghana y Centroamérica 21,5%)”. Este tipo 

de cacao es considerado de alta productividad y gran rendimiento lo han hecho 

posicionarse en el mercado internacional, pues para muchos no tiene el aroma 

y el sabor del cacao de arriba pero tiene otras características. Se considera que 

la producción de este cacao se quintuplico entre los años 2005 y 2013, paso de 

20 000 toneladas a 100 000 toneladas anuales de producción. 

 

1.3 TRANSFORMACIÒN DE CACAO A CHOCOLATE  

 

Los procesos de transformación de cacao a chocolate artesanal empiezan por 

la cosecha, en donde los frutos maduros se encuentran bajos, y pueden ser 

recogidos a mano o con la ayuda de una herramienta como el machete, en 

caso de que los frutos maduros no hayan bajado lo suficiente, se podría 

considerar que el fruto no se encuentra todavía lo suficiente maduro. Se debe 

tomar en cuenta que al momento de la recolección de los frutos, se debe 

garantizar el especial cuidado al realizar los cortes en la parte inicial de la 

mazorca, así como también se los examinara para eliminar los frutos que 

presenten algún tipo de enfermedad visible, o aquellos en los que la fruta por 

dentro se sienta “hueca”.  

 

Para extraer las habas o almendras de cacao, se debe partir la mazorca con un 

golpe seco en el centro para que se pueda trocear y proceder a retirar a mano 

los granos, una vez que se ha realizado este proceso, se debe revisar que no 

existan fragmentos de mazorca puesto que podría alterar el sabor de los 

granos; para avanzar con el proceso de fermentación que es en donde las 

semillas, en algunos casos cubiertas por las hojas del mismo árbol o por las 

hojas del árbol de plátano, empezaran a fermentar su pulpa, mientras se la 

remueve diariamente por un período aproximado de cinco a siete días, 

entendiéndose que esto puede variar según el tipo de cacao y las condiciones 
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climáticas. En este proceso las semillas desarrollaran los principales aromas 

del cacao y suavizaran el amargo natural de la misma, cambiaran su color 

natural a uno marrón.  

 

El secado es el siguiente proceso a seguir después de la fermentación, este 

cumple dos funciones específicas, ((Bau, F. (2006, p. 26)) … “reducir el 

contenido en agua para permitir la conservación del cacao fermentado…, 

aportar el calor natural que favorecerá la creación de los aromas de tipo frutos 

secos o pan tostado a través de reacciones naturales y complejas.” Esto se 

puede realizar al aire libre y con directa relación a los rayos del sol.  Las 

semillas fermentadas se deben estirar sobre mallas o esteras, en donde no 

pueden sobrepasar de ocho a diez centímetros de alto, las semillas deben ser 

removidas constantemente si esto no sucede, no correrá suficiente aire y 

dentro de las semillas existirá la posibilidad del crecimiento moho, lo que 

dañaría las semillas y por ende el producto; el tiempo adecuado para este 

proceso puede ser de una semana o semana y media. A partir del 

cumplimiento de este tiempo considerado apto se puede iniciar con la selección 

de granos de cacao, momento en el cual se inicia la depuración es decir se 

retiran palitos, piedras y demás impurezas.  

 

Para continuar con el proceso de torrefacción o tostado en el cual los granos de 

cacao empezaran a desarrollar sus aromas propios y darán el sabor de lo que 

se conoce como <chocolate>, el proceso de torrefacción según (Bau, F. (2006, 

p. 28)) … “torrefacción lenta a baja temperatura… torrefacción controlada de 

45-50 minutos…”,  una temperatura considera como baja e ideal para los 

granos de cacao va entre los 100ºC y 150ºC, una vez que se cumple el tiempo, 

se deben enfriar removiendo los granos para poder pelarlos.  El siguiente 

proceso a cumplir es el triturado de los granos, en el que se eliminan las 

cascaras de los granos, y se los tritura, de la trituración se obtienen pequeñas 

pepitas de cacao; con las que se realizara la mezcla con lo componentes que 

se consideren brindaran mejor sabor y aroma a la pasta de cacao, aquí se 

puede incorporar azúcar, leche en polvo, y diversos ingredientes más, con lo 
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que el sabor será más parecido al chocolate. La mezcla que se obtiene será 

líquida y deberá poner sobre moldes para que se enfríe, tome forma y pueda 

ser utilizado, este último proceso es el de moldeado. 

 

1.4 TÉCNICAS DE MANEJO DE CHOCOLATE  

     

Para la elaboración de bombones, se debe tener en cuenta que el chocolate 

que se ha obtenido de manera artesanal tiene que ser almacenado en un lugar 

donde los aromas no puedan alterar el del chocolate, tiene que ser seco y sin 

humedad.  

 

Para la elaboración de bombones lo primero que se debe realizar es el 

templado de chocolate que dos métodos distintos uno es el de tableo y el otro 

el de vacunación; el más utilizado es el de tableo como lo dice (Schuhmacher 

et al, (1996, p.52)) 

 

 … “es el más común, pues es rápido… aproximadamente la mitad de la 

cobertura caliente y fundida (hasta 40ºC) se tablea sobre una placa de 

mármol o acero (tablear: extender sobre una mesa o tablero), es decir, 

se remueve con una paleta o una espátula hasta que empiece a 

solidificarse. En ese momento hay que recurrir al resto de la cobertura 

caliente.” 

 

La temperatura de templado de chocolate subirá hasta un punto máximo de 

entre 40 – 45°C donde después bajara a 28-29°C para volver a subir a 31°C, 

es en esta parte donde los cristales del chocolate generan brillo, se mantienen 

más en boca, es decir su sabor será más prolongado y serán más resistentes a 

los cambios de temperatura.  

 

Los bombones rellenos o bombones de molde es un método también conocido 

como vaciado de bombones pues queda una capa muy fina de chocolate y en 

el vacío es donde el relleno debe ser el principal atractivo por su variedad de 
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sabores. Los utensilios que se utilizan para este tipo de bombones son moldes 

especiales de policarbonato, cuentan con mayor firmeza y brindan mayor 

estabilidad que los de plástico al momento de eliminar burbujas; las espátulas 

para templar son fundamentales así como mangas pasteleras para los distintos 

rellenos de ganache.  

 

Las diferentes etapas o pasos a seguir en los bombones rellenos empiezan con 

el templado de chocolate, relleno del molde con chocolate, retirando el exceso 

con una espátula, dar ligeros golpes en los bordes del molde para eliminar 

burbujas que pueden quedar; voltear el molde y dejar que el exceso de 

cobertura caiga hasta que su goteo sea muy ligero y suave, esta primera capa 

se debe dejar enfriar hasta que este sólido. Una vez que la primera capa de 

bombones se ha enfriado se debe retirar el exceso de los bordes de cada 

bombón. El relleno se realizará con ayuda de una manga pastelera, para poder 

manejar de mejor manera la cantidad que se debe poner en cada cavidad de 

los bombones, se debe dejar enfriar el relleno y se procederá a cubrir los 

bombones con el resto de chocolate fundido, se retirara el exceso y se 

procederá a enfriar para posteriormente desmoldar.  

 

El desmoldado de bombones se lo realiza con un ligero golpe en el borde del 

molde, así cada bombón ya frío caerá, los que no caigan tendrán que enfriarse 

un poco más.   

 

Ganache como rellenos de los bombones de molde, es considerada una 

emulsión de dos ingredientes que por su composición no se mezclan; en este 

caso el líquido se debe añadir lentamente al chocolate fundido, los líquidos 

pueden ser según (Bau, F. (2006, p.45))… “leche, nata, pulpa de frutas, etc.”. 

Se debe tener en cuenta que las todas las pulpas de frutas son diferentes, su 

fluidez o densidad no será igual y se deberá agregar mayor o menor cantidad 

de chocolate, para poder emulsionar correctamente.  
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Los ganache utilizados como relleno más comunes son los de crema de leche y 

mantequilla, los de pulpa de fruta son considerados difíciles de emulsionar por 

la cantidad de agua que las pulpas tienen. 

 

La implementación de la chocolatería consiste en generar una producción de 

calidad con el chocolate artesanal, con el fin de comercializarlo en forma de 

bombones rellenos introduciéndolo al mercado nacional con el afán de llegar a 

posicionarse por el uso de productos netamente ecuatorianos como los son 

incluso la diversidad de sus rellenos. 

 

Esta chocolatería buscará un nuevo concepto para que el chocolate, producto 

del cacao ecuatoriano, sea igual de importante como lo son los de marcas ya 

posicionadas por largos años. 
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CAPÍTULO II 

 

2. DESRIPCIÓN DEL MODELO DE NEGOCIO 

 

2.1 DESRIPCIÓN DEL NEGOCIO  

 

Después de la información recopilada es importante mencionar que el 

chocolate artesanal es un producto que requiere de mayor publicidad para ser 

reconocido dentro de un mercado, pues no tiene un reconocimiento como lo 

tiene uno que lleva una marca por años y ya se encuentra posicionado en la 

mente de los consumidores. La chocolatería artesanal es introducir a todos 

quienes gustan del chocolate a probar un nuevo producto sin conservantes y 

con sabor del Ecuador; entre el dulce y cítrico de las frutas, el picante del ají y 

el sabor único de las festividades ecuatorianas como lo son Colada Morada, 

Dulce de Higos con miel de panela y el tradicional canelazo. 

 

2.1.1 VISIÓN 

 

Ser la chocolatería artesanal sustentable líder de Ecuador dentro de cinco 

años, aportando a la comunidad con productos desarrollados a partir de 

materia prima netamente ecuatoriana, para ingresar al mercado con una oferta 

variada en cuanto a bombones rellenos, llegando a tener un fuerte 

posicionamiento en la mente del consumidor.   

 

2.1.2 MISIÓN 

 

Somos una empresa sostenible que desea promover el consumo de chocolate 

artesanal a través de bombones rellenos con sabores de todas las regiones del 

Ecuador, orientados a un amplio segmento de mercado, enfocados a ofrecer 

productos de calidad a través de procesos artesanales.  
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2.2 CARACTERÍSTICAS DEL NEGOCIO 

 

La chocolatería será un negocio enfocado a la venta únicamente de bombones 

rellenos, la elaboración de los mismos se realizara a base de la transformación 

de cacao en chocolate artesanal, como materia prima, al igual que los rellenos. 

Se ofertarán 14 variedades de bombones, que se deberán elaborar diariamente 

bajo estándares de calidad para poder satisfacer la demanda. Esta chocolatería 

buscará un nuevo concepto para que el chocolate, producto del cacao 

ecuatoriano, sea igual de importante como lo son los de marcas ya 

posicionadas por largos años.  

 

Para la elaboración del producto se debe tomar en cuenta que la materia prima 

chocolate e ingredientes para los rellenos son fundamentales para presentar un 

producto de calidad, pero esto no sería del todo posible si se deja de lado los 

demás equipos que son igual de importantes en la producción, esto 

entendiéndose como moldes de policarbonato, mármol para templado de 

chocolate, espátulas para templar, mangas pasteleras (desechables), bandejas 

para el secado y posterior exhibición de los bombones. 

 

Para poder realizar la venta de bombones, es necesario implementar vitrinas 

con bandejas en las que se exhibirán los bombones, refrigeradoras para la 

conservación de los bombones, así como envases (cajas con el logotipo de la 

empresa) en los que se venderán los bombones, para esto se implementara en 

la parte exterior de la bandeja de bombones la especificación de los rellenos 

que se presentan al cliente, todo esto utilizando los colores e imagen de la 

empresa.  

 

Dentro de la chocolatería como tal, se podrá considerara la implementación de 

pocas mesas para permitir a los clientes sentarse a degustar los bombones 

dentro del mismo lugar. Para poder manejar un número adecuado en la oferta 

de bombones rellenos para los clientes, se exhibirán bombones de chocolate 

rellenos de 14 distintos sabores, entre dulces, aromáticos y de sal; entre estos 
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sabores también se han contemplados sabores festivos como es la Colada 

Morada, Dulce de Higos y Canelazo.  

 

2.2.1 NATURALEZA DEL NEGOCIO 

 

La implementación de la chocolatería consiste en generar una producción de 

calidad con el chocolate artesanal, con el fin de comercializarlo en forma de 

bombones rellenos introduciéndolo al mercado nacional con el afán de llegar a 

posicionarse por el uso de productos netamente ecuatorianos como los son 

incluso la diversidad de sus rellenos. 

 

2.2.2 LOCALIZACIÓN 

 

Para la implementación de este proyecto, es importante conocer que se 

pretende acercar el producto ofrecido a un mercado diverso en el que se pueda 

aplicar a corto, mediano y largo plazo el posicionamiento en la mente del 

consumidor, por la diversidad en los sabores utilizados. Para esto se realizaran 

encuestas para recaudar la información necesaria en cuanto a gustos y 

preferencias, tomando como muestra la población de la parroquia Rumipamba 

en la que se ubicara la Chocolatería.  

 

El sector en el que se ubicará este negocio será entre la calle Francisco 

Caicedo y Av. Edmundo Carvajal este es considerado un sector privilegiado en 

cuanto a ubicación para viviendas, actualmente existe un número alto de 

edificios de apartamentos en construcción, a lo largo de la Av. Brasil existen 

diversos tipos de negocios como cafeterías, pizzerías, heladerías y pastelerías 

pero nada similar a una chocolatería artesanal sustentable. 

 

2.3 ANÁLISIS DEL ENTORNO 

 

Para comprender el análisis del entorno se deben analizar los factores que 

representen tanto oportunidades como amenazas para el lugar  y  buen 
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desarrollo del proyecto, se deberá tener en cuenta que los factores son 

externos a lo que la empresa puede controlar, es decir se encuentran en el 

macro ambiente, entendiéndose estos como factores económicos, culturales, 

normativos y tecnológicos.  

 

2.3.1 FACTORES ECONÓMICOS 

 

En cuanto a los factores económicos que podrían afectar a la demanda de los 

bombones de chocolate artesanal, se debe considerar en cuanto una persona 

está dispuesta a pagar por una unidad o una caja de bombones; también se 

debe manejar de una manera muy especial el factor del precio justo, es decir el 

costo con el que se compensará lo que se ha utilizado, obteniendo una 

ganancia contra el precio considerado razonable para consumir un determinado 

producto. 

 

2.3.2 FACTORES CULTURALES 

 

Los factores culturales que deben ser considerados para poder desarrollar este 

proyecto son la tradición en el consumo de chocolate, es decir si se lo consume 

en su mayoría amargo, leche o blanco y que tipo de sabores el mercado está 

acostumbrado a consumir, y si existe o no la oportunidad para poder 

implementar nuevos sabores y si estos pueden tener o ser parte de los sabores 

que el mercado consumiría con bastante frecuencia. Dentro de este factor en 

específico se debe tener en cuenta como se realiza la compra, por unidad o por 

cajas.  

 

2.3.3 FACTORES NORMATIVOS 

 

Restricciones en importaciones en cuanto a maquinaria para la elaboración de 

los bombones, esto en lo que son moldes de policarbonato, siliconados o 

maquinas como mesas vibradoras, disolvedoras, y temperadoras de tazón.  
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Normas y reglamentos a cumplir para poder cumplir con el funcionamiento del 

establecimiento. Así como identificar la autenticidad del nombre y el logo de la 

empresa, teniendo en cuenta la búsqueda de nombres similares y el posterior 

registro. 

 

2.3.3.1 MARCO LEGAL 

 

Para el correcto funcionamiento de la Chocolatería se deberá cumplir con 

ciertos aspectos legales como lo son:  

 

· Obtención del RUC (Registro Único de Contribuyentes) en el SRI  

· Obtener la Licencia Metropolitana de Funcionamiento otorgada por el 

Municipio de Quito. 

· Obtener el Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos. 

· Obtener el Permiso de Funcionamiento emitido por el Ministerio de 

Salud (para los establecimientos que requieren control sanitario). Según 

acuerdo ministerial No. 00004907 publicado el 22 de Julio de 2014 en el 

Registro Oficial, No. 294 Art, 5; entre los establecimientos sujetos a 

vigilancia y control sanitario se encuentran los establecimientos 

destinados a la elaboración de cacao, chocolate y productos de 

confitería siendo industria, mediana industria, pequeña industria, 

microempresa o artesanal. 

· Patente para registro del nombre y el logo en el IEPI.  

 

2.3.4 FACTORES TECNOLÓGICOS 

 

Factores tecnológicos que podrían llegar a afectar a la implementación de este 

proyecto, podrían ser al no poder encontrar la maquinaria necesaria para la 

elaboración de productos por falta de fabricación o por restricciones de 

importaciones.   

 



17 
 

 

Aquí también se debe poner especial importancia en el software que se va a 

utilizar para realizar pedidos, compras, inventario (entrada y salida) y ventas. 

 

2.4 MATRIZ FODA  

 

La matriz de análisis FODA según Humberto Ponce (2006): “…instrumento 

viable para realizar análisis organizacional, en relación con los factores que 

determinan el éxito en el cumplimiento de metas, es una alternativa que motivó 

a efectuar el análisis para su difusión y divulgación.” 

 

  

FIGURA 1.  MATRIZ FODA  

 

 

Fortalezas 

Materia Prima a un bajo costo. 

Productos de Calidad. 

Productos netamente 
ecuatorianos. 

Presentación de los productos al 
cliente. 

 

 

Oportunidades 

Buena acogida a la innovacion de 
sabores.  

Usar productos locales.  

Satisfacer la tendencia del consumo 
de chocolate ecuatoriano. 

Elección de sabores y presentación 
final del producto. 

Debilidades 

No ser una empresa reconocida.  

Aceptación y reconocimiento de 
los nuevos sabores  en los 

bombones. 

Igualar la calidad de la 
competencia. 

 

  

 

 

Amenazas 

Productos de la competencia 
directa e indirecta. 

Canales de distribución de la 
competencia. 

Posicionamiento de las empresas 
en la mente del consumidor. 

Posición socio-económica al 
realizar la compra. 

 

 

FODA 
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2.4.1 ANÁLISIS DE COMPETITIVIDAD 

 

Para definir la competitividad se deberá analizar la competencia y el concepto 

de la misma.   

Para poder realizar un correcto análisis competitivo se identificaron los dos 

tipos de competencia que existe, directa e indirecta; el primer cuadro se 

encuentra el análisis de competitividad basándose en la competencia directa y 

en el segundo el mismo pero con la competencia indirecta.  

 

 TABLA 1. ANÁLISIS DE COMPETITIVIDAD – COMPETENCIA DIRECTA 
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TABLA 2.  ANÁLISIS DE COMPETITIVIDAD – COMPETENCIA INDIRECTA  

 

2.4.2 VENTAJAS COMPETITIVAS 

 

Para lograr las ventajas competitivas, es importante identificar las fortalezas y 

debilidades que crearan posibles oportunidades y amenazas a XOCO 0º 0’ 0”.  

 

Existen dos análisis de competitividad, el primero se realizó con la competencia 

directa (Cyril, La Chocolateca, La Casita del Chocolate) en el que se pudieron 

identificar ciertos factores con los que el factor de éxito sería un hecho como es 

la facilidad en el servicio esto se debe a que esto creara un factor diferencial 

para el cliente. Otros dos factores de éxito son los atributos del precio (precio 

justo y opciones de pago) para que el cliente tenga conocimiento de cómo se 

vende el producto, se informara el valor por peso (gramos) de chocolate, así 

como que puede elegir si desea sus bombones en caja o en fundas plásticas 

transparentes (con el logo de la empresa).  
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CAPITULO III 

 

3. PLAN OPERATIVO 

 

3.1 FASES DE PLANIFICACIÓN 

 

Las fases de planificación son el proceso con el que se establecerán objetivos 

para poder definir de la forma correcta para que puedan ser alcanzados. Estas 

fases ayudan a que se cumplan las actividades y la toma de decisiones sea la 

adecuada para poder ser parte de los procedimientos que ayudaran a que los 

objetivos sean cumplidos.  

 

3.1.1 PLAN TÉCNICO 

 

Este plan técnico permitirá ver de mejor manera como se desarrollará de 

manera objetiva el producto, teniendo en cuenta los insumos, proveedores, 

maquinaria, procesos a realizar y el concepto que se entregará en cada uno de 

los bombones a los clientes.  

 

3.1.1.1LOGO  

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 2. LOGO 
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XOCO 0º 0’ 0” en su logotipo se busca encerrar la esencia del cacao fino y de 

aroma con los sabores únicos del Ecuador, para brindar de manera artesanal y 

sustentable un producto innovador. 

 
3.1.1.2 MARCA 

 

Para el (INSTITUTO ECUATORIANO DE PROPIEDAD INTELECUAL (IEPI): 

“Una marca es un signo que distingue un servicio o producto de otros de su 

misma clase o ramo. Puede estar representada por una palabra, números, un 

símbolo, un logotipo, un diseño, un sonido, un olor, la textura, o una 

combinación de estos. Para efectos del registro de marcas deben distinguirse 

los tipos y las clases de marca” 

 

En el caso de XOCO 0º 0’ 0” es una combinación de palabras, números y un 

logotipo que se identificará como la imagen del mapa del Ecuador. 

 

Se ha elegido el nombre de XOCO como abreviación de la palabra xocolatl, 

utilizada por los nahuas en México, misma que traducida al español quiere 

decir chocolate; este siendo el resultado de las semillas de cacao junto con 

azúcar, leche en polvo y demás ingredientes que darán un sabor único.  

 

Al unir XOCO con la latitud 0º 0’ 0” se crea de manera indirecta la identidad del 

cacao que se va a utilizar, siendo este el cacao ecuatoriano; al momento de 

utilizar el mapa del Ecuador, implícitamente se da a conocer que para la 

elaboración del relleno de los bombones se utilizará productos dulces y salados 

de todo el Ecuador creando como se muestra en el logotipo un circulo en el que 

la producción es totalmente ecuatoriana. 

 
3.1.1.3 CONCEPTO 

 

El concepto de Chocolatería Artesanal XOCO 0º 0’ 0” es brindar un producto 

elaborado con ingredientes mayormente ecuatorianos, es decir se utilizaran de 

manera sustentable los recursos que se producen para innovar el concepto que 

el mercado tiene como bombones rellenos.  
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3.1.1.4 RECETAS  

 

Para estandarizar la cantidad que se debe utilizar para la elaboración de los 

bombones, se deberá realizar recetas en las que cantidad, ingredientes, costo, 

proveedores, y métodos a seguir para que el producto tenga cualidades y 

características siempre de la misma manera.   

 
Las recetas estandarizadas tienen una formula específica, esta es basando la 

cantidad de productos necesitados en kilos.  

 

A continuación se verá un ejemplo de las recetas estándar que XOCO 0º 0’ 0” 

utilizará. 

 
TABLA 3.  RECETA ESTÁNDAR XOCO 0º 0’ 0“ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Adaptado de: Universidad de las Américas 
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Las recetas de XOCO 0º 0’ 0” se podrán encontrar en forma de anexos, a partir 

del Anexo Nº 8, hasta el Anexo Nº 21. 

3.1.1.5 MENÚ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 3. MENÚ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 4. MENÚ 
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FIGURA 5. MENÚ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 6. MENÚ 
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3.1.2 DEFINIR LA CAPACIDAD INSTALADA 

 

Para definir la capacidad instalada es necesario comprender que esta hace 

referencia a la infraestructura necesaria disponible para brindar tanto productos 

como servicios, esto en relación directa con el tiempo en el que se medirá la 

capacidad de producción más no de la venta del producto.  

 

La capacidad instalada no se medirá en el espacio de sillas disponibles si no en 

cuanto se puede llegar a producir dentro de un día, una semana, un mes, etc.  

Para esto es necesario comprender que el sistema de producción está 

compuesto por recursos físicos, humanos, tecnológicos, maquinaria con los 

que se procesara la materia prima e insumos para su posterior transformación. 

(Mejía, C. (2013))   

 

La fórmula que será utilizada para determinar la capacidad instalada en función 

de metros cuadrados, es la siguiente: 

 = !
"(#)$!%(#)

&(#) + 0,020#'
 

En donde,  

C = Capacidad Instalada  

L = Largo del Restaurante (metros) 

A = Ancho del Restaurante (metros) 

e = Espacio para el cliente (según el tipo de establecimiento) 

0,20m2 = Constante de espacio para servicio y mobiliario 

 

Al momento de reemplazar la fórmula con la información del local dispuesto a 

arrendar en el sector de Quito Tenis, en la calle Mariano Echeverría y Av. Brasil 

con una superficie total de 66 mt2, teniendo en cuenta que el área útil de 

servicio es de 39,6mª 

 

 = !
6,293(#)$!6,293(#)

0,65(#) + 0,20(#')
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 = !46,59 

(Ecuación 1) 

 

La capacidad instalada tiene como resultado 46,59 esto expresado en número 

de personas que pueden estar ubicadas dentro de XOCO 0º 0’ 0”. 

 

3.1.2.1 CUADRO DE INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS 

 

En insumos y materias primas se ha realizado una búsqueda exhaustiva para 

poder manejar productos que se encuentren durante toda la época del año, 

estos considerando que existen frutas estacionales.  

 

También se tomó en consideración que existen ciertos productos que son 

indispensables para poder realizar los bombones y que se los debe tener en 

stock. 

 

A continuación se podrá identificar los insumos y proveedores.  

 

TABLA 4. LISTA DE INSUMOS – FRUTAS  
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TABLA 5. LISTA DE INSUMOS – HIERBAS AROMATIZANTES  

 

 

TABL 6. LISTA DE INSUMOS – LÁCTEOS  

 

 

TABLA 7. LISTA DE INSUMOS – PRODUCTOS DE PASTELERÍA  
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TABLA 8. LISTA DE INSUMOS – UTENSILIOS PARA BOMBONES 

 

 

TABLA 9. LISTA DE INSUMOS – CAJAS Y FUNDAS  

 

 

3.1.2.2 DEFINIR TECNOLOGÍA Y EQUIPAMIENTO 

 

Para el correcto funcionamiento de XOCO 0º 0’ 0” es necesario entender que 

existen equipos indispensables para la producción de bombones, estos son 

máquinas fundidoras de chocolate, mesas vibradoras de chocolate, estantería 

para los moldes de policarbonato, espátulas, cocina industrial de 3 a 4 hornillas 

con base para bowls y ollas; adicional al equipamiento básico se necesitara de 

un pozo para lavar los utensilios. 

 

En cuanto a la parte que estará en contacto directo con el cliente se 

necesitaran exhibidores (vitrinas frigoríficas), una balanza de 15 kg, y 

computadora en con programa de apoyo de tipo (Camila o similar) para realizar 

la venta de los bombones.  
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3.1.2.3 DEFINIR LAS NECESIDADES DE INFRAESTRUCTURA FÍSICA  

 

Para definir de manera óptima el espacio destinado al área de cocina o 

producción se ha considerado que el 40% de la superficie total sería la más 

adecuada y el 60%, sería el espacio destinado al servicio. 

 

En el caso de XOCO 0º 0’ 0” el área destinada para cocina corresponde a 26,4 

m2 y el área de servicio tiene un total de 39, 6 m2. 

 

En el área de servicio se encontrarán los exhibidores con los bombones, habrá 

un espacio destinado para la caja, y un espacio en el que se ubicará una única 

mesa para aquellos clientes que deseen quedarse en el local.   

 

A continuación se podrá observar el detalle de los equipos que XOCO 0º 0’ 0” 

necesitará para la adecuada producción de bombones rellenos. 

 

TABLA 10. LISTA DE EQUIPOS – EQUIPOS PESADOS 
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TABLA 11. LISTA DE EQUIPOS – MENAJE DE COCINA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TABLA 12. LISTA DE EQUIPOS – SERVICIO 

 

 

3.1.2.3.1 PLANO DE DISTRIBUCIÓN  

 

A continuación se podrá observar cómo XOCO 0º 0’ 0” distribuirá el área de 

cocina y el área de servicio, teniendo en cuenta equipos pesados de 

producción así como mostradores de exhibición para los clientes. 
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FIGURA 7. PLANO DE DISTRIBUCIÓN DE XOCO 0º 0’ 0” 

 
3.1.2.4 DIAGRAMA DEL MACRO-PROCESO ACTUAL 

 

Los diferentes diagramas de procesos serán elaborados con el afán de 

mantener y cumplir rígidamente cada uno, pues estos tienen un papel 

importante al momento de entregar calidad a los clientes.  

 

Los diagramas que se han elaborado y se muestran a continuación, 

corresponden al proceso de compras y adquisiciones, de BPM y al de la 

elaboración de bombones rellenos. 
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FIGURA 8. DIAGRAMA DE FLUJO PARA COMPRAS Y ADQUISICIONES   

 
 

FIGURA 9. DIAGRAMA DE FLUJO PARA BUENAS PRÁCTICAS    

DE MANUFACTURA  

FIGURA 10.  PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS  

 

• Verificar existencia o 
carencia del 
producto (Inventario) 

Pedido 

• Compra de los 
productos que faltan 
en el inventario 

Compras 
• Recepción dentro de 

los horarios 
establecidos .  

Recepción 

• Indicar fecha de 
ingreso de los 
insumos  

Etiquetado 
 

•  Almacenar en 
refrigereacion o en 
bodega  

Almacenamiento  

•Pantalón oscuro 

•Chaqueta limpia de 
XOCO 0º 0' 0" 

•Zapatos negros 
antideslizantes  

•Delantal limpio 

Uniforme  

• Bañarse a diario  

•Cabello recogido  

• Uñas limpias y 
cortas  

• No maquillaje 

• No joyas  

Higiene Personal 
• No fumar  

• No masticar chicle  

• No manipular los 
alimentos sin 
lavarse las manos. 

Hábitos de trabajo  

Humedecer las 
manos  

Agregar una 
pequeña cantidad 
de jabón líquido 

Frotar 
enérgicamente  

Cepillar las uñas 
y frotar con 

abundante agua  

Secar las manos 
con papel 

desechable 
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FIGURA 11. PASOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE MESONES  

 

 

 

FIGURA 12. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE 

BOMBONES  

 

3.1.2.5 CADENA DE VALOR  

 

La cadena de valor del cacao se verá reflejada en la producción, post cosecha, 

comercialización y exportación; todo esto en cuanto a los productores 

 

• De manera uniforme 
llenar los moldes de 
policabonato con el 

chocolate. 

Primera Capa 
de chocolate  

• Poner sobre la mesa 
vibradora los moldes, 
para eliminar las 
burbujas de aire  

Vibrar  
 

• Dejar enfriar para 
proceder a llenar con 
el ganache los 
bombones  

Enfriar  

• Rellenar los 
bombones hasta casi 
el tope 

Relleno 
• Para sellar o tapar el 

relleno se debe poner 
uniformemente el 
chocolate, limpiar y 
enfriar  

Sellado 

•Chocolate 
negro  

•Chocolate 
con leche  

Fundir el 
chocolate  

•Bajar la 
temperatura de 

la maquina 
fundidora de 

chocolate  

Temperar  •Combinar los 
cambios de 

temperatura para 
una temperatura 

óptima  

•Vibrar  

 
Mezlcar  

Limpieza preliminar 
(Eliminar material 

objtable) 

Lavado con 
detergente  

Limpiar con agua  Desinfectar  
Limpiar con 

agua  
Secar  
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individuales y pequeños productores de cacao fino. (Asociación Cámara 

Nacional de Cacao Fino de Costa Rica, (s. f)) 

 

FIGURA 13. CADENA DE VALOR DEL CACAO 

Tomado de: Asociación Cámara Nacional de Cacao Fino de Costa Rica 

La sustentabilidad de la chocolatería se basará en las condiciones económicas, 

ecológicas y sociales que permitirán un trabajo en armonía.  

 

La armonía con la que se desempeñe el trabajo de la chocolatería debe 

generarse entre el lugar del que se obtendrá la materia prima que es el 

chocolate artesanal y el lugar en donde la chocolatería funcionará, para esto es 

necesario entender que el trabajo se deberá sr de manera igualitaria, es decir 

no se buscará un beneficio exuberante sobre la oferta de bombones rellenos. 

  

Es importante comprender que el cacao que se utilizará como materia prima 

para la elaboración de los bombones rellenos, es de Vinces pero el cacao es 

transformado en chocolate en las instalaciones de El Quetzal, ubicado en 

Mindo; dentro de El Quetzal se pueden observar los distintos pasos, 

mencionados en el Capítulo I, que el cacao debe pasar para su transformación 

a chocolate, es aquí donde de manera artesanal y amigable al medio ambiente, 

las máquinas que utilizan han sido ajustadas a las necesidades. 
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El trato hacia el medio ambiente que El Quetzal como proveedor de materia 

prima de XOCO 0º 0’ 0” mantiene con la localidad es amigable pues no se ha 

modificado la infraestructura para poder brindar un producto de calidad con el 

que se pueda reconocer que el trabajo realizado sin duda es de calidad.  

 

El precio que El Quetzal ha fijado para proveer sus productos sin duda es un 

precio alto pero a la vez es parte del concepto orgánico que manejan, ya que 

todo lo que se produce en las instalaciones es utilizado para la elaboración de 

sus productos. 

 

3.1.2.6 ANÁLISIS INTERNO 

 

Los distintos procesos operativos con los que XOCO 0º0’0” trabajará se basan 

en establecer un día y el horario para los proveedores, así como el lugar en el 

que se deberá realizar la entrega de las compras; también se deberá 

establecer el horario del personal para realizar la producción de bombones.  

 

Horario de Proveedores 

Martes de 9 AM – 10 AM 

 

Horario de entrada de personal de cocina 

7 AM  - 3 PM (miércoles – domingo) 

 

Horario de entrada para cajeros 

10 AM – 6 PM (miércoles – domingo) 

 

3.2 PLAN DE ORGANIZACIÓN Y RECURSOS HUMANOS 

 

Los departamentos en los que se dividirá XOCO 0º 0’ 0” para el correcto 

funcionamiento de cada área y su personal, serán el Cocina y Servicio, esto se 

debe a que el modelo de negocio, hace que no se requiera de demasiado 

personal para que este pueda operar. 
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3.2.1 ESTRUCTURA ORGANIZATIVA DE LA EMPRESA 

 

TABLA 13. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA DE XOCO 0º 0’ 0” 

 

 

 

 

 

 

3.2.2 DESCRIPCIÓN DE FUNCIONES 

 

Para los diferentes puestos dentro de los procesos operativos de XOCO 0º 0’ 

0” se necesitara de profesionales que cumplan con el perfil para el cargo que 

se le designara.  

 

Chef Ejecutivo  

 

Responsable de supervisar, organizar y dirigir de la mejor manera la cocina, 

teniendo en cuenta la misión de la empresa; administra los recursos materiales 

y humanos de la empresa. De manera indirecta es la persona que busca la 

satisfacción de los clientes.  

 

Perfil:  

 

Licenciado en Gastronomía. 

Experiencia: 5 años en puestos relacionados.  

 

Conocimiento de chocolatería, cacao; así también de higiene, calidad de 

servicio, recetas estándar, liderazgo y trabajo en equipo. 
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 Funciones:  

 
· Establecer la materia prima y utensilios que se deberán utilizar 

para la producción, teniendo en cuenta el costo que esto 

representa por producto elaborado.  

· Responsable de la correcta preparación de alimentos, siguiendo 

cantidades y direcciones de la receta estándar.  

· Establece la necesidad de personal por cada área de trabajo.  

· Establece horarios y días de descanso.  

· Supervisa la higiene de la cocina. 

· Supervisa el cumplimiento de las reglas y normas establecidas 

para el personal.  

· Encargado de realizar el inventario de materia prima y utensilios 

 

Ayudante de Cocina  

 
Responsable de apoyar en la producción de bombones rellenos. Garantizando 

eficiencia en su respuesta al momento de utilizar moldes, realizar ganaches, y 

utilizar los productos de manera consciente.  

 
Perfil: 

 
Egresado o Estudiante de último semestre de la carrera de gastronomía.  

Experiencia: 2 años en trabajos relacionados al manejo y técnicas de 

chocolate.  

 

Conocimiento de técnicas de manipulación de chocolate, técnicas de higiene y 

uso adecuado de la materia prima. Destreza en mantenimiento de utensilios de 

cocina. Así como poder establecer relaciones interpersonales.  

 
Funciones: 

 

· Realiza la preparación de los rellenos de los bombones, en base a 

diferentes técnicas.  
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· Ordena utensilios de cocina. 

· Asea mesones, estanterías y piso.  

· Mantiene limpio y en orden equipos y sitio de trabajo. 

· Cumple con normas y procedimientos para las buenas prácticas de 

manufactura  

 

Cajeros  

 

Brindar a los clientes un servicio eficiente y de calidad, garantizando el correcto 

manejo de entrega de dinero, manejo adecuado de la caja, verificando 

conscientemente el dinero, cheques, firmas y tarjetas de crédito; para poder 

lograr de manera ágil la recaudación de dinero por concepto de ventas.  

 

Perfil: 

 

Título de Educación Superior 

Experiencia mínima de 2 años  

 

Dominar el sistema informático con que se trabaja, muestra agilidad en la 

atención a los requerimientos del cliente, conoce el sistema de tarjetas de 

crédito, atiende y resuelve dudas de los clientes, tiene seriedad y ética 

profesional. 

 

Funciones: 

 

· Responsabilidad sobre los elementos como computadora, caja, data fast 

y balanza.  

· Documentos personales y de crédito de los clientes.  

· Responsable sobre el efectivo que se tiene en caja.  

 

Dentro de la nómina salarial no se ha incluido a un contador puesto que no 

tendrá una función permanente dentro del establecimiento, para esto se ha 
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previsto contratar una persona que puede llevar la contabilidad mes tras mes, y 

realizar las declaraciones ante las distintas entidades públicas. 

 

3.2.2.1 ORGANIGRAMA DEL PERSONAL 

FIGURA 14. ORGANIGRAMA DEL PERSONAL 

 

 

 

 

 

 

Chef Ejecutivo  

Ayudante de Cocina 
1 

Ayudante de Cocina 
2   

Cajeros   

Contador (Servicios 
Prestados)  



40 
 

 

CAPITULO IV 

 

4. ESTUDIO DE MERCADO 

 

4.1 ESTUDIO DE MERCADO  

 

El estudio de mercado se basa en cuatro principales tipos de investigación que 

se deben desarrollar para poder realizar planes de acción con los que se 

podrán llevar a cabo diferentes estrategias empresariales. 

Las líneas de productos y servicios se considera como el primer tipo de 

investigación, a través de este se puede conocer si se debe hacer o impulsar el 

desarrollo de nuevos productos o servicios, todo esto basándose en la 

demanda que existe y si la oferta que hay es lo suficientemente buena o 

reconocida para poder satisfacer las necesidades que se han creado con la 

ayuda de perfiles de los clientes. Precio, se debe identificar la forma y la 

cantidad que el consumidor está dispuesto a gastar en un determinado 

producto o servicio; los canales de distribución realizando este tipo de 

investigación se puede observar que el producto llega de una sola forma a los 

clientes y que si se busca otra manera de hacerlo la aceptación será mayor o 

puede ser un fracaso. La promoción (ventas y publicidad) es el último tipo de 

investigación con el que se puede determinar si se hace publicidad o 

promociones adecuadas las ventas suban o por el contrario al tener una 

publicidad que sea recordada no siempre se pueden realizar ventas.  

El estudio de mercado permite visualizar de manera general como se puede 

llegar a trabajar con el producto que se está ofertando, es decir se puede 

determinar las características, precio, promoción y canales de distribución que 

deben desarrollarse para que el resultado sea atraer al cliente a realizar el 

consumo.  

 



41 
 

 

4.1.1 INVESTIGACIÓN DE MERCADO 

 

Para (Hair, J., Bush, R. & Ortinau, D. (2009)) “…la investigación de mercado 

como la función que enlaza la organización con su mercado mediante la 

recopilación de información. Esta información facilita la identificación, definición 

de oportunidades y problemas de mercado, así como el desarrollo y la 

evaluación de acciones…”; con una investigación de mercado pertinente es 

posible identificar el comportamiento de los clientes ante un producto nuevo.  

 

4.1.1.1 OBJETIVOS 

 

Definir qué tan atractivo es para el mercado objetivo tener como opción una 

chocolatería, cuya oferta sea de bombones elaborados con chocolate artesanal 

y rellenos de diversos sabores del Ecuador. 

 

Determinar en qué punto este producto sería una de las primeras opciones al 

momento de consumir bombones. 

 

4.1.1.2 ANÁLISIS DEL MERCADO 

 

El análisis del mercado objetivo se basa en recopilar información con la que se 

pueda identificar el segmento de mercado al que se desea ofertar el producto, 

de aquí también se puede determinar cómo se puede de manera eficiente 

brindar el servicio.  

 

Al realizar una recopilación de datos adecuada sobre lo que puede pasar en el 

mercado; realizando una valoración de las oportunidades que puede tener un 

producto nuevo dentro de este mercado y ver el comportamiento de los 

posibles clientes frente al producto. 
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4.1.2 IDENTIFICACIÓN Y CARACTERIZACIÓN DE LA DEMANDA 

 

La identificación y caracterización de la demanda tiene su base en el análisis 

de competitividad realizado anteriormente en el Capítulo II, en el que se 

determina que los clientes buscan bombones rellenos en distintas 

presentaciones (cajas, fundas), los clientes buscan consumir bombones con 

sabores que puedan elegir y que sean un tanto reconocidos por el paladar, es 

difícil de decir que no hay bombones con sabores distintos o hasta cierto punto 

desconocidos, pero no causan igual impacto pues no se conoce tampoco el 

relleno del bombón, estos ya vienen preestablecidos en las cajas lo que genera 

molestias a los consumidores. Por otra parte se identifica que los lugares 

considerados como competencia directa ya se han posesionado en la mente 

del consumidor, y que conocen la ubicación de los mismo, lo que podría ser un 

problema pues el lugar en el que XOCO 0º 0’ 0” se va a ubicar es un sector en 

el que los negocios relacionados a los Alimentos y Bebidas están empezando a 

crecer.  

 

4.1.3 IDENTIFICACIÓN Y CARACTERIZACIÓN DE LA OFERTA 

 

La identificación y caracterización de la oferta se basa en el análisis de 

productos, que se lo conoce como un estudio en él que se identifica como 

seleccionan distintos productos de la competencia los consumidores, bajo 

ciertos criterios.  

 

Para poder identificar adecuadamente la oferta, se debe ver el Análisis de 

Competitividad realizado en el Capítulo II, en el que se aprecia que los lugares 

considerados como competencia directa e indirecta ofertan de igual manera 

bombones de molde rellenos, los sabores son similares en un pequeño 

porcentaje en dos de las competencias, no así en uno pues los sabores no 

pueden ser elegidos por el cliente e incluso son sabores no muy reconocidos y 

agradables.  
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4.1.4 INSTRUMENTOS DE RECOLECCIÓN DE LA INFORMACIÓN 

 

Los instrumentos de recolección de la información, también conocidos como 

diseño de la investigación, muestran de forma específica los métodos que se 

utilizarán para la recolección y posterior análisis de los datos.  

 

Para (Benassini, M. (2009)) “Todos los proyectos de investigación deben seguir 

un patrón, o estructura, que sirve para guiar a los responsables por el camino 

más seguro a fin de obtener la información que requieren.”   

 

Existen tres tipos de investigación que tienen tres finalidades de estudio 

distintos. 

 

· Investigación Descriptiva que tiene como objetivo definir de manera 

clara lo que está ocurriendo dentro de una empresa; basándose en 

tener respuestas a las siguientes preguntas: qué, cómo, cuándo y 

dónde. 

·  Investigación Predictiva tiene como objetivo pronosticar 

comportamientos y variaciones en la demanda de los bienes o servicio, 

busca también generar una proyección de ventas, un número de 

clientes basándose en el comportamiento de la competencia directa.  

· Investigación Casual es aquella que busca identificar las fortalezas y 

debilidades que ayudarán a comprender de mejor manera el 

comportamiento del consumidor. Se considera como una investigación 

que ayuda también a comprender las fallas que puede llegar a tener 

una empresa y que puede generar un comportamiento negativo del 

consumidor hacia el producto.  

· Investigación Cualitativa esta es un tipo de investigación en la que se 

pueden recolectar diferentes descripciones al realizar entrevistas, 

narraciones e incluso grabaciones en audio y vídeo. Esta investigación 

tiene cinco fases de trabajo, que empieza con la definición del 

problema, diseñar un plan de trabajo que se desarrollará para 
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posteriormente recolectar los datos adecuadamente; analizar los 

resultados y realizar un informe con los datos obtenidos. Existen diverso 

métodos o técnicas para poder realizar una recolección de datos 

adecuada, entre estas pueden estar entrevistas, focus group, 

observación y encuestas o cuestionarios. 

 

Para desarrollar la recolección de información se han desarrollado diversas 

preguntas aplicadas en una encuesta, misma que será utilizada para que la 

muestra de la población objetivo entregue la información necesaria para poder 

desarrollar un producto adecuado en distintos ámbito, como precio, sabores y 

presentaciones. 

 

Para el plan de muestreo y la muestra (Hair, J. et al, (2009)), se debe 

seleccionar la población objetivo, que se define como un “grupo específico que 

se observará o al que se formularán las preguntas para obtener la información 

deseada.”, la muestra de la población objetivos define como el “grupo de 

personas u objetos tomado de la población objetivo”. 

 

Para poder obtener información de alta calidad, se ha utilizado la fórmula del 

Departamento de Matemáticas de la Universidad de las Américas.  

 

 = !
"

# !(" # 1) + 1
 

En donde,  

n= Muestra de estudio 

N= Población de Interés  

Error (e) = Margen de error  

Al momento de reemplazar la fórmula para poder realizar la recolección de 

datos, se lo hará reemplazando los datos con los de la población parroquial de 

Rumipamba, que consta en el Anexo Nº 2 y Anexo Nº 3.  

n= muestra de estudio 

N= 28134 personas (Total de población de la parroquia de Rumipamba)  

Error (e) = 5% 
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 = !
"

#$!(" % 1) + 1
 

 = !
28134

0,05$!(28134 % 1) + 1
 

 = !394 

(Ecuación 2) 

 

La población muestra para realizar la encuesta dentro de la parroquia 

Rumipamba es de 394 personas.  

 

Para (Hair, J. et al, (2009)), existen dos métodos para la recopilación de datos, 

el primero de estos se basa en realizar la entrevista a expertos en el tema que 

se está investigando, se debe elaborar un cuestionario en el que se integren 

preguntas sobre variables y posibles fenómenos del mercado.  

 

Para la recolección de datos de XOCO 0ª 0’ 0” se han realizado entrevistas a 

expertos de la Universidad de las Américas, en el área de cacao y chocolatería, 

así como en el área de cocina nacional ecuatoriana. Las entrevistas realizadas 

a los expertos, se encuentran a partir del Anexo Nº 22 hasta el Anexo Nº 24. 

  

Las encuestas entregan una amplia variedad de datos, es por esto que al 

momento de elaborar una encuesta se debe realizarla teniendo en cuenta que 

si existen preguntas de tipo abiertas, las respuestas serán diversas por lo que 

los resultados variarán. Mientas que las preguntas de tipo cerradas, permitirán 

respuestas únicas, que permitirán tener un resultado con mayor coherencia y 

direccionado a la investigación que se ha realizado. Las encuestas han sido 

enviadas por medio de SurveyMonkey y otras han sido contestadas 

manualmente, realizándolas en el sector en donde XOCO 0º 0’ 0” funcionará. 

 

El segmento de personas con la que se han realizado las encuestas ha sido 

bastante amplio puesto que el consumo de bombones es para todos los rangos 

de edad. Un ejemplo del diseño de la encuesta que se ha sido realizada, se 

encuentra como Anexo Nº 25. 
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4.1.5 ANÁLISIS DE RESULTADOS  

Tabulación de los resultados de las encuestas realizadas a la población 

muestra. 

 

 

 

 

 

FIGURA 15. ¿EN CUÁL DE LOS SIGUIENTES ESTABLECIMIENTOS HA 

COMPRADO BOMBONES/CHOCOLATES? 

 

Entre las chocolaterías más destacadas se encuentra La Casita del Chocolate, 

aunque también se menciona como segunda chocolatería frecuentada Cyril. 

 

  

171 

222 

102 

Cyril La Casita del Chocolate La Chocolateca
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FIGURA 16. ¿CUÁL ES EL CHOCOLATE QUÉ MÁS LE GUSTA? 

 
El chocolate que se consume más es el chocolate con leche, mientras que le 

siguen el chocolate blanco y amargo con una diferencia casi mínima entre 

ambos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 17. ¿CUÁLES SON LOS RELLENOS DE BOMBONES QUE MÁS 

LE GUSTAN? 

 
Dentro de los sabores de rellenos más consumidos son los dulces, seguidos 

por los de frutos secos. En menor cantidad se consumen bombones con 

rellenos cítricos y licores.   
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Cítricos (uvilla/maracuyá)
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Chocolate amargo/semi amargo

Chocolate blanco

Chocolate con Leche
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31 

57 
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159 

28 

Cada tres meses Una vez al mes

Dos veces al mes Una vez a la semana

Diariamente

 

 

 

 

 

FIGURA 18. ¿SERÍA DE SU AGRADO PROBAR BOMBONES CON 

RELLENOS SALADOS?  COMO AGUACATE, VARIEDADES DE AJÍ Y SAL 

PRIETA 

A la mayor parte de los encuestados les gustaría probar bombones rellenos 

con sabores salados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 19 ¿CON QUÉ FRECUENCIA CONSUME BOMBONES? 

 

En el gráfico anterior, se puede observar que la mayor parte del segmento 

consume bombones rellenos una vez a la semana, le siguen el consumo de 

dos veces por semana y en un menor número una vez al mes. 

 

238 

156 

Si No
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FIGURA 20. ¿CÓMO COMPRARÍA LOS BOMBONES? 

La mayoría de consumidores, preferirían comprar los bombones rellenos en 

cajas de distintas unidades, con sabores a elección, pero también gustaría 

comprar los bombones al peso, es decir por unidades. 

FIGURA 21. SI, USTED COMPRARÁ LOS BOMBONES EN CAJAS (3,6 Y  

12 UNIDADES), ¿QUÉ PRECIO ESTARÍA DISPUESTO A PAGAR? 

 
El precio que estarían dispuestos a pagar por cajas de 3 unidades de 

bombones rellenos es de: 3,50$, por la caja de 6 unidades 6,50$, mientras que 

por la caja de 12 unidades el precio que estarían dispuestos a pagar es de 10$. 

41 

197 
170 

Caja (3, 6, 12) sabores preestablecidos

Caja (3, 6, 12 unidades) sabores a elegir

Unidades a su elección (venta al peso)

208 
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212 

178 

Desde $3,00 (Caja de 3 unidades) Desde $3,50 (Caja de 3 unidades)

Desde $5,50 (Caja de 6 unidades) Desde $6,50 (Caja de 6 unidades)

Desde $10 (Caja de 12 unidades) Desde $11,50 (Caja de 12 unidades)
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FIGURA 22. AL COMPRAR BOMBONES AL PESO, NOS REFERIMOS A LA 

UNIDAD, ¿QUÉ PRECIO ESTARÍA DISPUESTO A PAGAR? 

 

La mayor parte de consumidores, estarían dispuestos a pagar 0,60$ por cada 

unidad de bombón. 

 
Basándose en los gráficos anteriores en los que se pueden divisar las 

respuestas del segmento de mercado que ha sido encuestado, se puede 

concluir que: 

 
Las encuestas reflejan que la gente compra en más cantidades bombones 

rellenos de chocolate con leche y los consumen una vez por semana. Dentro 

de las chocolaterías más visitadas, se destaca La Casita de Chocolate, en 

primer lugar de manera sumamente marcada.  

 
La mayor parte de los consumidores prefiere rellenos dulces, pero también 

quisiera probar rellenos salados, manteniendo una capa externa con chocolate 

con leche.  

 
El mercado está dispuesto a comprar bombones rellenos en dos 

presentaciones, la primera es a través de cajas con un número diferente de 

unidades, como son 3, 6 y 12; también les gustaría comprar bombones al peso, 

esto haciendo referencia a comprar por unidades. Los clientes buscan comprar 

bombones con sabores que ellos puedan elegir.  

112 

146 

98 

38 

0,50$ la unidad 0,60$ la unidad

0,65$ la unidad 0,70$ la unidad
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CAPÍTULO V 

 

5. PLAN DE MARKETING 

 

5.1 PLAN DE MARKETING 

 

La finalidad de realizar un plan de marketing es atraer clientes al brindar un 

valor agregado, así como conservar los clientes entregando por medio del 

servicio satisfacción para mantener relaciones sólidas, con las que se puede 

llegar a fidelizar a los clientes. Es de vital importancia entender al mercado y 

las necesidades que los clientes tienen.  

 

Kotler, J. & Armstrong, G. (2008): “Las necesidades humana son estados de 

carencia percibida. Incluyen necesidades físicas básicas de alimentos, ropa, 

calor y seguridad… Los mercadólogos no inventaron estas necesidades; son 

un componente básico del ser humano”. 

 

5.1.1 OBJETIVOS 

Después de analizar el resultado de las encuestas realizadas a la población 

muestra, es importante conocer que para poder atraer a los clientes es 

necesario identificar a la principal competencia, el precio que está dispuesto a 

pagar por los bombones, y los sabores con los que se el mercado objetivo se 

siente identificado.  

 

Los principales objetivos considerados para poder desarrollar adecuadamente 

el plan de marketing, son los siguientes: 

 

· Posicionar la marca XOCO 0º 0’ 0” en la mente del consumidor.  

· Prestar un valor agregado en el servicio de venta de bombones.  

· Liderar la venta de bombones con chocolate artesanal. 

· Presentar al consumidor una oferta variada de bombones 

· Lograr fidelizar a los clientes por medio de precios y promociones. 
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5.1.2 ESTRATEGIAS DE MARKETING  

 

Las estrategias de marketing conocidas como las 8 Ps, son la representación 

de los componentes con los que se desarrollarán estrategias con las que se 

puede lograr y generar éxito: precio, producto, plaza, promoción, publicidad, 

persona (personal de la empresa), partners (alianzas estratégicas) y procesos. 

 

Estas estrategias serán aplicadas para que XOCO 0º 0’ 0” pueda cumplir de 

manera adecuada con los objetivos propuestos anteriormente, se buscará 

exhaustivamente métodos distintos para poder cumplir. 

 

5.1.2.1 ESTRATEGIA DE PRODUCTO 

 

Lo que caracterizará a los bombones XOCO 0º 0’ 0” es vender de manera 

implícita un producto ecuatoriano con un porcentaje mayor al 75 %, esto 

teniendo en cuenta que se utilizará chocolate artesanal para realizar los 

diversos rellenos; los sabores con los que se realizarán los diferentes ganaches 

también serán producción nacional. 

 

Los bombones XOCO 0º 0’ 0” tiene características únicas, es decir los sabores 

a ser utilizados serán de dulce y sal, se los combinará de manera especial para 

ofertar a los clientes una variedad adicional semanalmente aparte de las 11 ya 

existentes. En las diferentes festividades de Ecuador, el sabor de relleno de los 

bombones será distinto, en Semana Santa se presentará al cliente bombones 

rellenos de dulce de higos mientras que para Finados el sabor de temporada 

será el de Colada Morada y en Fiestas de Quito, será relleno de canelazo; al 

presentar estos sabores Festivos se intenta comunicar de manera más directa 

el concepto de XOCO 0º 0’ 0” Chocolatería Artesanal.  

 

Los bombones serán elaborados con dos tipos de chocolate, uno que ya ha 

pasado por procesos de refinado y conchado, para la capa externa y el 

chocolate artesanal para la elaboración de los rellenos. Los moldes que se 
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utilizarán serán en una gama que no pasen a ser bombones elaborados 

caseramente.  

 

Las cajas en los que los bombones serán expendidos son elaboradas con 

cartulina italiana, los colores son acordes a los del logotipo (café, dorado y 

marrón), la caja tendrá en la parte exterior el logo de XOCO 0º 0’ 0” grabado en 

relieve. Los bombones se podrán vender en cajas al peso con elección de 

sabores; mientras que habrá la opción de las cajas por unidades, desde 3 

hasta 12 unidades en la que de igual manera el sabor podrá ser elegido. 

 

Las cajas de bombones irán acompañadas de una funda con el logotipo de 

XOCO 0º 0’ 0”, está será entregada con la caja de bombones en la parte 

interior, el material será de papel tipo “kraft”. Anexo 26 

 

XOCO 0º 0’ 0” busca explotar la combinación de sabores de sal con los de 

dulce, así como también entregar a los clientes un producto con el que se 

sientan identificados con el sabor y la presentación del producto. 

 

5.1.2.2 ESTRATEGIA DE PRECIO  

 

La estrategia de precio debe basarse en el valor que representa la producción 

total del producto así como el precio con el que los clientes identificarán este 

nuevo producto. A través de esta estrategia de precio se busca hacer más fácil 

el intercambio del valor del precio con la confianza y fidelidad de los clientes. 

  

La fijación de precio deber ser entendida como el nivel en el que el producto 

resulta resolver o cumplir con la demanda de los clientes así como con la 

disponibilidad, entrega y lugar en el producto será entregado con un servicio 

adecuado para el cliente, con el que este se sentirá a gusto y podrá diferenciar 

que no se encuentra pagando únicamente por un producto sino también por 

atención, eficacia en el servicio y experiencia en el servicio. 
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La primera estrategia es la de penetración al mercado, esta permite que la 

empresa pueda desarrollarse de mejor manera al entrar en el mercado, esto 

puede hacerse  de dos maneras, disminución de precios o  aumentando el nivel 

de esfuerzo del mercado, este último como ejemplo de aumentar los horarios 

de atención para que los clientes puedan comprar en mayor cantidad La 

segunda estrategia es el descreme del mercado, hace referencia a poner un 

precio elevado para el producto, teniendo en cuenta que únicamente los 

consumidores más interesados serán los que con su capacidad económica 

puedan pagar este producto; una vez que la demanda ha sido cubierta y 

mientras el producto siga con su ciclo de vida, el precio de este va a ir 

disminuyendo poco a poco para que otros segmentos de mercado también 

puedan participar.  

 

XOCO 0º 0’ 0” optará por la estrategia de descreme de mercado, es decir el 

costo que los bombones tendrán, serán más elevados a los de la competencia 

para captar de mejor manera la atención del mercado objetivo al concepto de 

XOCO 0º 0’ 0” Chocolatería Artesanal. 

 

Para manejar los precios de los bombones se darán opciones de compra a los 

clientes, puede realizarse la venta al peso, en el que el valor de los bombones 

se conocerá al final o en cajas con un valor ya establecido. Las opciones de 

pago en el establecimiento serán efectivo y tarjeta de crédito.  

 

En cuanto al pago con efectivo las políticas serán las siguientes: 

 

· No aceptar billetes superiores a cincuenta dólares. 

· Comprobar que los billetes entregados en caja no sean falsos. 

· No recibir billetes deteriorados. 

 

En lo que concierne al pago con tarjeta de crédito: 

 

· Aceptar todas las tarjetas de crédito. 
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· Pedir la presentación de la cédula de identidad a los clientes. 

· Tener como monto mínimo de consumo, el equivalente en precio a los 

100 gr de bombones ($ 6,75 dólares). 

 

5.1.2.3 ESTRATEGIA DE PLAZA 

 

Se debe entender que los factores importantes en la entrega de un producto o 

servicio como lo son la rapidez y comodidad de lugar, tanto en ubicación como 

en distribución del mismo; son la principal fuente de diferenciación así como de 

valor agregado de un establecimiento.  

 

Es importante saber que el producto puede ser entregado por canales físicos o 

electrónicos, esto depende de la naturaleza del producto y servicio que se 

oferta al mercado.  

 

El canal físico dependerá del personal a disposición en el establecimiento, su 

forma de atender y la agilidad de estos para que el cliente encuentre una 

experiencia distinta. Los canales electrónicos son aquellos en los que las 

herramientas como internet y redes sociales interactúan con el mercado 

objetivo, la información del producto es expuesta para captar la atención de los 

posibles potenciales clientes. 

 

XOCO 0º 0’ 0” tendrá como plaza un local ubicado en la calle Mariano 

Echeverría y Av. Brasil con una superficie total de 66 mt2, en el que se 

distribuirá un espacio de 39,6 m para el área de servicio, en donde estará 

ubicada una mesa con dos sillones para aquellos clientes q busquen quedarse 

en el establecimiento, aquí también se contará con el mostrador en el que los 

bombones rellenos estarán exhibidos, junto con un mesón en el que se 

encontrará la computadora e impresora para realizar la debida facturación, y el 

“datafast” con el que se procederá al cobro con tarjetas de crédito, junto con los 

procesadores estará ubicada la balanza para pesar la cantidad que el cliente 

desea de bombones. 
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El cliente podrá elegir el diseño de la caja, en caso esta fuese para pedir 

bombones al peso esto se debe a que los diversos modelos estarán en 

exhibición. 

 

5.1.2.4 ESTRATEGIA DE PROMOCIÓN 

 

Esta estrategia tiene como objetivo proporcionar la información necesaria de lo 

que los clientes objetivo, persuadir sobre las características y cualidades del 

producto ofertado. 

 

Para una correcta estrategia de promoción, se realizará una promoción inicial 

de XOCO 0º 0’ 0” para atraer a los clientes potenciales entregando volantes 

con información sobre el concepto de chocolatería artesanal, la presentación 

de los bombones y los sabores de los mismos. 

 

También se harán promociones especiales de acuerdo al calendario de 

festividades, como lo son San Valentín, Día de la Madre, Día del Padre, 

Halloween y Navidad fechas en las que se busca regalar productos como 

bombones en cajas diseñadas para estas ocasiones. 

 

Para cada una de estas fechas XOCO 0º 0’ 0” decorará el establecimiento con 

figuras y diseños acordes, que llamen la atención del cliente y los invite a 

comprar y realizar pedidos en este establecimiento. Las cajas de bombones 

que se ofertarán a los clientes serán de acuerdo al tema de cada festividad, 

estas incluirán tarjetas para agregar mensajes, de manera opcional.  

 

En cuanto a promociones por medio de las redes sociales, se busca fidelizar a 

nuestros clientes ofertando un sabor diferente por semana, aquel cliente que 

pida el este sabor que no estará en el menú regular de bombones tendrá una 

caja de bombones de 3 unidades, sin ningún costo.  
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5.1.2.5 ESTRATEGIA DE PUBLICIDAD  

 

Para una publicidad adecuada es fundamental tener en cuenta la localización 

del establecimiento, es decir ver el entorno físico tanto edificios, parques, y la 

parte exterior, como se encuentra decorado. En la parte interior debe elegirse 

un color que sea agradable a la vista del cliente, también debe crear armonía y 

comodidad con tal solo verlo, se debe también considerar que el espacio a 

disposición del cliente (mesas y sillones) debe ser cómodo y funcional; las 

imágenes pertinentes se encontrarán en el Anexo 28.  

 

Para crear una publicidad apropiada XOCO 0º 0’ 0” se ha enfocado en dar a 

sus empleados del área de cocina y servicio uniformes en los que el color y el 

logo se encuentren plenamente identificados por los clientes. El personal que 

se encuentra dentro de la cocina tendrá un uniforme completo de cocina 

(chaqueta suiza, pantalón cargo, safaris, delantales de pecheras, y zapatos 

antideslizantes; para la persona encargada de la bacha el delantal será 

impermeable); en lo que concierne al personal de servicio, el uniforme variará 

al tener un delantal estilo francés; las imágenes de referencia se encuentran en 

el Anexo 29.  

 

Dentro del establecimiento se reproducirán videos en los que se pueda 

observar cómo se elabora el chocolate artesanal, de la misma manera se podrá 

observar mazorcas de cacao.  

 

La publicidad mediante redes sociales (Facebook e Instagram) será un proceso 

en el que se busca interactuar con los clientes mediante la publicación de todos 

los productos que XOCO 0º 0’ 0” tiene para ofrecer, así como promociones y 

sabores especiales para las festividades. Aquí también se pretende fidelizar a 

los seguidores de las páginas por medio de sorteos o promociones que se 

sabrán o serán publicadas por estas redes sociales.  
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5.1.2.6 ESTRATEGIA DE PERSONA 

 

La naturaleza del plan de negocios de XOCO 0º 0’ 0” requiere de la 

intervención de un personal calificado para poder dar un servicio de calidad a 

los clientes.  

 

En cuanto al personal que XOCO 0º 0’ 0” necesita para brindar a sus clientes 

atención personalizada y de calidad es necesario crear un perfil en que 

aquellas personas interesadas en el cargo puedan demostrar distintas 

aptitudes y actitudes en el servicio. 

 

Es fundamental que el personal sepa manejar correctamente el software que 

XOCO 0º 0’ 0” ha contratado pero también debe tener suficiente conocimiento 

como para poder realizar el proceso de facturación sin contar con este 

software, es decir realizar el proceso desde la parte básica; para lograr estos 

propósitos es necesario realizar capacitaciones desde los procesos de 

elaboración, receta estándar, costos, proveedores, y costos tanto por cajas 

como por peso.  

 

El personal debe comprender y entender que el cliente es el mayor evaluador 

externo sobre la calidad de servicio ofrecido, así como de satisfacción o 

insatisfacción que este genere en cada uno de los clientes. Se exigirá a los 

empleados del área de servicio buena presencia y actitud positiva para crear un 

ambiente agradable en el que el cliente se sienta cómodo dentro del 

establecimiento. 

 

El personal de servicio y cocina tendrán un uniforme plenamente identificado 

de acuerdo a dos delantales distintos en el caso del personal de cocina, el 

delantal de pechera en el que el logo XOCO 0º 0’ 0” estará bordado en la parte 

frontal. En el caso del delantal de servicio de estilo francés el logo estará 

ubicado en el lado derecho del mismo; los safaris y chaquetas del personal de 

servicio tendrán el logo a vista del cliente.  
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5.1.2.7 ESTRATEGIA DE PARTNERS 

 

La estrategia de partners o joint venturing es una estrategia utilizada para 

comercializar de mejor manera un producto o servicio. De esta manera la 

empresa que ha buscado conseguir este tipo de alianza venderá su producto 

por medio de la propaganda de otra empresa.  

 

Por medio de esta estrategia XOCO 0º 0’ 0” buscará formar alianza con su 

proveedor de chocolate artesanal, para poder dar a conocer mediante este el 

producto en la hacienda en la que se realiza todo el proceso de transformación 

de cacao.  

 

Aquí se pretende mostrar a los turistas que visiten la hacienda como se usa el 

chocolate artesanal dándole nuevos sabores y presentaciones. 

 

En cuanto a formar alianzas con otros proveedores es una estrategia con la 

que se busca ampliar el segmento de mercado para que los bombones XOCO 

0º 0’ 0” puedan ser conocidos completamente por lo que se buscará en lugares 

como García Reinoso y Servidisfraz, que venden productos para pastelería y 

repostería, aquí también se dictan cursos de chocolatería, pastillaje, de 

bocaditos;  una publicidad con la que se puede enseñar a utilizar un producto 

que no tiene un proceso de refinado y conchado pero que da un aporte único 

de sabor a las preparaciones.  

 

5.1.2.8 ESTRATEGIA DE PROCESOS 

 

Para esta estrategia la prioridad de XOCO 0º 0’ 0” es el poder apreciar y 

conocer que los procesos de producción así como de entrega del producto son 

igual de importantes, al tener una competencia que oferta un producto 

considerado como similar. 
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Al momento de realizar el análisis competitivo entre los negocios considerados 

como competencia, es importante reconocer que el producto oferta también 

cuenta con un servicio intangible que es el de recepción de pedido, entrega y 

presentación del mismo. Para XOCO 0º 0’ 0” es importante que los clientes 

diferencien esto a través de los colores del logotipo, el nombre del 

establecimiento pero sobre todo del producto y la presentación que ha sido 

diseñada a medida para los bombones con rellenos de sabores del Ecuador; se 

busca crear una nueva forma de consumir bombones, esto a través de las 

papilas gustativas, utilizando sabores que generen diferentes sensaciones y 

experiencias.  

 

Es importante buscar la manera en la que los procesos de elaboración de 

productos, servicio y despacho de los mismos sean funcionales, rápidos y que 

brinde una experiencia de consumo distinta a la que el cliente esta 

habitualmente acostumbrado. Así también se facilitará el trabajo del personal 

que ofrece el servicio, pues si brinda al cliente un servicio eficaz, este optará 

por trabajar productivamente.  

 

El servicio que XOCO 0º 0’ 0” ofrece a sus clientes es personalizado, los 

bombones estarán exhibidos de manera tal que los clientes puedan apreciar los 

diferentes sabores que existen así como la forma en la que desean que sus 

bombones sean empacados. El cliente será quien elija como quiere los 

bombones, en cajas de unidades establecidas con sabores a su elección o 

bombones al peso, con elección de diseño y sabores. El personal de XOCO 0º 

0’ 0” preguntará al cliente por las opciones de compra y los sabores, mismo 

que ira eligiendo de acuerdo a la cantidad y al gusto del cliente; al momento de 

finalizar el proceso, se pasará a realizar la facturación en el caso de que la 

compra sea de cajas de bombones, mientras que si la compra es al peso, se 

procederá a pesar la cantidad elegida por el cliente dentro de la caja para 

seguir con la facturación del mismo.  
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XOCO 0º 0’ 0” se ha propuesto contratar personal calificado para tener un 

mejor proceso de atención hacia el cliente, pero también busca implementar en 

un largo plazo, de acuerdo a como el producto se vaya desarrollando en el 

mercado nacional, y que tan atractivo resulte para los turistas extranjeros la 

oferta de bombones rellenos con sabores del Ecuador, parte del personal de 

servicio bilingüe, para brindar mayor facilidad a este segmento de mercado. 

 

Utilizando adecuadamente las ocho diferentes estrategias de marketing se 

podría decir que XOCO 0º 0’ 0” ha buscado enfocarse por igual para poder 

llamar la atención de los potenciales clientes brindando un servicio 

personalizado, con especial atención en los detalles como lo son la selección 

de cajas. También se ha buscado la forma en la que este modelo de negocio 

sea amigable a través del concepto de sustentabilidad, por lo que se busca 

fomentar el uso del chocolate amargo instruyendo a los clientes a través de 

videos usados dentro de XOCO 0º 0’ 0”, así como realizando publicidad en 

tiendas especializadas de repostería y chocolatería.  
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CAPÍTULO VI 

 

6. PLAN FINANCIERO 

 

6.1 PLAN FINANCIERO 

 

Por plan financiero se conoce la situación económica de la empresa, es decir 

en qué punto los precios que se han fijado al mercado pueden dar una 

ganancia, así como cuanto es el gasto neto mensual de los diversos factores 

que hacen posible tener una productividad, entendiéndose estos como materia 

prima, mano de obra y otros costos en los que se deberá incluir rubros que no 

dependen de como es el funcionamiento específico del negocio.  

 

Para poder realizar un ticket promedio y saber la utilidad del mismo, es 

necesario conocer la capacidad instalada que XOCO 0º 0’ 0” va a tener de 

manera mensual, para poder obtener como resultado 1374, se ha utilizado 

como referencia el consumo de bombones que se encuentra en la investigación 

de mercado. 

 

La nómina salarial y el presupuesto de inversión que son la parte fundamental 

para poder iniciar este negocio son rubros que deben ser manejados con total 

cautela puesto que no se puede exceder en equipos y en contrataciones de 

personal para poder tener un negocio rentable, es decir que no se deberá 

buscar personal innecesario y tampoco equipos o materiales que no vayan a 

ser usados.  

 

Es indispensable realizar la proyección de ventas, fijando en el caso de XOCO 

0º 0’ 0” un plazo de 5 años.  
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TABLA 14. TICKET PROMEDIO & UTILIDAD 
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En las recetas elaboradas por XOCO 0º 0’ 0”, se ha podido evidenciar los 

costos de materia prima que se necesitarán para la producción de 600 gr de 

bombones rellenos. En la Tabla 14 se puede observar el valor de materia prima 

por 100 gr de bombones, esto se debe a que es de esta forma como se 

venderán las distintas variedades ofertadas por XOCO 0º 0’ 0”; al valor antes 

mencionado se le han sumado dos rubros más, mano de obra y otros costos, 

que son necesarios para la correcta producción. 

 

Para poder comprender adecuadamente de donde se obtiene el costo de 

materia prima, a continuación se muestra una receta estándar en la que se 

observan los costos por 600 gramos, el total del costo, se ha dividido para 100 

gramos que es el gramaje por el que se venderán los bombones. 

 

TABLA 15.  RECETA ESTÁNDAR XOCO 0º 0’ 0” – MATERIA PRIMA  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Adaptado de: Universidad de las Américas 
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TABLA 16. PORCENTAJE DE CONSUMO MENSUAL  

En la Tabla 16 se puede observar cómo se ha realizado el cálculo de 

porcentaje de consumo mensual para XOCO 0º 0’ 0”, es aquí en donde se 

puede visualizar como mes a mes y dependiendo del porcentaje antes 

mencionado los costos de materia prima y la utilidad irán variando.  

 

Es importante mencionar que se ha fijado un porcentaje de consumo mensual, 

teniendo en cuenta que no existe rotación por turnos o por asientos, dentro de 

XOCO 0º 0’ 0” pues el modelo de negocio es similar al de comida rápida, pero 

se ha omitido el servir a los clientes en bandejas pues estos eligen los 

bombones que deseen, son empacados para llevar y los clientes se retiran del 

establecimiento.  
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TABLA 17. NÓMINA SALARIAL XOCO 0º 0’ 0” 

 

En la Tabla 17 se puede observar la nómina salarial que se encuentra 

calculada teniendo como base los salarios mínimos sectoriales para el 2015, 

que han sido definidos para las actividades de Turismo y Alimentación por el 

Ministerio de Relaciones Laborales.  

 

Se ha tomado en cuenta que el sueldo mínimo sectorial es de $ 356, 58; XOCO 

0º 0’ 0” se encuentra dentro de la segunda categoría en servicio de alimentos y 

bebidas. Se ha considerado que el equipo de trabajo tenga sueldos acorde a 

las funciones que realiza por lo que únicamente los cajeros percibirán el sueldo 

mínimo sectorial.  

 

En lo que se refiere al salario del Chef y los cocineros poli funcionales o 

polivalentes, se ha aumentado el sueldo puesto que su capacidad en la 

producción se considera clave para tener un funcionamiento adecuado en 

XOCO 0º 0’0”. 
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Para completar la tabla con los salarios percibidos por el equipo de trabajo, se 

ha trabajado con las leyes y prestaciones laborales que deben ser pagadas 

tanto por empleadores como por empleados, esto en cuando a los aportes 

patronales al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS). Los 

decimotercero y cuarto sueldo también han sido calculados.  

 

El decimotercer sueldo es aquel que corresponde a la suma de los salarios 

nominales desde el mes de diciembre del año anterior hasta el mes de 

noviembre del año en curso, y debe ser pagado hasta el 15 de diciembre; 

mientras que el decimocuarto sueldo corresponde a un Salario Básico 

Unificado (SBU) a la fecha vigente, es decir cada empleado percibirá un sueldo 

más, teniendo en cuenta que el cálculo para este sueldo corresponde al 

período de trabajo entre agosto del año anterior a julio del presente año, debe 

ser pagado hasta el 15 de agosto.  

 

Los empleadores deberán afiliar a sus empleados al IESS, realizando un aporte 

mensual, de ambos lados es decir (empleador y empleado). El pago de 

aportaciones patronales al IESS se realiza de la siguiente manera, el 

empleador debe pagar el 11,15% mientras que el empleado debe cancelar el 

9,45% (ese rubro se descuenta mensualmente). Adicional a esto se debe 

realizar el pago de 0.5% del Sueldo Bruto, al Instituto Ecuatoriano de Crédito 

Educativo (IECE), y 0,5% del Sueldo Bruto, al Servicio Ecuatoriano de 

Capacitación Profesional (SECAP). 

 

En las siguientes tablas se podrá observar la cantidad en dólares que 

percibirán los empleados de XOCO 0º 0’ 0” de acuerdo con todas las 

prestaciones y beneficios de Ley. 
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TABLA 18. PRESTACIONES LABORALES Y BENEFICOS DE LEY 

 

Dentro de otros costos – costos fijos se encontrarán rubros como el arriendo, 

luz, agua, teléfono, entre otros; mismos que deben ser pagados para poder 

facilitar la producción mensual aunque el consumo de bombones varíe.  

 

A continuación se podrán observar detalladamente los costos antes 

mencionados. 
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TABLA 19. OTROS COSTOS – COSTOS FIJOS 

 

6.1.1 INVERSIÓN PROYECTADA PARA LA APERTURA DEL NEGOCIO 

 

Para una inversión proyectada para la apertura del negocio, se han tomado en 

cuenta equipos pesados, menaje de cocina, equipos de servicio y menaje de 

servicio; para esto también se deben tomar en cuenta decoraciones, uniformes 

para el personal y el equipo o menaje de oficina. Todos estos han sido 

cotizados, los precios se encuentran detallados en la Tabla a continuación; y 

las respectivas cotizaciones se podrán encontrar a partir del Anexo 30. 

 

A continuación se puede observar el gráfico en el que se ha detallado los 

equipos que se necesitarán con el costo de los mismos, y la suma de items 

para llegar al total de inversion inicial de XOCO 0º 0’ 0”. 
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TABLA 20. EQUIPO DE COCINA (PESADO & MENAJE) 

 

 

TABLA 21. EQUIPO DE SERVICIO  

 

TABLA 22. DECORACIÓN & ADECUACIONES 
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TABLA 23. UNIFORMES RRHH 

 

TABLA 24. EQUIPO OFICINA & ADMINISTRACIÓN 

 

 

6.1.2 FUENTES DE FINANCIAMIENTO 

 

Para obtener las fuentes de financiamiento, es necesario comprender que es 

necesario tener un presupuesto de financiación; este hace referencia al capital 

que se necesitará para la apertura y la operación de XOCO 0º 0’ 0”.  

 

Para la apertura de XOCO 0º 0’ 0”, se necesitará realizar una solicitud por un 

crédito bancario para cubrir el total de la inversión inicial, capital de materia 

prima, capital de mano de obra y capital de otros costos para el primer mes de 

producción. El monto a ser solicitado en el Banco del Pichincha mediante un 

crédito bancario es de $ 20. 000,00 esto se debe a que los $ 2.141, 47, serán 

de un capital propio de los propietarios de XOCO 0º 0’ 0”. 

 

La entidad financiera con la que XOCO 0º 0’ 0” ha buscado el financiamiento 

ha sido Banco Pichincha, se ha solicitado un crédito para inversión de 

microempresa, fijando un plazo de pago de 60 meses, teniendo en cuenta que 

el interés anual de esta entidad es de 15,18%.  
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A continuación se podrá observar la tabla con el financiamiento. 

 

TABLA 25. PRESTAMO BANCARIO & INTERESES 

 

6.1.3 ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS 

 

El estado de pérdidas y ganancias permite ver la relación clara y ordenada 

entre los ingresos, costos, gastos y la utilidad o pérdida de la empresa. Es una 

forma que ayuda a visualizar la situación económica de un negocio.  

 

En el gráfico a continuación se podrá observar el estado de pérdidas y 

ganancias de XOCO 0º 0’ 0”. 
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TABLA 26.  ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS AÑO 1 
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TABLA 27. ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS AÑO 2 
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TABLA 28. ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS AÑO 3  
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TABLA 29. ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS AÑO 4  
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TABLA 30. ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS AÑO 5 
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En los distintos gráficos en los que se ha podido observar los estados de 

pérdidas y ganancias proyectados para cinco años, en los que se ha 

evidenciado un porcentaje de crecimiento bajo para el segundo y tercer año, 

mientras que para el cuarto año prácticamente el porcentaje de crecimiento se 

duplica para el quinto año vuelve a bajar. Viendo estos resultados de 

crecimiento proyectados de manera anual, se podría decir que el proyecto de 

implantación de XOCO 0º 0’ 0” Chocolatería Artesanal, puede ser factible 

viendo ganancias que irán creciendo poco a poco mientras el posicionamiento 

en la mente de los consumidores del mercado nicho, a través de estrategias 

planteadas anteriormente.    
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6.1.4 FLUJO DE CAJA PROYECTADO 

 

El flujo de caja es considerado como la acumulación total de activos dentro de 

un período determinado y por lo que es el indicador de la liquidez total de la 

empresa. Este servirá para analizar qué tan viable es realizar la inversión en el 

proyecto, así como para medir el crecimiento porcentual del mismo, dentro de 

un período que se delimitará a continuación.  

 

El flujo de caja proyectado es calificado como un estado financiero establecido 

para poder determinar qué es lo que sucederá en un período de cinco años en 

cuanto al movimiento de efectivo, relacionado con la entrada, salida y el saldo 

final. 

 

A continuación se podrá observar en los distintos gráficos el flujo de caja 

proyectado de XOCO 0º 0’ 0” para un año. 
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TABLA 31. FLUJO DE CAJA PROYECTADO AÑO 1 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

Conclusiones 

 

Después de haber realizado una investigación profunda y pertinente, se ha 

tomado en cuenta el estudio de mercado que se ha elaborado para poder 

determinar las tendencias actuales, necesidades y gustos de los potenciales 

clientes del sector del Quito Tenis Buena Vista, se ha concluido lo siguiente: 

 

· XOCO 0º 0’ 0” Chocolatería Artesanal es un proyecto factible, esto se 

debe a que puede llegar a satisfacer las nuevas tendencias en cuanto a 

sabores de rellenos de bombones. En el estudio de mercado el resultado 

obtenido permitió ver que la población está interesada en probar nuevos 

sabores, utilizando productos y sabores que se encuentran en el 

Ecuador, buscando marcar una identidad al utilizar  productos dulces y 

salados así como combinados. 

· De la recolección de datos que se ha obtenido como resultado del 

estudio de mercado, se puede concluir que la variedad de sabores para 

los diferentes bombones son fundamentales, esto se debe a que causa 

novedad el hecho de usar sabores salados junto con el chocolate siendo 

este amargo y cubierto de un chocolate con leche al que el paladar por 

lo general ya se encuentra familiarizado. Esto es importante ya que es 

una manera en la que los futuros potenciales clientes podrán compartir 

entre sabores dulces y salados con su familia, amigos, y con las 

personas que quieren compartir.  

· Una vez realizado el plan financiero también se pudo comprobar la 

factibilidad de la apertura y puesta en marcha de XOCO 0º 0’ 0” 

Chocolatería Artesanal, esto ya que la inversión inicial se recuperará en 

el primer año de funcionamiento. 

· Se considera  fundamental trabajar con un  equipo  dentro de la cocina y 

el servicio, totalmente calificado, para lograr  esto el perfil de los 

empleados debe identificar plenamente sus distintas aptitudes y las 
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exigencias  propias de cada puesto de trabajo. Enfocándose al personal 

de servicio, se debe tener en cuenta que deberán manejar como mínimo 

dos idiomas debido a la ubicación en que se encuentra XOCO 0º 0’ 0” y 

el segmento de mercado al que se dirige. 

· Otro punto importante dentro XOCO 0º 0’ 0” es como estará decorado, 

esto se debe a que al tener un concepto de sustentabilidad y artesanal, 

la decoración debe ayudar a que los clientes a que se sientan 

identificados con los productos que se están trabajando, y con cómo se 

realiza la producción de chocolate artesanal, esto con la ayuda de 

vídeos o talleres mensuales en los que puedan participar y observar el 

proceso de elaboración. 

· Se debe al concepto que XOCO 0º 0’ 0” el que no haya rotación de 

asientos en el establecimiento, pues quienes acudan a comprar 

bombones lo harán y saldrán con sus productos, en el caso que se algún 

cliente decida quedarse, se ha dispuesto un lugar pequeño pero 

acogedor. 

 

Recomendaciones 

 

Como parte importante del desarrollo de la propuesta del plan de negocio de 

XOCO 0º 0’ 0” Chocolatería Artesanal se consideran que se deben tomar en 

cuenta las siguientes recomendaciones, para mejorar su funcionamiento: 

 

· Se considera que XOCO 0º 0’ 0” deberá buscar asesoría legal en el 

futuro para conformar en un futuro como compañía, esto pues se 

busca que el crecimiento no se quede estacionado, si no que se 

pueda llegar a más clientes con esta gama de sabores de bombones.  

· Una vez recuperada la inversión inicial para apertura, se puede 

considerar realizar diferentes asesoramientos para que XOCO 0º 0’ 

0” pueda trabajar directamente con operadoras turísticas, 

asegurando que turistas nacionales y extranjeros puedan conocer el 

concepto de  Chocolatería Sustentable yendo a las instalaciones.  
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ANEXOS 

 

  



 
 

 

ANEXO 1 

 

MAPA CACAOTERO DEL ECUADOR  

 

 

  



 
 

 

ANEXO 2 

 

TABLA POBLACIÒN PARROQUIAL RUMIPAMBA – CIRCUNSCRIPCIÒN 
No. 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 3 

 

MAPA DE NOMENCLATURA DE LAS PARROQUIAS DE LA CIUDAD DE 
QUITO  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 4 

 

TABLA DE RESUMEN DESEMPEÑO EXPORTACIONES NO PETROLERAS 
POR SECTOR 

 

  

  



 
 

 

ANEXO 5 

 

REQUISITOS PARA OBTENER LA LICENCIA METROPOLITANA ÚNICA 

PARA EL EJERCICIO DE ACTIVIDADES ECONÓMICAS  

 

   



 
 

 

ANEXO 6  

 

PERMISO DE FUNCIONAMIENTO CUERPO DE BOMBEROS DE ACUERDO 

A LA ACTIVIDAD  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 7  

 

REGISTRO DE LA MARCA EN EL INSTITUTO ECUATORIANO DE LA 

PROPIEDAD INTELECUAL  



 
 

 

ANEXO 8  

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE TOMATE DE ÁRBOL 

 

  



 
 

 

ANEXO 9  

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE GUAYABA 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 10 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE GUANÁBANA 

 

 

 

  



 
 

 

ANEXO 11 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE MARACUYÁ 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 12 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE NARANJILLA 

 

 

 

  



 
 

 

ANEXO 13 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE UVILLA 

 

 

 

  



 
 

 

ANEXO 14 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE MADURO 

 

 

 

  



 
 

 

ANEXO 15 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE CHOCHO 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 16 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE AJÍ 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 17 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE AGUACATE 

 

 

 

  



 
 

 

ANEXO 18 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE CHILLANGUA 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 19 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE COLADA MORADA 

 

 

 

  



 
 

 

ANEXO 20 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE HIGOS CON MIEL 

 

 

 

  



 
 

 

ANEXO 21 

 

RECETA ESTÁNDAR BOMBONES RELLENOS DE CANELAZO 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 22 

 

ENTREVISTA CHEF LUIS NARVÁEZ 

 

NOMBRE: Luis Narváez 

EDAD: 43 

EMPRESA Y CARGO: UDLA Gerente de A&B Facultad de Gastronomía  

EXPERIENCIA LABORAL: 25 años  

TELÉFONO: 0987109195  CI :  1711189116 

 

1.- En base a su conocimiento en los sabores tradicionales del Ecuador, 

considera que la implementación de estos sabores pueden resultar atractivos al 

mezclarlos con productos de chocolatería. 

Totalmente puesto que las nuevas variantes desconocidas para un mercado 

internacional y valorizado en un propio pueden tener excelente acogida. 

2.- De los sabores para relleno de los bombones como tomate de árbol, uvilla, 

taxo, maduro, coco, naranjilla, chillangua, ají aguacate, sal prieta, Colada 

Morada, entre otros; ¿cuál o cuáles cree usted que serían los sabores a 

destacarse?  

Todos los sabores son únicos y de una valía importante, pero creo que los 

frutales, picante y aromáticos siempre darán un realce a cualquier preparación. 

3.- ¿Cuál es su opinión sobre la identidad gastronómica ecuatoriana (en cuanto 

al uso de cacao y chocolate)? 

Tenemos que posicionar de manera diferente total a estos productos e 

insertarlos totalmente en la retina, paladar y memoria de todo comensal en 

Ecuador y proyectado hacia afuera. 



 
 

 

4.- Considera que a través de la oferta de bombones con sabores del Ecuador 

la identidad de nuestros productos puedan ser más apreciados.  

Definitivamente esto generará un giro importante de la demanda hacia una 

oferta diferente, consolidando de manera inmediata a la nueva oferta 

definitivamente obtenida por la valorización de los nuevos sabores 

involucrados. 

5.- Considera atractivo este modelo de negocio, teniendo en cuenta que 

también se maneja el concepto de sustentabilidad desde la parte económica 

(haciendo uso eficiente de los recursos, fomentando la producción nacional y 

regional), social (mantener niveles de capacitación, promoviendo el consumo 

de los pequeños productores de cacao) y ecológica (garantizando el uso de 

productos regionales).  

Definitivo la proyección económica y reactivación de muchos sectores que se 

involucran en su proceso de principio a fin mejorarán la calidad de vida directa 

e indirectamente, generando mano de obra, comercio, capacitación, 

inversionistas, entre otros, dando como resultado final una relación amigable 

con el medio ambiente a su alrededor. 

  



 
 

 

ANEXO 23 

 

ENTREVISTA CHEF ESTEFANIA MONGE   

 

NOMBRE: ESTEFANÍA MONGE  

EDAD: 30  

EMPRESA Y CARGO: DOCENTE UDLA  

EXPERIENCIA LABORAL: 8 AÑOS  

 

1.- Cree usted que la región en la que se ha sembrado el cacao y por ende el 

chocolate artesanal influirán en el sabor final del producto. 

Sí, porque cada región tiene distintas características de suelo, clima y 

condiciones externas que dan un sabor diferente al producto en este caso el 

chocolate artesanal, puede ser que el mismo cacao sea sembrado en varias 

regiones del Ecuador pero en cada una, se desarrollan distintos sabores.  

2.- Cuál cree que sería el cacao con el que se debe elaborar el chocolate 

artesanal para realizar bombones.  

Se puede realizar chocolate artesanal con cualquier cacao, en mi opinión el 

mejor es nuestro cacao fino de aroma, con este los bombones tendrán un valor 

adicional, pues el sabor que aporta y el hecho de utilizarlo crearan para mí un 

bombón bastante singular.  

3.- Considera que el chocolate artesanal es un producto adecuado para la 

elaboración de bombones rellenos. 

Considero que la mejor opción para trabajar el chocolate artesanal es en el 

relleno, pues se utilizarán dos distintos tipos de chocolate (esto en cuanto a su 

origen) por qué se puede usar negro o con leche para la parte externa o para el 

relleno.  



 
 

 

4.- Cree usted qué en la elaboración de los diferentes ganaches, el resultado 

sería de calidad si se utiliza chocolate artesanal o chocolate que tiene procesos 

de refinado y conchado.  

Para un mejor acabado en los bombones es mejor utilizar chocolate que haya 

tenido el proceso de refinado y conchado, este le aporta una textura a la que 

como profesionales llamamos brillo en el bombón, después de realizar el 

proceso de templado que como sabemos es el que da como resultado un 

chocolate duro y brillante. 

5.- ¿Qué opina sobre la oferta de bombones con rellenos de sabores típicos del 

Ecuador? (uvilla, taxo, chirimoya, naranjilla, ají, sal prieta, aguacate, chillangua 

y Colada Morada). 

Personalmente me gusta mucho utilizar materia prima ecuatoriana, tenemos 

mucha variedad para poder combinar sabores dulces y salados, se pueden 

realizar rellenos que no han sido imaginados todavía, como el de ají con tomate 

de árbol y chocho, de plátano verde con maní, este es mi preferido puedes usar 

mantequilla de maní o si optas por algo más nuestro, puede ser maní tostado o 

pasta de maní.  

6.- En base a su experiencia en los productos relacionados con cacao, cree 

usted qué este concepto de chocolatería estaría considerada como una 

tendencia atractiva para el consumidor.  

 Creo que es una buena idea utilizar chocolate artesanal, no solo para 

bombones, sino también para otros productos de pastelería; sin duda al usar un 

producto en el que participan personas que tienen o cosechan cacao se los 

está ayudando a crecer. También se puede explotar la experiencia de hacer 

chocolate dentro de la chocolatería, las personas de aquí y los turistas se 

sentirán más atraídos a este producto. En lo personal debo decirte que existen 

grandes chocolateros que jamás han visto una mazorca de cacao, y esto puede 

resultar muy interesante se pueden hacer degustaciones de cacao o a su vez 

demostraciones de cómo preparar chocolate artesanal. 



 
 

 

ANEXO 24 

ENTREVISTA CHEF JAVIER LASLUISA    

 

NOMBRE: JAVIER LASLUISA  

EDAD: 42  

EMPRESA Y CARGO: DOCENTE UDLA  

EXPERIENCIA LABORAL: 15 AÑOS  

 

1.- Cree usted que la región en la que se ha sembrado el cacao y por ende el 

chocolate artesanal influirán en el sabor final del producto. 

Entendamos que es artesanal, artesanal es que no está sometido bajo ningún 

aspecto en la parte mecánica también en la forma de cultivar, ahora esto 

lógicamente esto influye directamente porque  nuestro país tiene o esta 

cruzado por la Cordillera de los Andes por lo cual todos nuestros ríos bajan de 

las montañas y riegan por todas las regiones además de esto Ecuador está en 

la Mitad del Mundo y el sol cae perpendicularmente a la Tierra, entonces se 

logra tener un muy buen organismo mesófilo, que ayuda a tener un chocolate 

de mejor calidad.  

2.- Cuál cree que sería el cacao con el que se debe elaborar el chocolate 

artesanal para realizar bombones.  

Bueno, depende del tipo de mercado que se va a tener porque no olvidemos 

que el ecuatoriano o en si el Ecuador está acostumbrado a comer o consumir el 

chocolate dulce o con leche, entonces ese es el mercado que actualmente se 

tiene aún no se ha desarrollado o cambiado para que se pueda consumir un 

chocolate un poco más fuerte con un 75% o un 85%. En el Ecuador el nicho de 

mercado que consume este tipo de chocolate amargo es muy reducido para 

realizar bombones con ese tipo de materia prima. Pero si se va a dirigir la 

producción en cuanto a los gustos de los ecuatorianos habría favorecer a lo 

que se ha venido consumiendo.  



 
 

 

3.- Considera que el chocolate artesanal es un producto adecuado para la 

elaboración de bombones rellenos. 

Mira, siempre he dicho el valor agregado es importante si es artesanal 

tendremos que venderlo como tal; es como comprar un tomate un orgánico al 

que tu compraste como tal y si es pequeño pues sabemos que lógicamente no 

tiene químicos ni conservantes pero de sabor va a ser agradable, es lo mismo 

que va a pasar con el cacao, pues se siembra de esta manera completamente 

orgánica, al tenerlo como chocolate va a ser igual.  

El chocolate artesanal lógicamente se debe vender como tal como un producto 

que fue elaborado manualmente, si hay que vender con ese valor agregado 

que ya te había hablado. 

4.- Cree usted qué en la elaboración de los diferentes ganache, el resultado 

sería de calidad si se utiliza chocolate artesanal o chocolate que tiene procesos 

de refinado y conchado.  

Algo que iba a decirte, porque realmente se debe entender que es el 

procesado, emulsionado o conchado al producto le da mayor cremosidad, le da 

mayor refinado y es mucho más fino, esto como resultado de lo que ha sufrido 

un proceso.; mientras que el otro, es decir el chocolate artesanal es un poco 

más tosco, ahí se necesitaría como ya te dije anteriormente venderlo como 

artesanal, con ese valor agregad. 

Desde el punto de vista de sabor si difiere mucho el chocolate artesanal con el 

que ya ha sufrido un proceso de refinado y conchado  

 

5.- ¿Qué opina sobre la oferta de bombones con rellenos de sabores típicos del 

Ecuador? (uvilla, taxo, chirimoya, naranjilla, ají, sal prieta, aguacate, chillangua 

y Colada Morada). 



 
 

 

Bueno, en Ecuador te cuento que esos sabores ya se han vuelto bastante 

comerciales los podemos encontrarlos en cualquier parte; pero Ecuador es un 

país mega diverso y hay muchas cosas, no solo tiene esos sabores.  

Se debe pensar en muchos sabores más que se pueden tomar para fusionarlos 

teniendo ventaja de que no sean muy conocidos si no que den y aporten un 

sabor único al producto que estas desarrollando.  

6.- En base a su experiencia en los productos relacionados con cacao, cree 

usted qué este concepto de chocolatería estaría considerada como una 

tendencia atractiva para el consumidor.  

Bien, si sabemos venderlo si, si lo vendemos como artesanal, vender al 

producto como ya te lo explique. Porque si no sabemos cómo venderlo, va a 

ser complicado ya que el cliente no va a entender porque es así el producto o 

no es tan refinado si se utiliza un chocolate artesanal. A diferencia que si 

utilizas un chocolate ya con procesos de refinado y conchado se podrá igualar 

o llegar a lo que el cliente tiene como concepto de bombones y que hasta cierto 

punto sería más recomendado, porque así el cliente estaría probando dos tipos 

de chocolate y pues simplemente se daría cuenta que por lo que ha pagado 

pues vale la pena.  

Desde luego hay que trabajar y enseñar a la gente a probar cosas diferentes, 

enseñar a que su paladar puede aceptar un producto que no ha sufrido 

transformaciones o cambios, si no que el sabor es totalmente natural.  

  



 
 

 

ANEXO 25 

 

MODELO DE ENCUESTA 

1. ¿En cuál de los siguientes establecimientos ha comprado bombones/ 
chocolates? 

Cyril 

La Casita del Chocolate 

La Chocolateca 
 

2. ¿Cuál es el chocolate qué más le gusta? Siendo 3 el que más 1 el que menos 

Chocolate amargo / semi amargo 

Chocolate con leche 

Chocolate blanco 

 

3. ¿Cuáles son los rellenos de bombones que más le gustan? Siendo 4 el que 
más y 1 el que menos  

Dulces (mermeladas/manjar) 

Cítricos (maracuyá, uvilla, limón) 

Licores (amaretto, menta, curaçao) 

Frutos secos (nueces, pistachos, almendras, maní) 

 

4. ¿Sería de su agrado probar bombones con rellenos salados? como aguacate, 
variedades de ají y sal prieta 

Si 

No 
 

5. ¿Con qué frecuencia consume bombones? 

Cada 3 meses 

Una vez al mes 

Dos veces al mes 

Una vez a la semana 

Diariamente 



 
 

 

 

6. ¿Cómo compraría los bombones? 

Cajas (3,6,12 unidades) sabores preestablecidos 

Cajas (3,6,12 unidades) sabores a su elección 

Unidades a su elección (bombones al peso) 
 

7. Si, usted comprara los bombones en cajas (3,6, 12 unidades), ¿qué precio 
estaría dispuesto a pagar? Elige 3 respuestas (1 x cada caja de bombones) 

Desde $ 3,00 caja de 3 unidades 

Desde $ 3,50 caja de 3 unidades 

Desde $ 5,50 caja de 6 unidades 

Desde $ 6,50 caja de 6 unidades 

Desde $ 10,00 caja de 12 unidades 

Desde $11,50 caja de 12 unidades 

 

8. Al comprar bombones al peso, nos referimos a la unidad, ¿qué precio estaría 
dispuesto a pagar? 

0,50 $ la unidad 

0,60 $ la unidad 

0,65 $ la unidad 

0,70 $ la unidad 
  



 
 

 

ANEXO 26 

CAJAS Y FUNDAS PARA BOMBONES RELLENOS XOCO 0º 0’ 0” 

 

FUENTE: Cajas y Diseños                     

 

FUENTE: Cajas y Diseños                  
      

 

 

 

 

 

 

 

FUENTE: Boga Shopping Bags 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 27  

CONTRATO DE AFILIACIÓN DE ESTABLECIMIENTOS  

 

 

  



 
 

 

ANEXO 28 

MESA Y SILLONES  

 

FUENTE: Milton’s Muebles 

  



 
 

 

ANEXO 29 

DISEÑO DE UNIFORMES PERSONAL DE COCINA Y SERVICIO XOCO 0º 0’ 
0” 

UNIFORME PERSONAL DE COCINA  

 

 

 

 

 

UNIFORME PERSONAL DE SERVICIO   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 30  

 

COTIZACIÓN  CHEF CITY 

 

 



 
 

 

ANEXO 31  

 

COTIZACIÓN MEGAMAXI  

 

 



 
 

 

ANEXO 32 

 

COTIZACIÓN MILTON’S MUEBLES 

 

  



 
 

 

ANEXO 33  

 

COTIZACIÓN SANTA CLARA – SRA. PAREDES PUESTO 28 

 

  



 
 

 

ANEXO 34  

 

COTIZACIÓN ARTEFACTA 

 

  



 
 

 

ANEXO 35 

 

COTIZACIÓN CAJAS Y DISEÑOS  

 

 

 

 

  



 
 

 

ANEXO 36  

 

COTIZACIÓN TERMALIMEX  



 
 

 

  



 
 

 

ANEXO 37 

 

COTIZACIÓN BOGA  

 

 

 

 

 


