=

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS

PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UNA CAFETERIA EN LA CIUDAD
DE PUYO

AUTOR

NICOLE FERNANDA GARZON FERNANDEZ

ANO
2017




WA

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS

PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UNA CAFETERIA
UBICADA EN LA CIUDAD DE PUYO

Trabajo de Titulacion presentado en conformidad con los requisitos
establecidos para optar por el titulo de Ingenieria Comercial mencion
Administracion de Empresas

Profesor guia

Diego Patricio Torres Contreras MBA

Autor

Nicole Fernanda Garzén Fernandez

Afo
2017



DECLARACION DEL PROFESOR GUIA

“Declaro haber dirigido este trabajo a través de reuniones periddicas con el
estudiante, orientando sus conocimientos y competencias para un eficiente
desarrollo del tema escogido y dando cumplimiento a todas las

disposiciones vigentes que regulan los Trabajos de Titulacion”

Diego Patricio Torres Contreras MBA

1705069993



DECLARACION DEL PROFESOR CORRECTOR

“Declaro haber revisado este trabajo, dando cumplimiento a todas las

disposiciones vigentes que regulan los Trabajos de Titulacion”

Roberto Hidalgo Flor MBA
1706369616



DECLARACION DE AUTORIA DEL ESTUDIANTE

“Declaro que este trabajo es original, de mi autoria, que se han citado las
fuentes correspondientes y que en su ejecucion se respetaron las

disposiciones legales que protegen los derechos de autor vigentes.”

Nicole Fernanda Garzén Fernandez
1600410698



AGRADECIMIENTOS

Mis agradecimientos se dirigen
primero a Dios y segundo a mi
familia, quienes han sabido
apoyarme en todo momento, son
mi fortaleza y mi razon para

seguir adelante.



DEDICATORIA

Quiero dedicar esta tesis a mi
madre, quien ha sido mi modelo
a seqguir, por todas sus

ensefianzas y consejos.



RESUMEN

En la regiébn amazonica se desarrollan una variedad de productos, mismos que
no han sido reconocidos por la poblacion ecuatoriana y mucho menos
extranjera. Con la finalidad de dar a conocer estos productos y aprovechar los
paisajes que brinda la zona es que en el siguiente trabajo se trata de un Plan
de Negocios acerca de la creacién de una cafeteria en la ciudad de Puyo, cuyo
objetivo principal es verificar la viabilidad financiera de esta idea de negocio.

Para ello se realizé un analisis del entorno, el cual resulta favorable para
emprender esta nueva empresa; un andlisis de la industria, el cual presenta
mayores oportunidades que amenazas; un andlisis del cliente, llevado a cabo
por medio de un focus group, dos entrevistas a expertos y una encuesta,
enfocado a las personas de la ciudad de Puyo de 20 a 80 afios de clase A, B,
C+ a quienes les interese asistir a cafeterias. También se establecidé un plan de
marketing a través del desarrollo de las 4P’s y sus estrategias. Se elabord un

plan de operaciones y el organigrama pertinente.

Por ultimo, se realizé la evaluacion financiera por medio de estados financieros
e indicadores que dieron como resultado que el proyecto es viable con un VAN
de $10831.43 y un TIR de 20.08%.



ABSTRACT

In the Amazon region a variety of products are developed, not all of these
products are known by the Ecuadorian people nor the foreign ones. Because of
the unrecognition of these and the unexploited Amazon’s landscape is that this
previous paper is a Business Plan about the creation of a coffee shop in the city

of Puyo, the financial viability of this idea has being tried to be proved.

In order to achieve this an environment analysis was made, which showed a
good environment for a business to prosper; an industry analysis showed that
there was more opportunities than threats; a client analysis with the use of a
focus group, two expert interviews and a survey was made, focusing on people
who live in Puyo in between ages from 20 to 80 and social economic levels A,
B, C+ who like to visit coffee shops. Also, a plan of marketing with its own
strategies was set. An operation plan all the way through the supply chain and

an organization plan was made as well.

Finally, a financial evaluation, including financial statements and financial
indicators were applied, which showed the viability of the project with a positive
VAN of $10831.43 and a TIR of 20.08%.
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1. TEMA

Plan de negocios para la creacion de una cafeteria ubicada en la ciudad de

Puyo.

1.1 JUSTIFICACION

Pastaza, tiene una extension de 29 641 km2, debido a ello es la provincia
mas grande del pais, siendo su capital y cabecera cantonal la ciudad de
Puyo. Dentro de las provincias de la Amazonia Ecuatoriana, Pastaza es la
méas importante, pues tiene las actividades tanto comerciales como
econdmicas y financieras mas significativas, mismas que se basan
agricultura, ganaderia, pesca, silvicultura, comercio, ensefianza vy
construccion (INEC, 2010). Esta provincia posee una gran variedad tanto en
flora como en fauna, ya que es una de las regiones mas biodiversas del
planeta con cuencas hidrogréaficas tanto del Amazonas como del principal
rio que atraviesa la provincia como es el Pastaza. Estos forman parte de
paisajes Unicos debido a la selva que los rodea, a todo esto se le suma el
espiritu emprendedor de las personas de la zona quienes han sabido
desarrollar productos turisticos, principalmente en la ciudad de Puyo. El
nivel de promocién e informacion de la provincia ha aumentado. La
infraestructura vial con carretera de primer orden y el transporte permite
recorrer y visitar los lugares turisticos de la provincia (Ministerio de
Cordinacion de la Produccién, Empleo y Competitividad, 2011). Pastaza
acoge a siete diferentes nacionalidades como son los andoas, achuar,
shuar, kichwas, zaparas, huoranis y shiwiar; por lo que también es rica en
cultura (Prefectura Pastaza, 2017). Por estas caracteristicas principales se

eligié a Puyo para desarrollar este plan de negocio

Esta idea surge como una iniciativa debido a que en la ciudad de Puyo
existen tan solo tres cafeterias registradas en el Ministerio de Turismo

(Cantén Pastaza, 2016), de las cuales ninguna de estas ofrece a las



personas ya sean nacionales o extranjeras postres o tortas hechas a base
de frutas y verduras tipicas del oriente, mismas que no han sido explotadas
en su totalidad. Pocas personas fuera del Oriente las conocen 0 a su vez no
han tenido la oportunidad de probarlas. De igual manera se podra degustar
del delicioso sabor del café o chocolate amazonico, cuya materia prima

proviene de la provincia de Napo.

De esta manera se logrard impulsar los productos originarios de esta
region, mismos que son diversos, ricos en nutrientes y sobre todo en sabor.
Se busca hacer que se destaquen no solo a nivel nacional sino también
internacional y no limitarse a que la Amazonia sea reconocida por los platos
tipicos del oriente mas reconocidos como es el volquetero (chochos, chifles,
tostado, atun, cebolla y tomate), maito de pollo y pescado y caldo de tilapia

(Fernandez, Sancho, Espinosa, & Barrera, 2014).

Todo esto disfrutando de una vista espectacular debido a la altura a la cual
estaria ubicada la cafeteria, junto con la compafiia de la naturaleza
amazonica y sus hermosos paisajes, mismos que son un privilegio apreciar
pero que muchas de las veces no han sido observados desde el lugar
correcto. El propésito de esto es crear una experiencia Unica, diferente y

con ello atraer al turismo en la zona.

OBJETIVOS

1.1.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar un plan de negocios que permita conocer la viabilidad de la
creacion de una cafeteria ubicada en la ciudad de Puyo.



1.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
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1.1.2.2

1.1.2.3

1.1.2.4

1.1.2.5

Realizar un analisis tanto del macro como micro entorno que rodea a
la cafeteria para conocer las oportunidades y amenazas que
presenta la industria.

Elaborar una investigacion de mercado que permita determinar las
necesidades del segmento objetivo.

Crear una propuesta de valor que identifique a la empresa sobre las
demas.

Desarrollar un mix de marketing dirigido al mercado meta para poder
acercar los productos al cliente.

Realizar un andlisis financiero para ver la viabilidad financiera de la

cafeteria.

2. ANALISIS DEL MACRO ENTORNO (PEST)

2.1 Andlisis del entorno externo

2.1.1 Entorno externo

POLITICO

Incentivos en publicidad y capacitacion

Los gobiernos autbnomos de cada provincia cuentan con incentivos para la

inversibn en cada una de las localidades. Es asi como en la provincia de

Pastaza segun la Ordenanza Sustitutiva de la aquella que Establece la Tasa

Para la Licencia Unica Anual de Funcionamiento de los Establecimientos

Turisticos Del Canton Pastaza, asi como esta institucion impone sanciones

también brinda incentivos en lo que es publicidad y capacitaciones para las

distintas empresas (Canton Pastaza,GAD Municipal, 2011). En lo que se refiere

a publicidad, esta se da a través de la pagina web del municipio y también por

medio de folletos y tripticos que proporciona esta entidad tanto a turistas como



a personas locales para que ellos tengan un conocimiento actualizado sobre el
tipo de empresas que se estan desarrollando en la zona con lo que respecta al
turismo. En cuanto a las capacitaciones, el municipio organiza cursos y charlas
completamente gratuitas sobre distintos temas, cada cierto tiempo, como es el
uso de normas sanitarias y la atencion a clientes, con el fin de ir mejorando el
manejo de estas normas y por ende la atencion brindada al cliente (Municipio
de Pastaza, 2016). Esto representa una oportunidad para las empresas puesto
gue tienen un medio de publicidad efectivo y gratuito, y a su vez pueden

capacitarse en temas importantes para su giro de negocio.

Tasa para la Licencia Unica de Funcionamiento

Para que un establecimiento pueda llevar a cabo sus actividades con
normalidad, el municipio del cantén Pastaza solicita a sus duefios pagar la tasa
para la LICENCIA UNICA ANUAL DE FUNCIONAMIENTO. Especificamente
para los restaurantes y cafeterias se considera el nUmero de plazas totales, es
decir, el nimero de mesas que posea el establecimiento. Para ello y
dependiendo de la categoria a la que apunte el establecimiento, se establece el
costo de esta tasa. Para los restaurantes y cafeterias de lujo se pagara un
maximo de $401; para los de primera clase, $330; segunda clase, 259; tercera
clase, $177; y cuarta clase $141 (Cantén Pastaza, GAD Municipal, 2016). Esto
representa una amenaza para las empresas puesto que estas tasas aumentan
anualmente, por lo que deben destinar una mayor proporcion de sus ganancias

a los permisos que solicita el municipio.

Proyecto de Manejo de Paisajes

En el pais se estan fomentando proyectos para el desarrollo de la Amazonia,
uno de ellos es el “Proyecto Manejo de Paisajes de Uso Multiple y de alto valor
de conservacion para el desarrollo sostenible de la Region Amazonica
Ecuatoriana”. Este proyecto busca que se de en la region el uso responsable y

razonable de la tierra, resaltando los paisajes y aprovechando los espacios de



esta zona. El plan sera llevado a cabo por el Ministerio del Ambiente y el
Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo, en conjunto con otras
instituciones del gobierno como el Ministerio de Agricultura (PNUD, 2016). Esto
representa una oportunidad para las empresas amazonicas debido a que se
esta tratando de dar un enfoque diferente a la region, sobre todo resaltar sus

cualidades y asi lograr impulsar el desarrollo econdémico y social de la zona.

Impuesto al servicio

Segun el Acuerdo Ministerial N° 7, que regula los beneficiarios de propinas en
bares y restaurantes publicado en el Registro Oficial N° 36 de 08 de marzo del
2007, se establece que se cobrara al cliente un 10% adicional al total de su
consumo en hoteles, bares y restaurantes que sean de primera y segunda
categoria. Los beneficiarios de este porcentaje adicional son todos los
trabajadores que se encuentran sujetos al Codigo de Trabajo y que presten sus
servicios en empresas 0 en los establecimientos previamente sefialados, a
excepcion de los propietarios o administradores en caso de ser personas
naturales y de los representantes legales en el caso de ser personas juridicas
(Ministerio del Trabajo, 2016). Este acuerdo representa una oportunidad debido
a que se podria usar esto como un incentivo para los trabajadores de los
establecimientos como restaurantes, hoteles y cafeterias.

ECONOMICOS

Crecimiento industrial

Mediante datos tomados del Servicio de Rentas Internas se pudo observar el
crecimiento de la industria. Desde el afio 2011 va decreciendo con un 18% en
este afio, hasta 14% en el 2014, mientras que en el 2016 decrece aun mas con
un 0,3% hasta llegar a un -45% (SRI, 2017). Esto representa una amenaza

para las empresas pues la industria en donde se encuentran ha decrecido



considerablemente en los dltimos afios, si la industria decrece quiere decir que
las empresas que se desenvuelven en la misma no se estan desarrollandose

debidamente.

Contribucién al PIB

Para poder calcular la contribucién de esta industria sobre el total del Producto
Interno Bruto se tomo6 en cuenta las ventas totales del 2016 para el PIB de
este mismo afio. Las ventas totales son de 1, 001, 949,003 (SRI, 2017) y el PIB
gue equivale a 17 284 millones (Banco Central del Ecuador, 2016). Lo que
indica que la participacion de la industria de restaurantes, cevicherias,
picanterias, cafeterias, etcétera, incluido comida para llevar fue de 0.058, es
decir, el 6% del total del PIB. Esto representa una oportunidad pues al ser esta
una industria pequefia esta contribuyendo al PIB, adn tiene espacio para

aportar y crecer dentro lo que es el Producto Interno Bruto del pais.

SOCIALES

Reduccién de la actividad petrolera

Debido a la disminucién del precio del petréleo Ecuador ha sufrido una
desaceleracion econdmica. Segun Diego Martinez, autoridad del Banco
Central, el Ecuador en este afio se estima que crecerd menos de 1%, lo cual
afecta a las expectativas de las empresas como a la de los hogares, lo que se
ve presente en los indices de confianza empresariales y en la de los
consumidores de igual manera, el consumo privado también se ve afectado,
mismo que produce una reduccion en la demanda doméstica. (Banco Mundial,
2016)



Inundaciones en la Amazonia

En Ecuador debido a su geografia y relieves, el calentamiento global afectara
de manera directa en las latitudes altas mas que en los tropicos, en otras
regiones existiran lluvias mas intensas, o por lo contrario habra la presencia de
sequias, y como Ultimamente se vivid en el pais, este no estd exento de
grandes desastres naturales que puedan ocurrir. Lo que Ecuador puede
presenciar por estos cambios climaticos son: pérdida de recursos hidricos,
pérdida de especies, riesgo de inundaciones, salinizacidon o desertificacion,
cambio en los patrones de lluvia lo que a su vez afectara a la agricultura, falta
de agua disponible para el consumo humano y la generacion de electricidad,
entre otros impactos para los cuales el Ecuador no esta preparado (Ministerio
del Ambiente, s.f.). Como es el caso de este pasado 30 de diciembre del 2016
en la ciudad de Puyo provincia de Pastaza, cuando a causa de las fuertes
lluvias, que iniciaron desde el dia anterior, varios hogares se vieron afectados
debido al desbordamiento ocasionado del rio Pindo Mayor. Este suceso
también provocé un socavamiento en el puente sobre este rio en el barrio
Santo Domingo lo que inhabilité el transito vehicular. Hubieron también reportes
de colapsos de los sistemas de alcantarillado en la parroquia Shell y Puyo,
ocasionando varias inundaciones y derrumbes en la via Puyo-Bafios
(Secretaria de Gestion de Riesgos, 2016). Esto representa una amenaza ya
gue varios turistas al ver estas noticias deciden no visitar la ciudad de Puyo e
irse a otras ciudades, al igual que las personas residentes de la cuidad pueden
preferir quedarse en casa por el peligro al que se enfrentan debido a las lluvias.

Héabitos de consumo de los hogares ecuatorianos

Dentro del gasto que realizan los hogares ecuatorianos, estos destinan la
mayor proporcion del mismo a alimentos y bebidas con un porcentaje de
24.4%. En lo que respecta a restaurantes y alojamiento que es la categoria
analizada, el porcentaje de gasto es de 7.7% (INEC, 2012). Si bien este
porcentaje es la tercera parte del destinado a alimentos y bebidas no
alcohdlicas, ocupa el quinto lugar de doce categorias consideradas. Esto refleja



una oportunidad para las empresas que se desarrollan en esta clase pues es la
guinta opcion para los hogares ecuatorianos al momento de destinar el total de
su gasto, esta industria puede crecer dentro de estas categorias dependiendo
del estilo de vida de las personas y su consumo fuera del hogar.

Aumento de consumo de café

Durante las ultimas décadas el nivel del consumo de café ha incrementado
notoriamente. Robeiro Oliveira, director de la Organizacion Internacional del
Café (OIC), dijo que la tasa de crecimiento de la demanda de este producto se
duplicé en los ultimos 20 afios. En su visita a la octava feria de cafés
especiales, ExpoEspeciales, se muestra que la demanda mundial del grano
lleva una tendencia de aumento constante del 2,5% de promedio al afio
(Oliveira, 2015). Ecuador es uno de los paises que ha seguido esta tendencia
de crecimiento del consumo del café y esto se debe a que como explica el
experto en marketing y analista de mercado, Juan Francisco Farias, el ritmo de
vida de las personas se ha vuelto cada dia mas ajetreado y el café al ser un
producto natural que, en dosis moderadas, aumenta el rendimiento fisico y la
agilidad mental de las mismas, ha ganado gran popularidad entre sus
consumidores (Farias, 2016). Este notable crecimiento representa una
oportunidad ya que las personas por todos los beneficios previamente
mencionados tienden a consumir mas este producto y buscan lugares donde

puedan encontrarlo.

Productos km 0O (slow food)

En 1987 se credé un movimiento llamado Slow Food, el cual fomenta una
filosofia opuesta a la de Fast Food o comida rapida, es decir, promueve una
alimentacion sana y variada. Carlos Petrini, fundador de esta idea, ha visitado
el pais en algunas ocasiones para impulsar la cocina local con la utilizacion de
productos cultivados sin preservantes o quimicos en la tierra. El fundador de

Slow Food acota que el Ecuador es uno de los pocos paises con una gran



rigueza natural y una extensa biodiversidad alimentaria. Petrini dice que en el
pais existen varios productos como, yuca, verde, frutas, etc., con los que puede
elaborar diversos platos nutricionales que estarian dentro del concepto que
impulsa su filosofia. En el pais existen cinco sedes repartidas en las ciudades
de Guayaquil, Quito y Manta que ayudan a proteger y promocionar estos
productos autoctonos (Petrini, 2009). Esto representa una oportunidad ya que
al implementar esta tendencia llamaria la atencion del consumidor tanto

nacional como internacional por los beneficios que trae.

TECNOLOGICOS
Innovaciones tecnolégicas

Nescafé Dolce Gusto presenta el lanzamiento de una nueva maquina llamada
DROP, la cual tiene un disefio Unico que cuenta con un sistema tactil destinado
a crear una nueva experiencia para el consumidor en el proceso de creacion de
su bebida, ya sea una taza de café, té o chocolate. Esta nueva maquina cuenta
con un sistema Play & Select, el cual permite que cada usuario prepare su
bebida de manera personalizada. Debido a que DROP cuenta con un sistema
de 15 barras de presién, el consumidor tiene la posibilidad de hacer 19
variedades diferentes de bebidas, por lo que la convierte en una maquina facil
de usar y por su reducido tamafio de transportar, aparte de que ocupa poco
espacio en casa (NESCAFE, 2016). Esto representa una amenaza ya que los
consumidores tienen la posibilidad de elaborar sus propias bebidas dentro de la
gran variedad que DROP les ofrece, desde sus hogares sin tener que salir a

cafeterias para conseguirlas.

2.1.2 ANALISIS DEL MICRO ENTORNO (5 FUERZAS DE PORTER)

A continuacion se va a analizar el la industria en la cual se desarrollaria la
empresa, misma que estaria dentro del cédigo: ClIU: 15610.01, Restaurantes,

cevicherias, picanterias, cafeterias, etcétera, incluido comida para llevar
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Amenaza de la entrada de nuevos competidores

Tabla 1. Barreras de entrada

NUEVAS EMPRESAS - ALTA MEDIA BAJA
BARRERAS DE ENTRADA

Acceso a proveedores y v

distribuidores

Requisitos de capital v

Curva de experiencia v

Barreras legales v

La obtencion de materia prima, en este caso de productos originarios de la
Amazonia, es sencilla pues se puede encontrar una variedad de proveedores
los cuales ofrecen sus productos a precios razonables por estar localizados
dentro de esta misma region del Ecuador. Para este tipo de negocios no se
necesita de canales de distribucion indirectos, se prefiere la venta directa ya
gue se encuentra de por medio el servicio otorgado a los clientes, mismo que
forma parte del producto ofrecido. Preparar los platos y entregarlos en ese
momento, considerando un tiempo oportuno para su elaboracion y entrega a
los consumidores. Esto pasa a formar parte de un indicador de frescura, lo cual
es buscado por los clientes, ellos sienten la diferencia y la aprecian.

Los requisitos de capital para esta industria es media, se necesitan
aproximadamente 15 mil dolares para formar un negocio de cafeteria, sin
contar con un local propio y 40 mil délares si se va a construir un local propio
(Lopez, 2015).

La curva de experiencia que poseen las empresas de la industria de

restaurantes, cevicherias, picanterias, cafeterias, etcétera, incluido comida
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para llevar, segun las tres empresas registradas en el Ministerio de Turismo de
la ciudad de Puyo es media. El promedio de afios desde su creacion es de 4,5
afos (Canton Pastaza, 2016). Esto representa una oportunidad pues tan solo
una de las tres empresas lleva diez afos en el mercado, la segunda tres afnos y
la dltima medio afio, esto quiere decir que tan solo una esta consolidada en el
mercado y hay apertura para que mas empresas puedan entrar a competir con
las mismas. Esta caracteristica va de la mano con el know how, el cual es muy
importante en esta industria ya que sin los conocimientos suficientes de lo que
se hace y de como hacerlo, la comida no va a ser apetecible para quien la

consume.

Las barreras legales para esta industria son medias pues se necesitan obtener
permisos para que este tipo de negocios puedan funcionar. Como son:
Obtencion del RUC a través del SRI. Inscripcién del nombre del negocio en el
IEPI, un solo pago de $208 ddlares. Permiso de Ministerio de Turismo, esta
institucién se encarga de emitir categoria del negocio, misma que establece
cuanto se pagara por los permisos necesarios. Obtencion de patente municipal
($87) y permisos de funcionamiento por parte del Ministerio de Salud, Ministerio
del Medio Ambiente, Ministerio de Turismo ($40), Bomberos ($40) y permiso de
funcionamiento de Municipio ($41) (Canton Pastaza, GAD Municipal, 2016).
Aproximadamente se demora una semana en la obtencién de permisos. Los
permisos de funcionamiento se renuevan una vez al afio y su tasa va

aumentando.

Por las razones mencionadas la amenaza de nuevos competidores es media,
lo cual representa una amenaza, ya que nuevos competidores pueden entrar

sin tanta dificultad al sector.
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Rivalidad entre empresas

Tabla 2. Empresas competidoras

RIVALES ALTA MEDIA  BAJA
Diversidad de los competidores v
Diferenciacion entre los v
productos

Participacion de mercado v

En la industria existen un bajo nimero de empresas que se dedican al mismo
giro de negocio segun el Ministerio de Turismo. Actualmente, en la ciudad de
Puyo existen tres cafeterias que compiten entre si, como son Fariseo, Esco-Bar

y Cinnamon.

Esta industria atiende a una necesidad basica que es el hambre, por lo que la
demanda va creciendo constantemente. Con el fin de satisfacer esta necesidad
se han creado y han ido mejorando empresas que vayan acorde a las
preferencias de los clientes. Por esta misma razon es que los competidores
ofrecen basicamente el mismo producto pero con diferentes valores agregados
para que el consumidor tenga mas opciones al momento de escoger. Sin
embargo, en la ciudad de Puyo las cafeterias se han enfocado mas en el
disefio del local como elemento diferenciador mas que en sus productos y

servicios, lo cual se convierte en algo facil de copiar.

Las empresas buscan obtener una mayor participacion de mercado para
abarcar mas clientes y con ello aumentar sus ventas. El market share de esta
industria esta liderado por la cafeteria Fariseo (48%), seguida por Eco-Bar
(36%) y por ultimo Cinnamon (17%) (Canton Pastaza, 2016).

La rivalidad entre competidores es baja pues no hay una gran diversidad de

empresas compitiendo en el mercado, la participacion de mercado no esta
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direccionada a una sola empresa, sino mas bien trata de repartirse entre todas,
lo que representa una oportunidad para las nuevas empresas puesto que

pueden entrar y ganar una porcion de este market share.

Amenaza de productos sustitutos

Tabla 3. Productos sustitutos

SUSTITUTOS ALTA MEDIA  BAJA
Disponibilidad de Sustitutos v

Rendimiento y calidad comparada v

entre el producto ofrecido y su

sustituto

Costos de Cambio para el cliente v

Existe un sin nimero de opciones para que los clientes puedan escoger,
diferentes tipos de establecimientos para todos los gustos y preferencias,
diferentes precios, con diferente calidad y con facilidad de acceso a los
mismos, todos ellos se diferencian y no proporcionan el mismo beneficio. Todo
negocio que ofrezca comida lista para el consumo de los clientes entraria en
esta clasificacion, como son restaurantes de toda clase, marisquerias,
pizzerias, picanterias. Tan solo de las empresas registradas en el Ministerio de
Turismo son un total de 28, sin contar los negocios informales, es decir, sin los

permisos requeridos.

Ademas, depende del tipo de consumidor a los que apunte el negocio lo que
ellos prefieran, cantidad antes que calidad, es decir, mayor cantidad de comida
por un precio menor sin importar la calidad de la misma o por el contrario hay
personas que prefieren mayor calidad sin importar el precio o cantidad. La
clase de paladar del cliente juega un papel muy importante. El rendimiento que
proporcionan los productos que ofrece una cafeteria como por ejemplo un

postre y un café no es igual a los proporcionados en un restaurante, como es
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un almuerzo o un plato fuerte. Los sustitutos de esta industria son mas

concurridos por los consumidores.

El costo de cambio para los clientes es medio, ya que por lo general a las
personas les gusta tratar diferentes tipos de comida en diferentes lugares, ir
conociendo y contrastando para determinar cual es verdaderamente su mejor

opcion.

La amenaza de productos sustitutos es alta por lo que representa una amenaza

para las empresas que intenten ingresar a este sector.

Poder de negociacion proveedores

Tabla 4. Proveedores

PROVEEDORES ALTA MEDIA BAJA
Concentracion de Proveedores v

Importancia de volumen para los v
proveedores

Costo de cambio v
Integracion hacia atras v

La cantidad de proveedores de materia prima para esta clase de industria es
amplia, se puede elegir entre ir a un mercado, comprar productos frescos y
regatear por los mismos, hasta acudir a un supermercado donde los precios
estan establecidos. En la ciudad de Puyo existen tres mercados: Mariscal, de
los Platanos y el Dorado, con aproximadamente 200 puestos cada uno, en los
cuales se puede encontrar diferentes tipos de productos. En cambio, en la
ciudad existen tan solo dos cadenas de supermercados presentes como son
Aki y Tia.
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El volumen de compra por lo general importa cuando estamos intentando
negociar en un mercado, sin embargo si queremos comprar a un supermercado
0 a un proveedor de un producto especial la cantidad muchas de las veces no

tiene mayor relevancia.

El costo de cambio de un proveedor puede llegar a ser alto si es que altera la
calidad, muchas de las veces al intentar abaratar costos se compran materias
primas mas baratas interfiiendo en la calidad del producto final ofrecido al

cliente, si este llega a notarlo se perderia al mismo.

Una integracion hacia atras es muy factible en este tipo de empresas, les da un
valor agregado y sobre todo un control sobre los productos que van a utilizarse

en los platos que se ofrecen al cliente.

El poder de negociacion de proveedores es medio, lo que representa una
oportunidad para las empresas de esta industria pues tienen la posibilidad de

elegir la mejor opcién para sus insumos.

Poder de negociacion de los compradores

Tabla 5. Compradores

COMPRADORES ALTA MEDIA BAJA
Concentracion de Clientes v
Volumen de Compra v

En esta industria existen un sin nimero de clientes potenciales, no se limita a
unos pocos. La necesidad de alimentacion se encuentra en la base de la
piramide de las necesidades segun Maslow, es una necesidad basica que
busca ser saciada constantemente. Se encontré dos diferentes tipos de clientes

para esta industria.
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v' Las personas en un rango de edad de 20 a 80 afios de clase
socioecondmica A, B, C+, en la ciudad de Puyo son un total de 20525,
con una proyeccion al 2016 de 24278 y al 2017 de 24949 (INEC, 2010).

v' El otro tipo de consumidores son las empresas tanto publicas como
privadas. Las empresas privadas forman un total de 651, mientras que
las publicas 26 (Ministerio de Cordinacion de la Produccion, Empleo y
Competitividad, 2011) .

v' La primera clase de consumidores es mas amplia por lo que esta es la

gue predomina en la industria.

El volumen de compra que realizan los clientes es bajo, es basicamente la
porcion que vaya a degustar el consumidor y/o sus acomparfantes, no es algo
gue se pueda comprar en grandes cantidades debido a que son alimentos

perecibles que por lo general se consumen una vez elaborados.

La informacion que tienen los clientes acerca de los proveedores es amplia,
gracias a la utilizacion de herramientas tecnoldgicas y al acercamiento de las
mismas empresas a sus posibles clientes. Existen muchos productos sustitutos
en esta industria, todo negocio que brinde alimentos preparados vy listos para el
consumo del cliente entrarian en esta categoria. En esta industria todo se trata
de la diferenciacién, del sabor y calidad de los productos que se ofrecen a los

clientes

El poder de negociacién que tiene los clientes es bajo, esto representa una
oportunidad para las empresas debido a que cada cliente de manera individual

no puede influir de forma directa en la manera en la que una empresa opera.

MATRIZ EFE

Tabla 6. Matriz EFE

Factores externos clave
Oportunidades
Aumento del consumo del café 0,14 410,56
Rivalidad entre competidores 0,06 410,24
Incentivos municipales en publicidad y 0,05 4| 0,2
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capacitacion
Impuesto al servicio 0,03 310,09
Slow Food 0,1 3/ 0,3
Proyecto de manejo de paisajes 0,08 410,32
Habltos_de consumo de los hogares 0.02 310,06

ecuatorianos
Contribucion al PIB 0,09 310,27
Amenazas 0
Tasa para la licencia Unica de funcionamiento 0,01 1/0,01
Lanzamiento de DROP 0,05 2| 0,1
Disponibilidad de productos sustitutos 0,12 1/0,12
Crecimiento de la industria 0,11 1/0,11
Inundaciones en la Amazonia 0,08 1/0,08
Disminucion actividad petrolera 0,04 210,08
Entradas de nuevos competidores 0,02 1/0,02
1 2,56

El promedio obtenido por la empresa de 2,56 en la matriz EFE demuestra que
el entorno presenta mas oportunidades que amenazas, dentro de las cuales se
desarrollaria la empresa. Hay que destacar algunos factores importantes como
es el aumento del consumo del café. También ha existido un apoyo por parte
del gobierno, municipios, instituciones privadas y entidades como el PNUD que
en conjunto han venido trabajando, no solo para sacar adelante la provincia,
sino toda la zona, a través de programas y proyectos llevados a cabo como el

de “Manejo de Paisajes”.

Asi también hay factores negativos que hay tomar en cuenta, para poderlos
prevenir o eliminar. Como por ejemplo, las inundaciones que se han dado los
ultimos meses en la provincia, para lo cual las empresas deben tomar las
debidas preocupaciones para evitar que este tipo de desastres naturales
afecten a sus negocios. Los elevados productos sustitutos que pueden
encontrar los consumidores en el mercado y el decrecimiento que presenta la

industria.
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Conclusiones:

1. El Gobierno Autbnomo Descentralizado de Catdén Pastaza ha creado
incentivos para las inversiones como es en publicidad y capacitaciones
gratuitas, lo cual beneficia a las empresas que decidan entrar al
mercado.

2. En los ultimos afios se ha presenciado un incremento negativo en la
industria de restaurantes, cevicherias, picanterias, cafeterias, etcétera,
incluido comida para llevar. Lo cual significa que las empresas de esta
industria no se estan desarrollando de manera optima debido a efectos
del entorno.

3. Un factor externo a considerar son las fuertes lluvias que han traido
consigo graves inundaciones, y que no solo han afectado a los
residentes de la ciudad de Puyo, sino a toda la zona.

4. La creacion de nuevas tecnologias en cuanto a la elaboracion de café
representa una amenaza para las cafeterias, ya que con ello se brinda a
los clientes facilidades para consumir estos productos dentro de la
comodidad de su hogar.

5. En cuanto a la las barreras de entrada para nuevos competidores es
media, las nuevas empresas pueden entrar a competir en la industria
con cierta facilidad.

6. La rivalidad entre competidores es baja, ya que hay tan solo tres
empresas registradas que compiten en el mercado.

7. La amenaza de productos sustitutos es alta, hay 28 empresas
registradas, mas las empresas informales que pueden ofrecer servicios
o productos similares a los clientes.

8. El poder de negociacion de los proveedores es medio, debido a que son
varios los proveedores que se pueden encontrar, pero el costo de
cambio en cuanto comida puede traer consecuencias en el producto final
que.

9. El poder de negociacion de los compradores es bajo, pues a pesar de
gue hay una gran concentracion de personas de 20 a 80 afios de clase

socioecondmico A, B, C+, con un total de 20525 personas en la ciudad
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de Puyo, a las cuales las empresas presentes en la industria deberan
atender, de manera individual estas no podran influir en las decisiones

gue tome la empresa.

3. ANALISIS DEL CLIENTE

3.1 Investigacion cualitativa y cuantitativa

Para realizar el andlisis del cliente se utilizo tres herramientas, dos cualitativas
como es el Focus group y dos entrevistas a expertos; y una cuantitativa que

fue las encuestas.

Andlisis de datos y resultados:
FOCUS GROUP

El focus group se realiz6 a diez personas dentro de las edades de 20 a 48 afios
de clase media. Siete de las diez personas que participaron eran provenientes
de la Amazonia, dos de ellas de la sierra y 1 de la costa. Cuatro de los 10
participantes eran hombres y el resto mujeres. El focus group se desarrollé en
el domicilio de uno de los participantes a las siete de la noche, en la ciudad de

Puyo. Esta actividad dur6 una hora y media aproximadamente.

Comportamiento de compra

e La mayoria de los participantes conocian varias frutas del sector, las
frutas tipicas de la Amazonia, solo dos de ellas no lo hacian. Entre sus
preferidas estan la pitajaya, limén mandarina, araza, naranjilla, guayaba,
guaba.

e Pocos de ellos han probado pasteles de yuca, papa china, verde, entre

otros.
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e En cuanto a la frecuencia con la que asisten a cafeterias es de 1 a 2
veces por semana, dependiendo del clima de la ciudad, por ejemplo, si
hace frio o llueve frecuentan este tipo de lugares mas que en un dia
soleado. Las ocasiones también son importantes como reuniones entre
amigas, por lo que se reinen minimo una vez al mes.

e Al ser cuatro de las diez personas participantes estudiantes
universitarios mencionaron que también les gusta asistir a cafeterias
debido a que ellos buscan alimentos rapidos y bebidas que los
mantengan despiertos.

e Los dias en que asisten a cafeterias son de lunes a viernes cuando
salen a la ciudad a hacer trdmites personales o las personas que
estudian entre clases mientras esperan a su siguiente materia. Cuando
se trata de ocasiones en las cuales se reunen con amigos lo hacen el fin
de semana debido a la disponibilidad de tiempo y cuestiones de horarios
de trabajo.

e Eltiempo minimo de espera por su pedido es 10 minutos, puesto que asi
saben que los productos se estan elaborando en ese momento, la
espera maxima es de 20 minutos. Si es un pedido sencillo maximo 15
minutos.

e Las caferias que estan en la mente de los participantes son tres:
Fariseo, Esco-Bar y Cinnamon. Si bien las cafeterias han ido
aumentando en los ultimos afos, todas ellas se concentran en el centro
de la ciudad.

e Los resultados de la degustacion del postre Mousse de guayaba fueron
positivos, el sabor en su punto, no les parecié empalagoso, la textura de
igual manera les parecié adecuada y en cuanto a la porcion acordaron

gue era correcta y por la cual pagarian 2 dolares.

Necesidades y mercado objetivo

e Segun los comentarios realizados por los participantes del focus group

dentro de los pasteles y tortas que les gustaria probar o que les
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pareceria atractivos y diferentes se encuentran los de verde yurimagua,
debido a que este verde es tipico de la zona; tortas de papa china, ya
gue la persona participante asegura que este tipo de productos no se
ofrecen en la regidn; pastelitos de yuca, les parecen sabrosos; también
comentaron acerca de pasteles de chontaduro.

Los participes de esta actividad afirmaron que buscan algo innovador,
sobre todo lugares que ofrezcan productos tipicos de la zona, que
llamen la atencién y principalmente que sean provenientes de la
Amazonia.

A los participantes les gustaria que una cafeteria atienda todo el dia, ya
gue como ellos comentan, en las noches solo se encuentran abiertos
locales de comida rapida, y en las mafianas los lugares que brindan
desayunos son panaderias, mas no un cafeteria en la cual ellos puedan
ir a tomar desde un café simple hasta un desayuno completo.

Lo que los participantes buscan en una cafeteria es comodidad, un lugar
gue les permita degustar de su pedido mientras ellos se sientan seguros,
un ambiente acogedor que les proporciones tranquilidad y los libere del
estrés, con una musica suave, que sea un lugar limpio.

Otra de las cualidades importantes es que haya una variedad de postres
y cafés, y sobre todo que haya siempre lo que ofrecen. En cuanto a la
iluminacion prefieren un ambiente intimo. Lo recomendado es que la
cafeteria tenga varios ambientes para jovenes y para adultos.

Con una palabra los que ellos supieron indicar que era mas importante
para cada uno de ellos fue: higiene, atencion, amabilidad, sabor,
presentacion, comodidad, calidad, ambiente, servicio, aroma.

En cuanto al tema de la cafeteria supieron comentar la preferencia por
diferentes ambientes, que sea moderna y acogedora pero
principalmente que represente y venda lo que es la Amazonia, su
esencia, una cafeteria rastica con decoraciones que vayan de acuerdo a
la zona. Una cafeteria rodeada de naturaleza representa tranquilidad,

respirar aire puro, esto seria lo que llame la atencion de los
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consumidores. La creacion de una nueva experiencia en cuanto a
cafeterias.

Las presentaciones artisticas y musica en vivo les resulta algo novedoso
y diferente, puesto que en la ciudad no hay cafeterias de este tipo. Esta
clase de eventos seria recomendable hacerlos a partir del dia jueves, es
decir, al inicio del fin de semana. Lo que seria importante es que estos
shows en vivo se realicen de manera constante para que las personas
conozcan, sepan y asistan con mayor regularidad a la cafeteria.

Lo que les parece a las personas presentes en el focus group bastante
llamativo es ver como prepararian sus bebidas y alimentos, ya que
aparte de ver como lo hacen podrian ver la higiene con la cual sus
productos fueron elaborados. La idea de ver como preparan sus
bebidas y alimentos significa para los participantes ver la calidad de los
productos utilizados y las habilidades con las cuales se preparan los
mismos.

Las promociones serian importantes para atraer desde un principio a los
consumidores, esto deberia mantenerse sobre todo en dias de menor
concurrencia y para los estudiantes esto lo que mas buscan en los
diferentes lugares donde puedan adquirir sus alimentos preferidos.

A los patrticipantes les gustaria poder reservar una mesa y su pedido
previamente a su asistencia al lugar, en caso de no tener tiempo o en
alguna ocasion especial. De esta manera ahorran tiempo y no corren el
riesgo de que, por ejemplo, si asisten un fin de semana al sitio
seleccionado no encuentre una mesa en donde sentarse, esta seria una
buena opcién cuando haya presentaciones en vivo.

Los medios por los cuales les gustaria hacer una reservaciéon son por
medio de WhatsApp, llamadas telefénicas y por medio de una aplicaciéon
movil lo prefieren las personas jovenes, con ello podrian visualizar su
menu, mesa y con tan solo un click reservarlo para cuando ellos decidan
ir.

El servicio a domicilio también seria parte de la atencidn que les gustaria

recibir en caso de preferir estar en casa, o en la noche cuando tengan
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una reunion en su hogar y necesiten este tipo de productos para brindar
a sus invitados. El tiempo maximo de espera es de 30 minutos, desde el
momento que se realiza la orden hasta recibir la misma.

e La cafeteria deberia ser de preferencia tipica del lugar y promocionada
para que las personas lleguen a conocerla. Incluso si la cafeteria se
encuentre un tanto alejada de la ciudad, si es que vale la pena ellos
asistirian a la misma sin pensarlo dos veces. Vender los productos de la
Amazonia es algo que suma puntos.

e Segun los participantes las redes sociales y la radio serian la manera en
la que la cafeteria se podria dar a conocer. Repartiendo volantes en
instituciones, con promociones como si llevas a una persona mas
recibes un café gratis y sobre todo el boca a boca. Una pagina web
también seria importante para atraer a personas fuera de la Amazonia.

e La creacion de una cafeteria de este tipo seria importante para
incentivar el turismo de la zona, con productos que representen la

Amazonia y la den a conocer.

ENTREVISTA 1-CHEF

La primera entrevista a experto fue realizada al chef Juan José Aniceto, lleva
17 afios en esta profesién. Se gradu6 en la Universidad Tecnologia Equinoccial

de Quito, y es un apasionado por la cocina.

Hace cuatro afios empezd un proyecto acerca de la comida ancestral de la
Amazonia ecuatoriana y por ende tiene un amplio conocimiento en lo que
respecta a este tipo de alimentos. Hasta ahora ha logrado documentar 72
productos tipicos de la zona de acuerdo a su bromatologia, es decir, al estudio

de los alimentos de acuerdo a su valor nutritivo, sanitario y sensorial.
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Comportamiento de compra

e La costumbre o modismo ecuatoriano es que en un solo plato se junte
todo y por ello los platos se hagan grandes porciones. Esto no quiere
decir que el costumbrismo o modismo este bien con la técnica de servir.

e El tipo de cafetera utilizada en este negocio debe ser profesional por lo
menos de un grupo de filtro, teniendo las nuevas técnicas de servir café
como el aéreo express que no necesita maquina, el café filtrado que ha
sido conocido e implementado por las abuelas y madres, pero al ser
para negocio deber ser algo comercial.

e El rango de precios considerados para cobrar por un café en el Ecuador
no deberia sobrepasar los $3.00 dolares, por el hecho de ser
productores de café en este pais.

e La materia prima utilizada en la cafeteria debe ser de la regién, pues
esto fue lo que se establecié en la soberania alimentaria, 1o que quiere
decir que, cualquier establecimiento que se forme en cierto lugar debe
adquirir los productos de dicho lugar para reactivar su economia
agricola. Ahora esta de moda, los restaurantes a nivel mundial que se
llaman restaurantes de productos kildmetro cero. Esto se refiere a que
los productos obtenidos por las empresas no los pueden adquirir mas
alla de los 5 kilbmetros alrededor del restaurante.

e En Ecuador se han mal acostumbrado a pensar que mientras mas
extenso sea un menu, mas atractiva es la carta, y cuando vas a un
restaurante con un menu de este tamafio te dicen que no tienen cierto
plato o se acabd.

e La seguridad alimentaria es la parte fundamental en el servicio de
alimentos y bebidas, esto es lo primordial. Un alimento no solo debe ser
rico sino seguro para el que lo consume.

e Para poder recalentar un producto la norma sanitaria establece que se lo
debe hacer hasta 74° grados centigrados, y la temperatura ideal de

servicio de todo alimento no debe superar los 60° grados centigrados.
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Necesidades y mercado objetivo

e Existen varias comidas y combinaciones que se podrian realizar, ya que
la cocina amazodnica es muy versatil, comenta Juan José, la cantidad de
frutas y hojas comestibles, asi como la cantidad nutricional que posee
cada producto es amplia. Hay hojas que llegan a tener 11% de proteina
es su constitucion. Es un aporte para la cultura y la identidad
gastrondmica del Ecuador. La rolaquimba (planta utilizada para sazonar)
es un ejemplo de ello, esta es una hoja que tiene el 7.5% de contenido
proteinico o la maria panga que llega a tener el 11.5 % de proteina.

e En cuanto a las porciones que se deberia brindar a los clientes, se debe
tomar en cuenta los estandares de calidad internacionales y el tema de
servicios de alimentos y bebidas ya establecidas. Si hablamos de sopas
esta no puede pasar de 5 onzas, todo depende también si hablamos de
una dieta nutricional o de un menu compuesto por varios platos.

e Un postre no debe pasar los 100 gramos, esto es segun estandares de
calidad. La comida gourmet es la comida que utiliza estas técnicas.

e En cuanto a combinaciones de productos tipicos con café resultarian
interesantes y llamativos la chonta con café, el cacao blanco de la
Amazonia, el patas muyo. El café un sabor muy versatil que nos ayuda a
combinar con otros productos con sacha inchi, que es el mani de la
Amazonia, estas combinaciones quedarian muy bien.

e ElI menu debe ser corto, sencillo, con productos que se puedan
conseguir todo el tiempo, y los especiales deben ser elaborarlos con
productos de temporada.

e Lo que falta en el Ecuador es empresas que propongan comida
estacional, con productos de la temporada.

e El menu debe ir cambiando, la retroalimentacién se la ve cada seis
meses. Es ahi donde se reflejan los productos estrella y los platos que
no se han vendido en esa temporada. Las ofertas y los especiales deben
estar presentes con los productos estacionales.

e Se debe apoyar la cultura gastrondOmica ecuatoriana, entender que esto

debe ir primero y que lo de afuera viene después. Imitar grandes



26

modelos gastronomicos como como Peru y México y comprender que la
gastronomia es cultura. Esto también seria una forma de incentivar el
turismo. Como lo hace Costa Rica al tener la mitad de poblacion que la
de Ecuador recibe 3 millones de turistas al afio, este pais se dedica

principalmente al turismo.

ENTREVISTA 2-DUENO DE UNA CAFETERIA

La segunda entrevista a experto se realiz6 a Yancuan Escobar, duefio de la

cafeteria Esco-Bar. Yancuan tiene 29 afios, se dedica a la construccion y al

comercio desde hace 10 afios.

Comportamiento de compra

El negocio de Yancuan busca, al igual que pocos negocios en la
Amazonia, proyectar a la sociedad una forma mas sensible de construir
y sobre todo resaltar los productos netamente amazoénicos utilizados en
su arquitectura y su disefio, mismos que resaltan la identidad de la
Amazonia. Esta cafeteria representa un tributo a Puyo, este lugar
revindica todo lo que la region representa como tal.

Esta cafeteria trabaja en conjunto con los indigenas y los productos que
se obtienen de sus chacras para asi contribuir a la economia de las
mismas.

En la regién existe mucha materia prima pero poca inteligencia para
transformar la misma y darle un valor agregado. Pocos son los locales
gue han aprovechado el hecho de estar en la Amazonia para construir y
crear ideas de negocio que resalten y que sean un reflejo de esta region.
Esta cafeteria innova tanto su servicio como su producto, tiene alrededor
de 15 platos en su carta. Lo que se busca es brindar una oferta de algo
tipico de la zona dentro de la ciudad.

Los productos utilizados en la carta propios de la zona son la yuca, papa

china, verde barraganete, con el complemento de productos organicos.
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El menu que se ofrece es constante con la adicion de nuevos productos
cada tres meses.

e Los nombres de los productos que se ofrecen son una combinacién de
nombres en kichwa, adicionalmente a estos productos se ofrece cerveza
artesanal elaborada por ellos mismos Los horarios de atencién son de
8am a 10pm, de lunes a sabado, con descanso los dias domingos.

e Poseen promociones a lo largo de la semana con el fin de incentivar el

consumo, por ejemplo, miércoles 2x1 en cerveza artesanal.
Necesidades y mercado objetivo

e Aproximadamente cuatro afios y medio atras, cuando junto a los primos
del duefio comenzaron a realizar esta idea decidieron utilizar tan solo
productos nobles de la Amazonia, en este caso fue la guadua, el bambu
y piedras del rio. Este lugar tiene una combinacion del disefio tipico de la
Amazonia con una mezcla de un disefio moderno con bastante énfasis
en la serigrafia (técnica de impresion repetitiva) del lugar, ya que lo que
se busca es algo que resalte ante los ojos del publico y sobre todo que
represente a la cultura indigena, por medio de la utilizacion de mocawas,
tinajas, tratando de que los mismos no desaparezcan y queden
plasmados en las paredes de este lugar.

e También este local realiza una conjugacién entre el disefio y los
productos que se ofrecen que son extraidos de la zona.

e Uno de los motivos que le impulsé a Yancuan a construir esta idea fue
gue las personas comiencen a ver mas alla, que lo que se produce en
este lugar no sea una copia de las grandes ciudades.

e Se necesita gente que tome conciencia propia, que tome iniciativas
desde el punto de vista local, comenté el entrevistado.

e El duefio de la cafeteria propone que su edificacion sea un ejemplo para
el resto de personas de la zona, y asi construyan modelos basados en la
cultura amazénica, que es lo que hace falta.

e Esta cafeteria representa a la Amazonia como un sitio turistico, busca

ser algo mas auténtico y no solo una copia de lugares ya existentes.
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ENCUESTA

A continuacion se presenta los resultados de las encuestas realizadas a 50
personas, hombres y mujeres, de 20 afos en adelante. El 58.5% de los
encuestados fueron mujeres, mientras que el 41.5% fueron hombres;
existiendo una mayoria en el género femenino. Dentro de los rangos de edades
gue se establecié en la encuesta el 45.3% representaba a las personas en el
rango de 20 a 34 afios de edad, siendo este el mas representativo. Seguido
esta el grupo de personas de 35 a 49 afios con un porcentaje de 30.2%. Los
grupos menos representativos fueron el de 50 afios 0 mas con 15.1% y el de
19 o menos con tan sélo un porcentaje de 9.4%. La encuesta fue realizada el
dia jueves 2 de junio del 2016, al medio dia, en el centro de la ciudad de Puyo.

Comportamiento de compra

e Al 96.2% de las personas encuestadas si les gusta visitar cafeterias. Lo
cual significa que tan solo a 2 personas de las 50 no asisten a este tipo
de establecimientos.

e Las personas que si acuden a cafeterias lo hacen mayoritariamente con
una frecuencia de 2 a 4 veces al mes, mismos que representan el
42.3%.

e La ocasion por la cual las personas visitan una cafeteria de manera mas
regular con un porcentaje 48.1% es sin ninguna razén en especial, lo
cual significa que no necesitan una motivo o algo que los impulsen a ir,
sino mas bien lo hacen porque es algo que ellos realmente quieren. Por
otro lado y seguido de esta, con un 32.7% las personas acuden a este
tipo de establecimientos por ocasiones especiales como aniversarios,
cumpleafios, entre otros. Tan solo el 1,9%, es decir, una persona marco
la opcion de “otra”, en donde comento que asistia a cafeterias debido a
la necesidad de un cambio de ambiente y para relajarse.

e Después se les preguntd a los encuestados si preferian bebidas
calientes, frias o ambas. El 66% contestdé que ambas, con lo cual se

puede evidenciar que no hay una preferencia establecida al momento de
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ingerir bebidas. Dentro de los porcentajes en bebidas calientes o frias,
las bebidas calientes sobresalieron tan solo un poco mas que las frias.
Se les preguntd también a las personas encuestadas cual era la bebida
de su preferencia, y un 39.6% contestaron que era el café, seguido del
chocolate con un 28.3 %. El batido fue la bebida preferida dentro de las
frias. Un 7.5% contestd que estaba interesada en otro tipo de bebidas,
entre ellas comentaron cappuccino y otra variedad de café, mismas que
pueden ser clasificadas dentro de la opcion café, con lo se le agregaria
un 7.5% al porcentaje inicial.

Debido a que tanto el café como chocolate serian ofrecidos en la nueva
cafeteria, estos seran elaborados con granos provenientes del oriente
ecuatoriano, se pregunté a los clientes si estarian dispuestos a probar
café y/o chocolate cultivado en el oriente ecuatoriano. Para lo cual el
96.2% de los encuestados dieron una respuesta positiva.

El 47.2% de los encuestados que afirmaron estar dispuestos a consumir
este producto respondieron que pagarian por el mismo de $1.5 a $2.50
dolares, mientras que el 43.4% respondieron que pagarian $2.50 a
$3.50 dolares, no existe una diferencia muy marcada entre ambos
rangos de precios.

El consumo minimo que realizan en una cafeteria es de $5.00 y el
méximo de $20.00.

Otra de las preguntas que se les hizo a los clientes fue de si es que
prefieren platos dulces, salados o ambos. El 73.6% respondié que
ambos.

La pregunta siguiente fue acerca de que si los encuestados estarian
dispuestos a probar postres y tortas de nuevos sabores como araza,
chontaduro, caimito, papa china, guayaba, etc. El 88.7% dijo que si. El
42.3% de estas personas afirmaron que podrian pagar de $1.5 a $2.50
ddlares por estos platos y el 44.2% dijo que estarian dispuestos a pagar
de $2.50 a $3.50 dolares. La diferencia entre ambos rangos no es muy

significativa.
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Necesidades y mercado objetivo

Dentro de las principales caracteristicas que los clientes buscan al
momento de elegir una cafeteria se encuentra en primer lugar el sabor
de la comida y de las bebidas. En segundo lugar esta la calidad de los
productos utilizados al momento de elaborar los mismos. Después de
ello se encuentra el ambiente lo cual tiene que ver con la iluminacion,
musica, entre otras caracteristicas que hacen del establecimiento
agradable. Seguido de ello se encuentra el lugar, es decir, en dénde
estard ubicada la cafeteria. En quinto lugar est4 el disefio del lugar,
mismo que se plantea que sea diferente e innovador, acompafiado de
una vista espectacular del lugar y asi poder creas una experiencia nueva
y Unica. Como ultimos puntos han quedado tanto la accesibilidad al
establecimiento como los precios. Ambas caracteristicas no son tan
relevantes al momento de tomar la decision de acudir a una cafeteria.

Al 98.1% les gustaria enterarse por redes social de este nuevo negocio.
Seguido de vallas publicitarias y la television.

Conclusiones:

Comportamiento de compra

1. Las personas asisten a cafeterias con una frecuencia de 1 una a dos

veces por semana. Asisten de lunes a viernes cuando tienen tramites
pendientes en la ciudad o clases en la universidad, y en fines de semana
en ocasiones especiales o porque tienen mayor disponibilidad de tiempo
El modismo ecuatoriano es de que un solo plato se sirva una gran
variedad de comidas, por lo que se requiere que esto se presente en
grandes porciones.

En la regidn existe mucha materia prima pero poca inteligencia para que

esta sea transformada.
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Existe una nueva tendencia en la cual los productos deben ser
adquiridos dentro de la misma zona para reactivar su economia, a esto
se lo llama productos km 0.

El precio mdximo a pagar por los entrevistados es de $3,50 por
producto.

El consumo minimo que se realiza en una cafeteria es de $5.00 y el
méaximo de $20.00.

La espera minima por la entrega de su orden es de 10 minutos y
maxima de 15.

La mayoria de personas que visita cafeterias de forma regular, lo hacen

sin motivos en particular.

Necesidades y mercado objetivo

1.

Los participantes del Focus Group acordaron que los productos hechos
a base de materia prima originaria de la zona llamarian la atencién, y
sobre todo se destacarian sobre los deméas productos que ofrece la
competencia.

La decoracion debe ser tipica del lugar, que represente lo que es la
Amazonia. Si es que la experiencia proporcionada por la cafeteria es del
agrado de los clientes, una ubicacion alejada de la ciudad no seria un
impedimento para los mismos.

Los participantes supieron comentar que los factores mas importantes
para ellos, aparte de la calidad y variedad de la comida y bebidas, es la
comodidad, un ambiente acogedor que les proporcione tranquilidad, con
la iluminacion correcta y un lugar limpio.

Las promociones deberian realizarse entre semana y las mismas deben
ser constantes.

Redes sociales, radio y una pagina web son los medios por los cuales

les gustaria enterarse de la cafeteria a los posibles clientes.
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6. Un postre no debe pasar los 100 g segun estandares de calidad
internacional.

7. Un menu debe ser corto, considerar la estacionalidad de los productos, e
irlo retroalimentando cada seis meses.

8. Los negocios en la Amazonia deben ser un reflejo de lo que esta
representa, ser originales en cuanto al disefio y productos ofrecidos, y
no ser una copia de otras ciudades en diferentes regiones e incluso

paises.

4. OPORTUNIDAD DE NEGOCIO

4.1 Descripcién de la oportunidad de negocio encontrada, sustentada por

el analisis interno, externo y del cliente

Se encontré una oportunidad de negocio debido a que Pastaza es una zona
con una amplia biodiversidad, misma que no ha sido aprovechada de manera
correcta y debido a ello no es reconocida por varios ecuatorianos y ain menos
por personas extranjeras. Esta provincia tiene un alto potencial para desarrollar
el turismo en la zona y para atraer a mas personas que visiten el lugar, puesto

gue es rica en cultura, flora y fauna.

Los gobiernos municipales estan incentivando el turismo, a traveés de la
creacion de miradores, paseos ecoldgicos, entre otros, que ayuden a las
provincias a atraer mas personas nacionales y extranjeras. También la
publicidad por parte de estas entidades ha aumentado, sobre todo mediante
comerciales a través de radio y television, y por medio de volantes. Esto
representa una oportunidad para las empresas porque se benefician de esta

publicidad y de la atraccion de turistas a la regién.

Varios proyectos se estan realizando para el desarrollo de la region Amazonica,
uno de ellos es el tratar de aprovechar de manera razonable las tierras y

sobresaltar los paisajes Unicos existentes en la zona. Este desarrollo ayudaria
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a los negocios presentes en cada provincia de la Amazonia, ya que se esta

dando una mayor importancia a esta region.

En esta industria existen un sin numero de clientes potenciales puesto que no
solo se limita a las personas de una ciudad, en esta caso Puyo, sino también a
los turistas provenientes de otras ciudades del Ecuador y turistas de otros
paises que visitan esta zona. Lo que es primordial es saber diferenciarse para
poder sobresalir de la competencia, ya que nuevos entrantes se pueden

generar con facilidad y copiar la idea de negocio de igual manera.

La rivalidad entre competidores es baja, en la ciudad existen tan solo tres
cafeterias. La pregunta de top of mind realizada en las encuestas comprobo
gue Fariseo y Esco-Bar café son las dos cafeterias posicionadas en Puyo. Esto
quiere decir que el mercado no esta saturado y que competir en esta industria,
especificamente en la ciudad de Puyo no seria dificil.

Por dltimo se puede ver una oportunidad debido a que del total de las personas
encuestadas el 96.2% asiste a cafeterias y el 48.1% de ellas lo hace sin
ninguna razon en especial, sino mas bien porque es algo que les gusta, es una
actividad que disfrutan y lo hacen con una frecuencia de dos a cuatro veces al

mes.

Segun el Focus Group realizado, el tipo de productos que ofreceria la cafeteria
resulta algo innovador y diferente a lo que el resto de las empresas ofrece. La
idea de crear productos que identifiquen a la Amazonia proporciona mucho
valor para los clientes, forma parte de una tradicién, de algo propio con lo que
se sentirian identificados.

Como menciono el Chef Juan José Aniceto, la gastronomia amazdnica también
forma parte de la cultura, esta debe ir antes de cualquier otra. Hay que tomar
esto como una oportunidad y saber desarrollar negocios que representen a la
gastronomia no solo de la provincia, sino también de Ecuador, y de esta

manera incentivar el turismo.

En la regién existe mucha materia prima pero poca habilidad para saber

transformarla y darle un valor agregado. La regién es muy rica tanto en flora



34

como en fauna, existen un amplio nimero de productos que pueden ser
modificados en productos terminados para ser vendidos a los consumidores

finales.

Por ello, para construir la propuesta de valor que esta cafeteria ofreceria a sus
clientes se realizé una cadena de valor, en la cual se especifica los procesos
realizados por la empresa y como cada uno de ellos va agregando valor. La
empresa realizaria sus compras de materia prima de forma diaria, con ello
garantizaria que sus productos sean frescos, también realizaria un control de
calidad de la misma antes de procesarla para que el producto final sea de igual

manera de alta calidad.

Esta cafeteria se apegaria a la nueva tendencia Slow Food, la cual consiste en
elaborar platos variados y sanos, utilizando productos organicos sin quimicos ni
preservante que provean mayor beneficios nutricionales a los clientes. A su vez
se implementaria lo que se llama productos kildmetro cero, con lo cual se
compraria materia prima que provenga de los proveedores mas cercanos a la

ubicacion de la cafeteria, promoviendo asi la economia del sector.

En lo que respecta a la elaboracion de los productos, estos se realizan por un
Chef que tenga conocimientos de la materia prima originaria de la Amazonia,
es decir, se trabajara con vegetales y frutas tipicas de la zona como son la
yuca, papa china, chonta, verde, araza, guaba, guayaba, caimito, yerba luisa,
entre otros. Para la decoracion de los platos se utilizaran temas de la
Amazonia, por ejemplo las tortas, tamales y muchines seran servidos en hojas
de Bijao, para los postres se utilizardn flores tipicas del oriente con fines
decorativos.

Los productos ofrecidos por esta cafeteria cambian cada tres meses de
acuerdo a la estacionalidad de la materia prima, lo que quiere decir que van a
existir productos en el menu por temporadas. La venta de postres, pasteles,
tortas, tamales, bebidas frias y calientes se realizara Unicamente dentro de la
cafeteria, para que el cliente pueda vivir la experiencia completa que se refiere
al consumo de los productos, al disefio y ambiente del local, a la ubicacion que

permite apreciar el paisaje del Oriente ecuatoriano y al servicio.
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5. PLAN DE MARKETING

5.1 Estrategia general de marketing

5.1.1 Mercado Objetivo

Tabla 7. Segmentacion 1

Segmentacion 1
Porcentaje Total
POBLACION DE PUYO 20-80 156679
CLASE A,B,C+ 13.10% 20525
PORCENTAJE DE LA
POBLACION QUE ESTA

DISPUESTA A ASISTIR A LA
CAFETERIA 96.2% 19745

Tabla 8. Segmentacion 2

Segmentacion 2
Total
EMPRESAS PRIVADAS 651
EMPRESAS PUBLICAS 26
TOTAL 677

Para realizar la segmentacién 1 de mercado se tomé en cuenta la poblacion
presente en la ciudad de Puyo, de este total se redujo a la A, B, C+ segun
datos tomados del INEC. Por ultimo se aplicé el 96.2% segun las personas
dispuestas a asistir a la cafeteria, dato tomado de las encuestas realizadas

previamente.

Para la segmentacion 2 se realizdé una investigacion de la empresas presentes
en Puyo, ya sean estas publicas o privadas, segun datos del Ministerio de

Coordinacion de la Produccion, Empleo y Competitividad.
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Para este proyecto se eligié al segmento 1 ya que es el mas amplio y mas facil

de llegar para la cafeteria.

5.1.2 Tipo de marketing

El tipo de marketing que se utilizaré es el diferenciado, ya que esta cafeteria se
enfoca en satisfacer las necesidades de su segmento identificado, es decir, su
meta es vender sus productos y prestar sus servicios a personas de 20 a 80
afos, que estén dentro de las clases socioeconémicas A, B y C+ y los cuales

asistan de forma regular a cafeterias por cualquier motivo deseado.

5.1.3 Diferenciacion - Propuesta de valor

La propuesta de valor de Alli Allpa es ofrecer platos elaborados por un Chef
capacitado en la gastronomia amazonica, utilizando ingredientes originarios de
la region que sigan las tendencias de productos KM 0 y Slow Food, es decir,
una cocina sana, segura y diversa, lo que genera mayores beneficios para sus
clientes. Dentro de la propuesta de valor se encuentra la experiencia Unica que
los consumidores tendran al visitar la cafeteria, pues al estar ubicada en una
zona estratégica permite al cliente admirar el paisaje amazoénico. Las personas
que visiten el local podran disfrutar de un ambiente acogedor debido a su
decoracién y disefio que implementan cosas tipicas del Oriente y al trato que
recibirdn por parte del personal preparado para dar un buen servicio al
consumidor. En Alli Allpa la satisfaccion del cliente es primordial por lo que se
aceptaran reclamos y sugerencias que seran solucionadas de manera

inmediata para poder mejorar el servicio hacia los mismos constantemente.

5.1.4 Posicionamiento

El posicionamiento que tendria la cafeteria en la mente del consumidor,

respecto a su competencia, es de mas por mas, ya que busca brindar al cliente
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productos y servicios de calidad con valor agregado a un mayor precio que el
de sus competidores. Esto se debe a que unos de sus objetivos principales es
satisfacer las necesidades de sus clientes de acuerdo a las encuestas,
entrevistas, focus group e investigaciones realizadas y al mismo tiempo brindar

un mayor beneficio.

5.2 Mezcla de Marketing
PRODUCTO

Nivel de producto

e Producto basico: alimentos y bebidas.

e Producto real: tortas, postres, muchines, tamales, empanadas, café,
chocolate, tés, jugos y batidos elaborados a base de materia prima
organica. Utilizacion de frutas, granos y verduras originarias del Oriente
como yuca, verde, chonta, papa china, araza, guaba, guayaba, caimito,
hierba luisa, limén mandarina, jamaica, badea, naranjilla, cacao y granos
de café de la provincia del Napo.

o Producto aumentado: productos KM 0 que siguen la tendencia Slow
Food, personal capacitado en servicio al cliente y en gastronomia

amazonica.

Atributos

Esta cafeteria ofrecera diferentes productos a sus clientes, mismo que intentan
promover la materia prima proveniente del oriente ecuatoriano tales como el
araza, guayaba, caimito, papa china, yuca, verde, chontaduro, entre otros, y asi

se puedan destacar no solo a nivel nacional sino internacional también.
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V.
N

Figura 1. Productos de la Amazonia

Gracias a las encuestas realizadas nos pudimos dar cuenta que las personas
les gusta de igual manera las bebidas frias y calientes, por ello dentro de las
bebidas que se ofreceran estan:

e Café
o Latte, cappuccino, mocha, americano, expresso, acompafados
de esencia de vainilla si es que asi desea el cliente.
e Chocolate
o Ambos hechos con granos de café y cacao provenientes de la
provincia de Napo, especificamente de la empresa exportadora

Kallary Gourmet.
e Té de guayusa, hierba luisa, jamaica.
e Jugos y batidos de frutas tipicas del oriente como araza, guayaba,

badea, naranjilla, limén mandarina, y otras frutas tradicionales.

Debido a los diferentes gustos en platillos de dulce o sal, en la cafeteria
se ofreceran de ambos tipos:

e Mousse de araza-guayaba
e Pie de araza-guayaba

e Torta de papa china
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e amazonicos

e Torta de chonta

e Pastelitos de papa china-yuca-verde
e Empanadas de verde

e Muchines de yuca

e Tamal de yuca

Figura 2. Platos amazdnicos

Estos platos estan hechos con productos totalmente naturales y frescos.

Branding

La idea de esta cafeteria parte del concepto de que en la Amazonia existen
productos diferentes a los que se encuentran en otras partes del Ecuador, y
gue la mayoria de personas que se localizan fuera de la zona amazédnica no los
conocen. Existen una variedad de productos que se siembran y cosechan en

esta region, la tierra es apta para el cultivo y favorece a su fecundidad.

Para elegir el nombre de la cafeteria se tomé en cuenta que debia ser algo que
represente y resuma la escencia de la amazonia y por ello se eligi6 la lengua
kichwa, “ALLI ALLPA” que significa tierra fértil.

Para el logo se escogi6 algo sencillo, la forma de una rosa, que represente la
fertilidad y la variedad de productos de la amazonia. Esta flor lleva en su
interior granos de café, mismo que es otro fruto mas de la amazonia que ha ido

tomando fuerza, el cual es el simbolo principal de la cafeteria.

Para los colores se eligieron café obscuro, café claro,celeste, verde y naranja.
Café que significa ya sea seguridad o estacionalidad; celeste confianza,

calma,seguridad; verde naturaleza, vida; y naranja alegria, felicidad.
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Dooodleista y Gochitland Regular,

mismas que sean sencillas pero a su vez que sean faciles de entender para los

consumidores.

N

L\

Figura 3. Logotipo

Mezcla del producto

POSTRES
Mousse araza
guayaba
Pie araza
guayaba

Figura 4. Profundidad del producto

TORTAS
Papa china

Chonta

PASTELES
Papa china

Yuca

Verde

muchines
tamales

empanadas

BEBIDAS

Café

Chocolate

Té

Jugos/
Batidos

Latte
cappuccino
mocha
expresso

guayusa
hierba luisa
jamaica

araza
guayaba
badea
naranijilla
limén mandarina

Con la profundidad de los productos se puede observar la clasificacion de la

carta que se ofrecera a los clientes, tanto en ancho como largo, es decir, todas

las opciones de los platos y bebidas que se brindara y la eleccion que tienen en
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cada plato y en cada bebida. Con ello también se puede reconocer las
combinaciones posibles que se podrian realizar al momento en el la empresa

decida realizar combos para ofrecer a los consumidores.

PRECIO

Costos

Tabla 9. Precios y costos de los productos

Café : Precio Costo Margen
$ $
o Latte 250 1.10 127%
e Cappuccino- $ $ 0
Moccaccino 3.00 1.25 140%
e EXxpresso $1.50 $1.00 50%
e Americano $1.50 $1.00 50%
Chocolate $ 3.00 $0.92 226%
Té $2.00 $0.71 182%
Jugos $2.00 $1.02 96%
Batidos $2.50 $1.23 103%
Mousse de araza-guayaba $2.00 $0.30 578%
Pie de araza-guayaba $2.50 $0.36 594%
To_rta chonta-verde-yuca-papa $3.50 $043 714%
china
Pastelitos de papa china-yuca- $ 3.50 $0.46 661%
verde
Empanadas de verde $2.00 $0.25 700%
Muchines de yuca $2.50 $0.31 706%
Tamal de yuca $3.50 $0.52 573%
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Precio de introduccioén

En las encuestas realizadas se establecieron tres rangos de precios para los
productos que se ofrecerian en la cafeteria. Los rangos que mas escogieron las
personas fueron en primer lugar el de $2.50 a $3.50 dolares para los postres,
tortas o pasteles, mientras que para las bebidas fue de $1.50 a $2.50 dolares.
A pesar de ello la diferencia porcentual entre los rangos mencionados y los
demas enlistados (1.5-2.5, 2.5-3.5, 3.5 en adelante) tanto para pasteles y tortas
como para bebidas varia en pequefa proporcién, por lo que para fijar un precio
a los productos se toma en cuenta el precio fijado por buen valor, pues como
se menciono anteriormente en la propuesta de valor se ofrece una combinacion
correcta entre un buen servicio y un producto de calidad, para que en conjunto

brinden al cliente una experiencia diferente a la que la competencia ofrece.

Ajuste

En cuanto a la estrategia de ajuste se utilizaran los precios psicolégicos en
productos de temporada, como por ejemplo, el mousse de araza el cual solo se
da cada seis meses de acuerdo a su cultivo estacional costara $1.84, es decir,

$0.16 centavos menos.

Tabla 10. Precios de ajuste

Mousse de araza-guayaba $1.84 $0.30 524%
Pie de araza-guayaba $2.36 $0.36 556%
Torta chonta- papa china $3.36 $0.43 681%

Pastelitos de papa china $3.36 $0.46 630%
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PLAZA
Punto de venta

Existe un solo punto de venta, que es la cafeteria ubicada a las afueras de
Puyo, no existen sucursales debido a que el lugar forma parte de la
experiencia que la empresa busca brindar. El lugar donde estara ubicada la
cafeteria es en las afueras de la ciudad de Puyo, a tan solo cinco minutos de la
entrada a la misma. En una parte alta donde se pueda tener una mejor vista de

la selva amazonica.

Para que la cafeteria sea diferente a las deméas se plantea construir un local
con un disefio diferente a las cafeterias que acostumbramos ver, a ello se le

suma la naturaleza que le rodearia y juntos formarian una experiencia unica.

Figura 4. Disefio cafeteria

Una de las caracteristicas importantes para el cliente potencial al momento de
elegir un cafeteria es el ambiente, con un disefio innovador, al aire libre,
acompafado de la naturaleza, de una vista espectacular, la correcta
iluminacién, musica, una buena atencién, postres y bebidas de sabores Unicos

creara un elemento diferenciador, un espacio donde la personas puedan
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relajarse y disfrutar de su estancia, un ambiente que los haga querer volver y
con lo que el negocio lograria posicionarse en las mentes de los consumidores,

al brindarles y sobre todo satisfacer y superar sus expectativas.
Layout

El disefio cuenta con un balcon/mirador de forma redonda para poder tener una
vista panoramica del paisaje, dos bafios para hombre y mujer respectivamente,
una cocina y bodega de 25 metros cuadrados en conjunto, la caja y exhibidor
refrigerado que se encuentra en la parte delantera de la cocina, mesas para
cuatro y dos personas, y la salida que se encuentra en la parte posterior.
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Figura 5. Layout restaurant
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Estructura del canal

Se utilizara un canal directo, pues ya sean los postres, tortas, pasteles y/o

bebidas se entregan al consumidor final en cuanto su pedido es elaborado,

dentro de la cafeteria 0 a su vez si lo desean para llevar.

=

- >

Productor Consumidor

Figura 6. Canal de distribucion

PROMOCION

Publicidad

Al 98.1% de los encuestados les gustarian enterarse por medio de redes
sociales, este medio se ha vuelto muy comun y sencillo de publicitar
empresas y sobre todo es efectiva. Mediante este medio la cafeteria
ahorraria costos de publicidad y llegaria al segmento al que esta dirigido,
debido a que las redes sociales tienen acceso a informacion a los
usuarios hace que esto sea posible.

Otro medio por el cual los clientes quisieran enterarse de este negocio
es a través de vallas publicitarias. Al ser Puyo una ciudad pequefia y no
muy desarrollada, el costo y ubicacién de vallas publicitarias no es alta,
por ende el uso de las mismas si seria factible.

Se creara una pagina web de la empresa con el fin de que los
consumidores puedan enterarse acerca de la cafeteria de una manera

mas detalla.
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Relaciones publicas

e La cafeteria participara en blogs, por medios de los cuales pueden tener
clientes con sus clientes.

e También se participard en eventos como ferias que realizan las
instituciones publicas como el “Agosto Gourmet” y “Feria Gastrondmica

Artesanal’.
Venta personal

e El papel que realiza el mesero es esencial, pues este esta en contacto
directo con los clientes. Esta persona debe estar capacitada, para lo cual
debera asistir a los cursos gratuitos que dirige el GAD Municipal de

atencion al cliente.

Marketing directo

e Para realizar un marketing directo la empresa utilizara el mailing,
mediante el cual se indique a los clientes nuevas promociones, nuevos

platos, se felicite a los mismos por sus cumpleafios.

PRESUPUESTO DE MARKETING

Tabla 11. Presupuesto de Marketing

Afo 1 2 3 4 5
Redes sociales:

$ $ $ $ $
Facebook 23.25 24.18 25.15 26.15 27.20
WhatsApp $ - $ - $ - $ - $ -
Instagram $ - $ - $ - $ - $ -
Pagina web $120.00 $124.80 $129.79 $134.98 $140.38
Mailing $140.54 $146.16 $152.01 $158.09 $164.41

TOTAL 283.79 295.1416 306.9473 319.2252 331.9942
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6. PROPUESTA DE FILOSOFIA Y ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

6.1 Mision, vision y objetivos de la organizacion

MISION

Alli Allpa es una cafeteria que ofrece una mezcla de sabores y productos
originarios de la Amazonia Ecuatoriana con el fin de impulsar el turismo en la
zona, brindando una nueva experiencia a través de sus productos, el disefio y
ubicacion del local y el servicio proporcionado, en compafiia de la naturaleza lo
cual promovera el relajamiento, diversion y nutricién de los clientes, todo esto a
través de personal capacitado en cuanto al manejo de la gastronomia

Amazonica y la atencién al cliente.

VISION

Para el 2022 Alli Allpa busca posicionarse en el mercado del canton Pastaza
como una de las cafeterias mas visitadas de la zona, con sus productos
innovadores realizados a base de la utilizacion de materia prima originaria del

Oriente y ser catalogada como un sitio que atrae el turismo a la ciudad.

OBJETIVOS:
OBJETIVOS ESPECIFICOS:
Mediano plazo

e Aumentar 2% las utilidades con respecto al afio anterior.

e Ganar 15% de participacibn de mercado en la ciudad de Puyo en un
periodo menor a tres afios.

e Disminuir los reclamos de los clientes en un 5%, mediante encuestas
realizadas después de haber recibido el servicio ofrecido por la

cafeteria.
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Largo plazo

Aumentar el aforo de la cafeteria a 80 personas dentro de 4 afos.

En el cuarto afio aumentar el personal de la empresa, un mesero y un
asistente de cocina mas.

A partir del tercer afio provisionar para la reposicion de la maquinaria en
el afo 10.

En cinco afios aumentar el indice de rentabilidad a 1.2.

Dentro de cuatro afios expandir la fidelizacion de los clientes a un 90%,

mediante ofertas exclusivas por cliente.

6.2 Plan de Operaciones

Tiempos

Abastecimiento: para los productos de limpieza y menaje necesario se
adquieren una vez al mes. Para la materia prima se abastecera de
manera diaria.

Almacenamiento: para el almacenamiento el personal dedicara media
hora desde recibidos los productos necesarios.

Preparacion de alimentos y bebidas: para la preparacion de tortas y
postres se tomara el chef y el asistente de cocina una hora y cuarto para
la elaboracion de los mismos. En cuanto a bebidas no deben tomarse
mas de quince minutos para elaborarlos.

Funcionamiento: La cafeteria funcionara en dos horarios diferentes. El
primero en las mafianas de 8 a 10:00 am, en el cual se serviran

desayunos a personas particulares que estén en busca de los mismos.

Costos

Abastecimiento: se destinara 130 ddlares mensuales para el transporte

de alimentos, mediante el contracto de un taxi amigo.
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Almacenamiento: $3455 entre equipos de refrigeracion y la construccion
de una bodega.

Preparacion de alimentos y bebidas: representa el costo de la materia
prima y los costos presentes en el anexo 6.

Funcionamiento: seran los costos del personal mencionados en la parte

siguiente.

Secuencia

Abastecimiento: primero se realiza una lista de los productos a comprar,
luego se envia a la persona que realice las compras que vaya a la
ciudad, que compre y regrese en el taxi.

Almacenamiento: llegan los productos y el personal debe organizar y
guardar en los puestos correctos los productos comprados.

Preparacion de alimentos y bebidas: se deber realizar el control de
calidad de los productos almacenados, se deben limpiar y procesar a
través de los diferentes métodos, hornear o cocinar y montar el plato
para servir al cliente.

Funcionamiento: el personal llega y debe montar el local, limpiar y
organizar todo para la llegada de los clientes, atender a los mismos en el
transcurso del dia y dejar limpio el local una vez que los consumidores

Seé vayan.

Numero de personal

Abastecimiento: se necesitan de una persona.

Almacenamiento: dos personas estaran a cargo del almacenamiento de
los productos.

Preparacion de alimentos y bebidas: el chef y asistente de cocina
realizaran la preparacion.

Funcionamiento: se requiere de cuatro personas, un administrador, un

chef, un asistente de cocina y un mesero.
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Infraestructura

Abastecimiento: se necesitara de un vehiculo para realizar las compras
de manera diaria.

Almacenamiento: la cafeteria debera contar con una bodega y
refrigeradora para almacenar y conservar la materia prima obtenida.
Preparacion de alimentos y bebidas: Para la cafeteria se necesitan tres
tipos de maquinaria como es la cafetera industrial, cocina/horno
industrial, exhibidor refrigerado, refrigerador/congelador industrial. El
total del costo de la maquinaria es de $6450. Esta maquinaria tiene una
vida util de 10 afios. En la parte financiera de este documento se
encuentra detallado la depreciacién de la maquinaria asi como de los
equipos.

Funcionamiento: En lo que se refiere a equipos de computacién se
necesitara una computadora para realizar la facturacion y llevar la
contabilidad, y una impresora. La inversion de estos equipos es de $ 930
en total, con una vida util de tres afios. Por Gltimo se necesita realizar la
compra de un software de contabilidad, en este caso el software Mdnica

a un precio de $210 ddlares, con una vida util de 5 afios.

6.3 Estructura Organizacional

Administrador

Ayudante de

Mesero

cocina
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Chef

Figura 7. Organigrama

La cafeteria contara con cuatro colaboradores, mismo que tendran un contrato

indefinido con tres meses de prueba.

Gerencia, marketing, finanzas y sistemas: Un administrador, que estara
a cargo de representar a la cafeteria, sera la cabeza del negocio,
supervisara el trabajo de los deméas colaboradores, negociard con
proveedores, se encargara también de asignar los recursos necesarios
para que los demas colaboradores puedan realizar su trabajo y
manejara cualquier problema que se presente dentro de la cafeteria.

Operaciones: El chef que liderara la cocina, con la elaboracién de los
platos presentes en la carta y con la creacién de nuevos platos para que
la cafeteria vaya innovando constantemente. El asistente de cocina se
manejara bajo las direcciones del chef, este ayudara a la elaboracion de
platos y se encargara de mantener limpio su lugar de trabajo. Por dltimo,
el mesero tiene la funcion de atender a los clientes, desde el momento
gue estos llegan a la cafeteria hasta que los mismos salen de ella. Los

salarios asignados a los mismos segun el mercado son los siguientes.

Tabla 12. Salarios

Administrador

$900
Chef

$700
Asistente de cocina

$400

Mesero
$400
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Figura legal

Esta cafeteria sera estara constituida como Persona Natural, para lo cual solo
se necesita la obtencion del RUC a través del Servicio de Rentas Internas, con
ello se debe emitir comprobantes de venta autorizados (facturas) y también
declarar impuestos. Una empresa constituida como persona natural no esta
obligada a llevar contabilidad si sus ingresos son menores a $167 550, sus
costos y gastos no superan los $134 040 y su capital propio esta por debajo de
$100 530 (SR, 2016).

7. EVALUACION FINANCIERA

7.1 Proyeccion de ingresos, costos y gastos

Para realizar el célculo de los ingresos que percibiria la empresa lo que se hizo
primero fue proyectar la cantidad de ventas, es decir, el total de personas que
se atenderia en el mes, esta cantidad fue obtenida al momento de segmentar
el mercado. Se proyectd de manera mensual a cinco afios, el crecimiento que
se tomo en cuenta es el de la industria en la cual se encuentra este negocio y

se lo dividié de manera mensual.

El precio establecido fue el consumo promedio que realiza una persona al
momento de asistir a una cafeteria, este dato se obtuvo de la encuesta en la
cual se les pregunté a los participantes cual es su consumo minimo y su
consumo maximo en una cafeteria, y de alli se realizé un promedio, mismo que
fue de $12,5 ddlares, este precio crecera anualmente de acuerdo a la inflacion.
El total de ingresos por ventas es la multiplicacion de las personas que asistiran

al mes a la cafeteria por el consumo que estas realicen.

Para establecer las cuentas por cobrar que tendra esta empresa de igual
manera se fijo una politica de 90% al contado y 10% a crédito, que serian los
pagos mediante tarjetas de crédito y que quedaria a fin de mes para ser
cobrados al siguiente mes. De igual manera este dato se tomé de la encuesta

realizada.
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Para realizar el costeo unitario de lo que seria el consumo promedio que
realizan las personas que asisten a la cafeteria, primeramente se llevo acabo el
costo unitario de cada producto que se venderia en la cafeteria. Después de
ello se realiz6 tres grupos de productos, los cuales son postres, tortas-pasteles
y café-té-chocolate, seguido de esto se promedio los costos de cada producto
en cada grupo y se sacO un solo costo unitario por grupo. Obteniendo como
resultado $1.0443 del costo de materia prima a utilizarse. EIl costo variable
unitario se obtuvo mediante la multiplicacion de las ventas proyectadas por el

costo de materia prima, mismo que crece con la inflacion de manera anual.

Para el inventario de productos terminados se tomé6 en cuenta el 5%de las
ventas del proximo mes, lo cual vendria a ser los productos necesarios para
vender en un dia y medio. El inventario de materia prima se estableciéo en
4,17% de la produccion del proximo mes, es decir, lo que se necesita para
producir en un dia, ya que los productos que se utilizan deben estar frescos,
por ende no se puede abastecer de una gran cantidad de materia prima. Para
los productos que se elaborardn en la cafeteria no se consideran materiales
indirectos que se involucren en el producto final tales como empaques, puesto
gue el servicio que se busca es directo al cliente, con vajilla pensada
especialmente en el disefio y concepto de la cafeteria.

En cuanto a las cuentas por pagar, solo a uno de los seis proveedores que
tendra la empresa brindar4 crédito a 30 dias, mientras que a los demas
proveedores se les cancelara a contado, por lo que la politica de cuentas por
pagar es de 83% al contado y 17% a crédito. El total de costos de produccién
unitario seria aproximadamente de 4,23 y va variando mensualmente debido a

gue cantidad que se estima atender también va variando mes a mes.

Los sueldos para el personal que trabajaria en la cafeteria se establecieron
segun los sueldos en el mercado. Al administrador se le pagara $900 délares,
chef $700, asistente de cocina $400 y mesero $400 dolares, estos sueldos van
creciendo anualmente segun la inflacién. El total de sueldos a pagar el primer
afo es de $2,863.17, tomando en cuenta los aportes al IESS y provisiones para

los décimos terceros y cuartos.
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En cuanto a los gastos generales, se establecieron como gatos operacionales

a.

e Suministros, para lo cuales se destinara $42,5 dolares con un
crecimiento anual correspondiente a la inflacion.

e Gastos en servicios basicos, $150 dolares mensuales, lo cual
corresponde a $90 de luz, debido a las maquinas industriales; $40 de
internet y $20 de agua. Igual manera crece con la inflacion de manera
anual.

e Ala publicidad se le destinara 4% de las mensuales.

e Gastos de constitucion, $1500 dolares al inicio del proyecto.

e Gasto de permisos de funcionamiento, $400 una vez al inicio del afio.

e Gasto transporte, $130. Se estima gastar $5 dolares diarios en

transporte.
Y los costos indirectos de fabricacion:

e Mantenimiento y reparaciones, $30 ya que la maquinaria y el lugar son
nuevos por lo que no se destinaria gran cantidad de dinero para estas

actividades.

7.2 Inversion inicial, capital de trabajo y estructura de capital

Con respecto a las inversiones gue se realizaran:

Tabla 13. Inversion inicial

Concepto Valor
Construccién-Disefio $ 35,514.00
Maquinaria:
Cafetera industrial $ 2,500.00
Cocina-horno industrial $ 950.00
Exhibidor refrigerado $ 1,000.00
Refrigerador-congelador
industrial $ 2,000.00
Equipo:

Computadora $ 790.00
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Impresora $ 140.00
Software $ 210.00

Menaje $ 3,986.00

Capital de trabajo $ 15,000.00
TOTAL $ 62,090.00

e Edificios, $35514 la construccién y disefio de la cafeteria. La inversion
inicial resulta ser alta puesto que el terreno en el que se construira la
empresa es propio.

e Magquinaria, cafetera industrial $2500, cocina-horno industrial $950,
exhibidor refrigerado $100 y refrigerador-congelador industrial $2000. La
magquinaria tiene una vida util de 10 afios, para lo cual se provisiona
desde del tercer afio.

e Equipo, computadora $790 e impresora $140, ambas con una vida (util
de 3 afos, para lo cual se realiza una recompra en el cuarto afio.

e Software, programa Médnica para realizar cobros y llevar la contabilidad,
$210.

e Menaje, $3,986.00 en lo que se refiere a mesas, sillas, vajilla, manteleria

e instrumentos de cocina.
En total la inversioén inicial es de $62 090 délares.

El calculo del capital de trabajo se obtuvo mediante el calculo del total de los
pasivos corrientes menos el total de los activos corrientes, dando un total de
$15 000. Esto es lo que necesitaria la empresa para operar.

La estructura de capital serd 30% con capital propio y 70% con deuda,

existiendo una razén deuda capital de 2.3.

7.3 Proyeccion de estados de resultados, situacién financiera, estado de

flujo de efectivo y flujo de caja

El estado de resultados, situacion financiera y flujo de efectivo y de caja se

encuentran en los Anexos 1,2 y 3 respectivamente.
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7.4 Proyeccion de flujo de caja del inversionista, calculo de la tasa de

descuento, y criterios de valoracion

Tabla 13. WACC Y CAPM

TASAS DE
DESCUENTO

WACC 17.42%
CAPM 23.80%

Tabla 14. Evaluacion de flujos

EVALUACION FLUJOS DEL EVALUACION FLUJO DEL
PROYECTO INVERSIONISTA
VAN $10,831.43 | VAN $292.59
IR 1.17 IR 1.02
TIR 20.08% | TIR 32.82%

Mediante el analisis de estos indicadores nos podemos dar cuenta de que el
proyecto es rentable, puesto que en primer lugar el VAN es positivo, tanto en la
evaluacion de flujo del proyecto como en el flujo del inversionista. En segundo
lugar el TIR del flujo del proyecto es mayor que la tasa de descuento (WACC)
en ambos flujos, lo cual nos dice que el proyecto recupera el capital invertido y
genera una ganancia. A su vez el indice de rentabilidad (IR), refleja que la
inversion es factible, recupero mas de un dolar por cada dodlar invertido, es

decir, 0.17 centavos.

Dentro del analisis del punto de equilibrio se encontré que la empresa debera
obtener un total de ingresos de $5,987.50 dolares para poder cubrir sus gastos

en el primer mes



7.5 Indicadores

Tabla 14. Indicadores financieros

Razones de
apalancamiento
Razon de deuda a
capital

Razones de
actividad

Periodo de cuentas
por cobrar

Periodo de cuentas
por pagar

Periodo de
inventario

Razones de
rentabilidad

Margen de utilidad
ROA

ROE

Veces 1.69
dias | 3.17
dias 0.74
dias 1.91
% 0.06
% 0.06
% 0.16

1.00

3.22

0.76

1.90

0.11

0.13

0.27

0.48

3.24

0.84

1.86

0.19

0.23

0.34

Tomado de: Superintendencia de Compainiias

e Razon deuda capital, la empresa en sus 5 afios de funcionamiento
analizados muestra cantidades menores que el total de 2.0752 de la
industria, lo que indica que en la empresa de la cantidad invertida se ha
invertido en menor proporcién, es decir, se generaron menos pasivos 0
el patrimonio aumento.

e Periodo de cuentas por pagar, la empresa, comparada con la industria,
estd pagando sus cuentas en alrededor de un dia. Esto indica que la
empresa tarda mucho menos tiempo en cancelar sus cuentas a

proveedores de lo que lo hace la industria, ya que la mayoria de sus

0.18

3.26

0.89

1.87

0.25

0.30

0.35

0.02

3.27

0.30

0.34

0.34

2.0752

15.4937

128.9866

0.0318

0.1374

0.1361

proveedores son al contado. Esto sin contar su deuda a largo plazo.
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Periodo de cuentas por cobrar, la empresa estd cobrando sus cuentas
de 1 a 2 dias, ya que estos son el maximo de dias en los que se espera
gue el banco efectivice los pagos a través de tarjeta de crédito.
Comparando este dato con la industria, que tarda 128 dias, muestra que
la empresa da menos dias de crédito a sus clientes.

Periodo de inventario, el inventario tiene un promedio total de 1 a 2 dias
de rotacion en todos los afos de funcionamiento calculados, es decir
que, los productos se encuentran durante este periodo dentro de la
empresa hasta ser vendidos o despachados, lo cual es lo éptimo ya que
se busca obtener productos frescos para brindar al cliente.

Margen de utilidad, comparando con la industria (3.18%), la empresa
muestra un mayor porcentaje de ganancia desde el primer afio con un
6% hasta el dltimo afio con un 30%, lo que quiere decir que la empresa
tiene una mayor ganancia liquida por cada unidad monetaria vendida.
ROA, al calcular el ROA de la empresa se ve que en el primer afio tiene
un porcentaje muy bajo de eficiencia en la utilizacién de sus activos con
un 6%, en el segundo afio llega a tener un 13% al igual que la industria
pero en los ultimos tres afios aumenta considerablemente llegando
hasta un 34% lo que indica que los activos se estan utilizando de forma
correcta de afio a afio para generar ingresos, lo que significa que la
empresa estad generando dinero de forma mas eficiente, es decir, con
menor inversion externa.

ROE, la empresa comparada con la industria, desde el primer afio de
funcionamiento muestra un mayor porcentaje en la rentabilidad obtenida
por el patrimonio. Esto indica que, de afio a afio la empresa ha obtenido
una mayor utilidad después de impuestos o0 ganancia neta, lo cual nos
dice que la rentabilidad va aumentando de acuerdo a los recursos

propios de la empresa para su financiamiento.
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8. CONCLUSIONES GENERALES

1. Segun el analisis del entorno realizado se pudo concluir que la region
amazonica esta comenzando a desarrollarse. Existen proyectos en marcha y
otros que van a realizarse en el corto plazo, mismos que contribuyen a este
desarrollo. Entidades tanto publicas como privadas trabajan en estos proyectos
como es el “Manejo de Paisajes”. Los gobiernos municipales son un ente activo
gue incentivan al desarrollo del turismo, se han enfocado bastante en publicitar
a las provincias de la regibn amazdnica por medios como la television y radio.
De igual manera los municipios, en especial el de Pastaza, incentivan a las
empresas a través de capacitaciones y publicidad gratuita, lo cual es una
oportunidad para los negocios locales, permitiendo asi atraer a mas gente a
sus empresas. De igual manera, las tendencias hacia el consumo de café asi
como el movimiento de Slow Food, incentivan e impulsan a este tipo de
negocios. Este es el medio en el cual se desarrollaria la cafeteria, un entorno

positivo para su creacion y crecimiento.

2. La industria en la que se va a desarrollar la cafeteria no es muy competitiva,
la entrada de nuevos competidores es media asi como el poder de negociacion
de proveedores; el poder de negociacion de los clientes es bajo y la amenaza
de productos sustitutos es alta, sin embargo lo primordial es que la empresa
sepa diferenciarse de las otras e innovar constantemente, tanto en sus
productos como en su servicio, puesto que en la ciudad de Puyo el mercado
aun no esta saturado. Al momento solo existen tres cafeterias registradas y

posicionadas en el mercado.

3. Por medio del analisis del cliente realizado a través de un focus group, dos
entrevistas a expertos y una encuesta realizada a 50 personas, se pudo
reconocer que el 96.2% de los encuestados estaban dispuestos a asistir a la
nueva cafeteria; asi mismo se vio presente un gran interés por este tipo de
productos, a los participantes del focus group les parecié algo innovador ya que
otras cafeterias de la ciudad de Puyo no ofrecen estos productos, y

principalmente porque son una reflejo de la Amazonia y de su cultura. Como
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supo comentar el entrevistado Yancuan Escobar, la regibn amazoénica es rica
en materia prima, lo que falta es personas que sepan convertirla en productos

con valor agregado.

3. Alli Allpa es creada bajo el concepto de que la Amazonia es una tierra feértil,
rica en flora, fauna y cultura, y lo que esta cafeteria intenta hacer es aprovechar
esta materia prima y transformarla en productos Unicos, de esta manera
promoverlos como algo originario de la zona, y con ello también incentivar el
turismo, pues a las personas que vienen de afuera les gusta conocer y probar

lo tipico de la regidon cuando visitan la misma.

4. Los productos ofrecidos estan hechos a base de frutas, verduras y
tubérculos tipicos del oriente Ecuatoriano, la materia prima se adquiere en la
zona, considerando la estacionalidad de la misma. Los precios fueron
establecidos por buen valor, pues en el mercado no existen productos iguales
a estos con los cuales se puedan comparar. Debido a que el costo de la
materia prima es bajo, los margenes de ganancia son mucho mas altos. El
lugar en donde esta ubicada la cafeteria se encuentra a cinco minutos de la
ciudad de Puyo, rodeado de la naturaleza y con una vista panoramica de la
selva amazobnica. El canal de distribucién es directo, pues el producto se
entrega al consumidor final una vez hecho el pedido y elaborada la orden.
Para dar a conocer la cafeteria se utilizaran redes sociales, pagina web y
mailing. EI mercado objetivo es, personas de la ciudad de Puyo de 20 a 80
afos, con clase socioeconémica A, B C+ y que tengan preferencia por

cafeterias.

5. Mediante el andlisis financiero se lleg6 a la conclusion que el proyecto si es
viable, pues su VAN es positivo, el TIR es mayor a la tasa de descuento. El IR
demuestra que por cada ddlar invertido se recuperan 0.17 centavos. Segun los
indicadores ROA y ROE comparados con la industria, la empresa trabajara de
forma eficiente en lo que respecta a la utilizacion de activos. La rentabilidad de

la empresa va aumentando de acuerdo a sus propios recursos



61

Referencias:

Asamblea Nacional. (30 de diciembre de 2014). INCENTIVOS A LA
PRODUCCION, EN REGISTRO OFICIAL. COCINAS DE INDUCCION
NO PAGARAN IVA. Recuperado el 13 de abrii de 2016, de
http://www.asambleanacional.gob.ec/es/noticia/incentivos-la-produccion-
en-registro-oficial-cocinas-de

Banco Central del Ecuador. (29 de diciembre de 2016). El tercer trimestre de
2016 registré una variacion trimestral positiva de 0.5%. Recuperado el
2017 de enero de 29, de https://www.bce.fin.ec/index.php/boletines-de-
prensa-archivo/item/949-la-econom%C3%ADa-ecuatoriana-durante-el-
tercer-trimestre-de-2016-registr%eC3%B3-una-variaci%C3%B3n-
trimestral-positiva-de-05

Banco Mundial. (7 de abril de 2016). Ecuador: panorama general. Recuperado
el 8 de abril de 2016, de
http://www.bancomundial.org/es/country/ecuador/overview

Cantén Pastaza, G. M. (2016). Principales atractivos turisticos. GAD Municipal,
Puyo. Recuperado el 29 de enero de 2017

Canton Pastaza,GAD Municipal. (2011). Ordenanza Sustitutiva de la
Ordenanza que Establece la Tasa para la Licencia Unica de
Funcionamiento para los Establecimientos Turisticos del Cantén
Pastaza. Recuperado el 28 de enero de 2017, de
http://www.puyo.gob.ec/municipalidad/gaceta/2010-1/149-2011-tasa-
para-la-licencia-unica-anual-de-funcionamiento-1/file.html

Catén Pastaza, GAD Municipal. (21 de noviembre de 2016). Ordenanza N°41.
Recuperado el 28 de enero de 2017, de
http://puyo.gob.ec/servicios/online/documentos/ordenanzas/2016/531-
no-41-reforma-a-la-ordenanza-sustitutiva-de-la-ordenanza-que-
establece-la-tasa-para-la-licencia-unica-anual-de-funcionamiento-de-los-
establecimientos-turisticos-del-cant%C3%B3n-pastaza/fil

Davalos, P. (16 de mayo de 2016). Aumento del IVA del 12% al 14% regiria
desde 1 de junio proximo en Ecuador. Recuperado el 20 de abril de
2016, de El Comercio:
http://www.eluniverso.com/noticias/2016/05/16/nota/5582889/aumento-
iva-12-14-regiria-1-junio-proximo

ECUADOR, P. (Marzo de 2015). Chile, Ficha técnica. Obtenido de
http://www.proecuador.gob.ec/wp-content/uploads/2015/04/Ficha-
T%C3%A9cnica-Chile-marzo-2015.pdf

Farias, J. F. (2016). El café preparado llega dondequiera. Recuperado el 29 de
enero de 2017, de http://www.revistalideres.ec/lideres/cafe-preparado-
llega-dondequiera.html



62

Fernadndez, L., Sancho, D., Espinosa, J., & Barrera, J. (octubre de 2014). La
gastronomia tipica de la Amazonia, una alternativa turistica en el
Ecuador. Recuperado el 28 de enero de 2017, de
http://biblio.universidadecotec.edu.ec/revista/edicion6/LA%20GASTRON
OM%C3%8DA%20T%C3%8DPICA%20DE%20LA. pdf

Figueroa, A. (24 de junio de 2016). Publicidad en las Redes Sociales.
Recuperado el 9 de abril de 2016, de
http://clubdetraficoweb.com/main/publicidad-en-redes-sociales/

Flurry Analytics. (5 de enero de 2016). El uso de aplicaciones moviles sube un
58% en 2015, segun Flurry Analytics. Recuperado el 1 de octubre de
216, de El Economista:
http://lwww.eleconomista.es/apps/noticias/7260042/01/16/El-uso-de-
aplicaciones-moviles-sube-un-58-en-2015-segun-Flurry-Yahoo.htmi

Guayaquil, C. d. (2010). Relacién Comercial ECUADOR - CHILE. Obtenido de
http://www.lacamara.org/website/images/boletines/informacion-
comercial/relacion%20comercial%20ecuador%20-%20chile.pdf

INEC. (2010). Instituto Naciona de Estadistica y Censos. Recuperado el 28 de
enero de 2017, de
http://www.pastaza.gob.ec/pdf/consejo_planificacion/ COMPONENTE%2
OECONOMICO.pdf

INEC. (2012). Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos. Recuperado el 29 de
enero de 2017, de http://www.ecuadorencifras.gob.ec//documentos/web-
inec/Estadisticas_Sociales/Encuesta_Nac_Ingresos_Gastos_Hogares U
rb_Rur_ENIGHU/ENIGHU-2011-2012/EnighurPresentacionRP.pdf

INEC. (junio de 2016). Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo vy
Subempleo. Recuperado el 1 de octubre de 2016, de
http://www.ecuadorencifras.gob.ec//documentos/web-
inec/EMPLEO/2016/Junio-2016/Presentacion_Empleo_Junio2016.pdf

Ministerio de Cordinacién de la Produccién, Empleo y Competitividad. (junio de
2011). Agendas para la Transformacion Productiva Territorial: Provincia
de Pastaza. Recuperado el 28 de enero de 2017, de
http://www.produccion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/02/AGENDA-TERRITORIAL-
PASTAZA pdf

Ministerio de Turismo. (2015). Boletin Trimestral / Semestral. Recuperado el 14
de abril de 2016, de http://servicios.turismo.gob.ec/index.php/boletin-
trimestral

Ministerio del Ambiente. (s.f.). Efectos del cambio climéatico. Recuperado el 8 de
abril de 2016, de http://www.pacc-ecuador.org/cambio-climatico/efectos-
del-cambio-climatico-en-los-recursos-hidricos/



63

Ministerio del Trabajo. (2016). REGULA LOS BENEFICIARIOS DE PROPINAS
EN BARES Y RESTAURANTES. Recuperado el 29 de enero de 2017,
de http://www.turismo.gob.ec/wp-content/uploads/2016/04/REGULA-
LOS-BENEFICIARIOS-DE-PROPINAS-EN-BARES. pdf

Ministerio del Trabajo. (2016). USD 366 SERA EL SALARIO BASICO QUE
REGIRA EN EL 2016. Recuperado el 14 de abril de 2016, de
http://lwww.trabajo.gob.ec/usd-366-sera-el-salario-basico-que-regira-en-
el-2016/

NESCAFE. (16 de mayo de 2016). DROP: la tecnologia y el disefio
combinados en la nueva maquina de NESCAFE® Dolce Gusto®.
Recuperado el 30 de enero de 2017, de
http://www.nestle.com.ar/media/pressreleases/drop-la-
tecnolog%C3%ADa-y-el-dise%C3%B1lo-combinados-

Oliveira, R. (15 de octubre de 2015). Consumo de café se duplicd en los
altimos 20 afios, celebra la OIC. Recuperado el 29 de enero de 2017, de
http://www.eluniverso.com/vida-
estilo/2015/10/15/nota/5184548/consumo-cafe-se-duplico-ultimos-20-
anos-celebra-oic

Pastaza.com. (2015). Turismo en Pastaza. Recuperado el 03 de octubre de
2016, de http://www.pastaza.com/turismo/

Petrini, C. (4 de enero de 2009). Carlo Petrini es un amante del paladar.
Recuperado el 30 de enero de 2017, de
http://www.eluniverso.com/2009/01/04/1/1384/18525408E68A42C7BD58
F6FC342FC19B.html

PNUD. (20 de enero de 2016). Un nuevo proyecto contribuira al desarrollo
sostenible de la Amazonia ecuatoriana. Recuperado el 24 de octubre de
2016, de
http://www.ec.undp.org/content/ecuador/es/home/presscenter/articles/20
16/01/20/un-nuevo-proyecto-contribuir-al-desarrollo-sostenible-de-la-
amazon-a-ecuatoriana-.html

Prefectura Pastaza. (2017). Pastaza, historia de la provincia. Recuperado el 28
de enero de 2017, de http://www.pastaza.gob.ec/pastaza/puyo

ProEcuador. (2014). Boletin de Analisis de Mercados Internacionales.
Recuperado el 29 de enero de 2017, de
http://www.proecuador.gob.ec/wp-content/uploads/2014/09/BoletinAGO-
SEPfinal.pdf

Rodriguez, H. (19 de abril de 2016). Después del terremoto, Ecuador podria
sufrir fuerte réplica econémica. Recuperado el 20 de abril de 2016, de El
Tiempo: http://www.ictsd.org/bridges-news/puentes/news/efectos-



64

econ%C3%B3micos-de-los-desastres-naturales-una-revisi%oC3%B3n-
desde-am%C3%A9rica

Secretaria de Gestion de Riesgos. (diciembre de 2016). SGR coordind

SRI.

evacuacion de personas afectadas por inundaciones en Pastaza.
Recuperado el 29 de enero de 2017, de
http://www.gestionderiesgos.gob.ec/sgr-coordino-evacuacion-de-
personas-afectadas-por-inundaciones-en-pastaza/

(2017). Recuperado el 29 de enero de 2017, de
https://declaraciones.sri.gob.ec/saiku-ui/#cancel

Superintedencia de Compafiias. (2015). Estados Financieros por rama.

Recuperado el 29 de enero de 2017, de http://181.198.3.71/portal/cgi-
bin/cognos.cgi?b_action=cognosViewer&ui.action=run&ui.object=%2fcon
tent%2ffolder%5b%40name%3d%27Reportes%27%5d%2ffolder%5b%4
Oname%3d%27Estados%20Financieros%27%5d%2freport%5b%40nam
€%3d%27Estados%20Financieros%20x%20Rama%?27%5

Superintendencia de Compainiias. (2017). Compafiia por Actividad Econémica.

Recuperado el 30 de enero de 2017, de http://181.198.3.71/portal/cgi-
bin/cognos.cgi?b_action=cognosViewer&ui.action=run&ui.object=%2fcon
tent%2ffolder%5b%40name%3d%27Reportes%27%5d%2ffolder%5b%4
Oname%3d%27Compa%C3%Blia%27%5d%2freport%5b%40name%3d
%27Companias%20por%20Actividad%20Economica%?27%5d

Yumbla, S. (15 de julio de 2016). Crisis y terremoto afectan sector turistico de

Ecuador. Recuperado el 29 de enero de 2016, de
http://lahora.com.ec/index.php/noticias/show/1101963948/-
1/Crisis_y_terremoto_afectan_sector_tur%C3%ADstico_de_ Ecuador__.
html#.WJhCq_krLIV



ANEXOS

65



ANEXO 1

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO - ANUAL
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ANEXO 3

ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO bRDYECT ADO

ANEXO 4
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ANEXO 5

CAFETERIA EN PUYO

Paor favor lea detenidamente las preguntas y conteste con la mayor sinceridad posible, los
resultados obtenidos mediante esta encuesta se utilizaran solamente con fines académicos y
seran totalmente confidenciales. El propodsito de la misma es determinar el grado de aceptacion
para la creacion de una nueva cafeteria en la ciudad de Puyo.

*Obligatorio

1. ;Le gusta visitar cafeterias? (Si su respuesta es negativa
continde a la pregunta ndmero 5) *

O si

2. ;Con qué frecuencia acude a cafeterias?
QO 1 vezal mes
O 2 a4veces al mes

O Mas de 4 veces al mes

3. ;En qué ocasiones visita una caferia?

O Ocasiones especiales (cumpleafios,aniversario,etc.)
O Reuniones

O Por invitaciones de terceros

O sin ninguna razén en especial

D Otro:

4. ;En qué momento del dia prefiere acudir a una cafeteria?
O Mafiana
O Tarde

O Noche



5. Siendo 1 lo menos importante para usted y 5 lo mas
importante, califique las siguientes caracteristcas que tomaria
en cuenta al momento de elegir una cafeteria. *

1 2 3 4 5
Lugar O O O O O
Accesibilidad O O O @) O
Disefio del lugar O @) O O @)
Ambiente O O O O O
Calidad de los productos
utilizados o o O O O
Sabor de la comida/bebida O O O O O
Precios O O O O O
6. Prefiere consumir bebidas: *
O calientes
O Frias
O Ambas

7. iCual de las siguientes bebidas es de su preferencia? *
Café

Té

Chocolate

Batidos

Jugos

Agua

Gaseosa

O 0O OO0 OO0 OO

Otro:



N

8. iLe gustaria probar un café o chocolate cultivado en el
oriente? *

O si
O No

O Tal vez

9. Si su respuesta fue positiva en la anterior pregunta ; Cuanto
estaria dispuesto a pagar por una bebida de ese tipo?

O 1.50-2.50 dolares
O 2.50-3.50 délares

O Mas de 3.50 délares

10. Prefiere aperitivos: *
O Dulces
O salados

O Ambos

11. ;Estaria dispuesto a probar aperitivos de nuevos sabores
como araza, chontaduro, caimito, papa china, guayaba, etc.? *

O si
O No

O Tal vez

12. Si su respuesta fue positiva en la anterior pregunta ;Cuanto
estaria dispuesto a pagar por un aperitivo de ese tipo?

O 1.50-2.50 dolares

O 2-50-3.50 dolares

O Mas de 3.50 délares




13. ;Le gustaria tomar un café u otra bebida de su preferencia
acompanado de una vista como esta? *

O si
O No

O Tal vez

14. ;Como le gustaria enterarse de esta nueva cafeteria? (Elija
mas de una respuesta) *

Redes sociales
Radio

Television

Revistas
Periddicos

Vallas publicitarias

Otros:

DO000000

15. ;Conoce usted alguna cafeteria en la ciudad de Puyo?
Mencione sus nombres

Género *
O Masculino

C‘ Femenino

Edad *

O 19 0 menos
O 20-34 afios
O 35-49 afios

O 500mas



ANEXO 6

COSTO
INGREDIENTE TOTAL |UNIDAD COSTO UNI | UNIDAD
Azlcar 0.4 | libra 0.025 | onzas
Huevos 3.3 | cuveta 0.11
Mantequilla 2.3|500¢g 0.0046 | g
Harina 0.38|1b
Gelatina sin sabor 1.25 | caja(4sobres)
Araza 0.25 | fruta
Mano de obra 540 | mensual 3.375 | hora
Luz 0.02 | Kwh
Maicena 15(lb 0.09375 | onzas
Polvo de Hornear 1.75|100 g 0.0175|g
Leche 0.75 | It 0.00075 | ml
Agua Ecovital 0.125 | It 0.000125 | ml
Yuca-papa china-
chonta-verde 0.25]1b
Queso mozzarella
10 de agosto 25250 g 0.01|g
Sal 0.8|Ib 0.001763707 | g
Vainilla 0.9]2,1 onzas 0.428571429 | onzas
Café 4/200g 0.02 |g
Chocolate 2|50¢ 0.04|g
Infusion de hierbas 1.05 | 35¢g 0.03|g
Mousse porciones 12 Pie porciones 12
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD COSTO INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO
Huevos 4 0.44 Huevos 4 0.44
Azlcar 8 | onzas 0.2 Azdcar 8 | onzas 02
sobres/ 1 Harina 1]lb 0.38
Gelatina sin sabor 4 | caja 1.25
Pulpa de fruta 1| taza 0.5
Pulpa de fruta 1| taza 0.5 Mantequilla 227 | g 1.0442
Mantequilla 5|9 0.023 Leche 250 | mi 0.1875
Luz 0.5 | horas 0.01 Maicena 30| g 0.17745179
Mano de obra 0.33 | horas 1.11375 Agua 250 | ml 0.03125
TOTAL 3.54 Polvo de
hornear 9.2|g 0.161
Costo por porcion 0.3
Luz 0.66 | horas 0.0132
Mano de obra 0.5 | horas 1.6875
TOTAL 4.82
Costo por porcion 0.40




Torta chonta-verde-yuca-
Pastel papa china-yuca- papa china porciones 10
verde porciones 10 INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO Papa china-
Papa china- yuca- verde 2]1lb 0.5
yuca- verde b 0.5 Huevos 5 0.55
Huevos 0.11 .
Mantequilla 4 | onzas 0.0184
Mantequilla 14 |g 0.0644
Queso 56.68 | onzas 0.5668
Queso 56.68 | g 0.5668
Sal 2319 0.00405653
Sal 115|g 0.00202826 Polvo de
Luz 0.91 | horas 0.0182 hornear 9.20 |9 0.161
Mano de obra 1 | horas 3.375 Azlcar 8 | onzas 0.2
TOTAL 4.64 Vainilla 1.15 | onzas 0.49285714
Costo por porcién 0.46 Luz 0.91 | horas 0.0182
Mano de obra 0.67 | horas 2.26125
TOTAL 4.27
Costo por porcién 0.43
Café porciones 1 )
Jugos porciones 1
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD COSTO INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO
"ed,‘e _ 250 | ml 0.1875 Agua 350 | ml 0.04375
Cafe molido 1119 0.22 Pulpa de fruta 0.5|1b 0.125
Mano de Obra 0.25 0.84375 Mano de Obra 025 084375
Luz 0.17 0.0034 Luz 017 0.0034
TOTAL » 1.25 TOTAL 1.02
Costo por porcion 1.25 Costo por porcién 1.02
Batidos porciones 1 Café porciones 1
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO
Leche 350 | ml Agua 250 | ml 0.03125
Pulpa de fruta 05]|1b 0.125 Café molido 19 0.22
Mano de Obra 0.25 0.84375 1 | Mano de Obra 0.25 0.84375
Luz 0.15 0003 |, 0.17 0.0034
TOTAL ~ 1.23 TOTAL 1.10
Costo por porcion 1.23 Costo por porcién 110




Chocolate porciones 1 Té porciones 1
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO
Leche 250 | MI 0.1875 Agua_ 250 | ml 0.03125

Infusién de
Chocolate barra 71G 0.28 hierbas 14|g 0.042
Mano de Obra 0.25 0.84375 Mano de Obra 0.25 0.84375
Luz 0.15 0.003 Luz 0.17 0.0034
TOTAL 1.31 TOTAL 0.92
Costo por porcién 1.31 Costo por porcion 0.92

ANEXO 7

FOCUS GROUP

e ¢ Conocen los distintos tipos de fruta de la Amazonia (guayaba, araza,

badea, caimito, guaba, etc.)? ¢ Cual es su preferida?
e ¢Le gustaria probar pastelitos de yuca, papa china, verde? (Comentar

alguna otra opcion)
e ¢ Con cuanta frecuencia asiste a cafeterias?
e /;qué dias de la semana?
e ¢En qué horarios asiste?
e /;qué es lo que busca en una cafeteria?
Comida (calidad, sabor, cantidad)
Bebidas (sabor, cantidad, variedad de café, chocolate, jugos, té)

o

o O 0O 0O O O O

Comodidad
Parqueadero
Seguridad
Mdusica
lluminacién
Decoraciéon

e ¢Le gustaria que la cafeteria tenga un tema en especial?

e Opine acerca de asistir a una cafeteria rodeada por la naturaleza.

e Que piensa acerca de visitar una cafeteria que posea una vista
panoramica de la naturaleza amazonica.

e /Le gustaria que haya shows en vivo?

e ¢Le gustaria observar como se preparan sus bebidas?

e ¢ Cudl es el consumo minimo que realiza en una cafeteria?




e ¢Le gustaria poder reservar una mesa en especial y los platillos a
degustar?
o Por medio de que les pareceria mejor hacerlo: correo, redes
sociales, WhatsApp, aplicacion mévil, otra.
e Servicio a domicilio
e Degustacion de postre
o Sabor (Dulce, acido,
o Textura
o Cantidad

ANEXO 8

ENTREVISTA 1- Chef

e ¢ Conoce las distintas frutas de la Amazonia?
e ;Qué combinaciones cree que puedan resultar interesantes para los
consumidores
o Sabores
o textura
e ;Qué cantidad/ porciones se deberia ofrecer al cliente?
e (Qué clases de combinaciones para café serian atractivas para el
cliente?
e ¢ Qué tipo de cafetera me recomienda adquirir?
e (El precio que se deberia cobrar por los postres, pastelitos y bebidas?
e ¢ En dbnde seria mejor obtener la materia prima?
e ¢ Cuan extenso deberia ser un menu?
e (Cada cuanto deberia cambiar el menu o seria recomendable hacerlo?
e Recomendaciones

ENTREVISTA 2- Dueino de la cafeteria “”

e (Cuantos afos lleva en el mercado?

e ;COmo empezo esta idea?

e (Cudl es el factor/factores mas importante en una cafeteria?
e (COmo su cafeteria se ha diferenciado sobre el resto?

e (COmo haido variando su menu durante los Ultimos afios?



e Personal que posee

e Promociones

e Recomendacion para una cafeteria nueva
o Menu
o Decoracion
o Ambiente
o Vajilla

ANEXO 11
Innovacidn

Productos cambian cada tres meses de acuerdo a la estacionalidad de la materia prima

Talento humano

Chef con conocimiento de los productos amazonicos, personal capacitado en atencion al cliente

Adquisiciones

Materia prima originaria del Oriente (yuca, papa china, verde, chonta, araza, guayaba, guaba, etc.)

Desarrollo tecnologico
Conocimiento del proceso artesanal

Logistica de . .

entrada: Operaciones: Logistica de Ventas &

- Compra diaria - Aplicacion de salida: Marketing:
de la materia la tendencia - Venta Unica - Postres
prima. Slow Food dentro de la - [Pasteles

- C(:_rljtrolljd? para la cafeteria - IOITES;
calida de los I - Tamales

elaboracion de .
productos los productos - Bebidas frias

- Productos KM p . - Bebidas
0 - Decoracion de calientes

- Registro de los platos con Precio:
reservacionas temas de la $1.50-53.50

amazonia

Servicio Pos-

venta:

- Sugerencias o
reclamos

- Bebida
bajativa de
cortesia

Z2mooxr=Z








