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RESUMEN EJECUTIVO

El objetivo de este proyecto emprendedor es convertir una idea en una oportunidad
comercial concreta que brinde valor y sea sostenible en el tiempo. Por esta razdn, se
propuso “Swanross Cafeteria” como un concepto original que combina la floricultura,
en particular las rosas, con una cafeteria de excelente calidad, generando un
entorno cdlido y vibrante donde las flores son un componente fundamental de su
identidad. El estudio de la demanda muestra que la mayor parte de los encuestados
acude a cafeterias cada semana, lo que demuestra un patrén de consumo habitual,
un numero significativo lo realiza varias veces a la semana y un 25% lo hace a diario,
lo que subraya la importancia de ofrecer una propuesta atractiva y continua; en
generdal, la informacién muestra un mercado con costumbres sélidas que se puede
capitalizar con una oferta novedosa, tal como una cafeteria con temdtica de flores.
el enfoque estratégico demuestra que se poseen ventajas competitivas que abarcan
una propuesta estética y de experiencia, alternativas saludables adaptadas a
diferentes dietas, una extensa variedad de bebidas, precios atractivos, publicidad
efectiva y una gestiéon operativa éptima. La valoracion financiera de “Swanross
Cafeteria”, fundamentada en una inversion inicial de $22550,00 y una tasa de
descuento del 12%, muestra pérdidas durante los dos primeros anos, seguidas de flujos
de efectivo positivos a partir del tercer ano. Con un Valor Actual Neto (VAN) de
$10081,61 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 20%, que excede el costo de capital,
el andlisis determina que el proyecto es lucrativo y financieramente sostenible,
constituyendo una oportunidad de negocio atractiva.

Palabras Claves: Emprendimiento, Cafeteria, Temdtica de flores.
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ABSTRACT

The objective of this entrepreneurial project is to furn an idea into a concrete business
opportunity that provides value and remains sustainable over time. For this reason,
"Swanross Cafeteria" was proposed as an original concept that combines floriculture
— particularly roses — with a high — quality café, creating a warm and vibrant
environment where flowers are a fundamental part of its identity. The demand study
shows that most respondents visit coffee shops weekly, indicating a habitual
consumption pattern; a significant number do so several times a week, and 25% go
daily, highlighting the importance of offering an attractive and consistent proposal.
Overall, the data reveal a market with solid habits that can be capitalized on through
an innovative offer such as a flower-themed café. The strategic approach
demonstrates competitive advantages that include an aesthetic and experiential
concept, healthy options adapted to various diets, a wide variety of beverages,
attractive pricing, effective marketing, and optimal operational management. The
financial evaluation of "Swanross Cafeteria,” based on an initial investment of
$22550,00 and a discount rate of 12%, shows losses during the first two years, followed
by positive cash flows from the third year onward. With a Net Present Value (NPV) of
$10081,61 and an Internal Rate of Return (IRR) of 20%, exceeding the cost of capital,
the analysis determines that the project is profitable and financially sustainable,
representing an attractive business opportunity.

Keywords: Entrepreneurship, Café, Floral Theme.
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INTRODUCCION

El presente proyecto plantea la creacion de “Swanross Cafeteria”, un concepto
innovador ubicado en el cantén Cayambe que fusiona la belleza de la floricultura
local, especialmente de las rosas, con una experiencia gastrondmica de alta calidad.
La cafeteria busca diferenciarse en un mercado saturado, ofreciendo un ambiente
temdtico acogedor y productos saludabiles, frescos y elaborados con ingredientes

locales, posiciondndose como una alternativa Unica para residentes y turistas.

La iniciativa surge como respuesta a un contexto econdmico local caracterizado por
una excesiva oferta de productos tradicionales y una falta de propuestas
gastrondmicas diferenciadas. Aunque Cayambe es un referente nacional en
produccion de flores, su sector de alimentos y bebidas presenta una limitada
diversidad. En este sentido, Swanross Cafeteria aprovechard la identidad floricola del
cantdn para innovar en la oferta gastrondmica, impulsando el furismo y promoviendo

un estilo de vida saludable, en linea con las nuevas tendencias de consumo.

Desde el dmbito académico, el proyecto se alinea con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS), promoviendo el tfrabajo decente, la salud y bienestar, el consumo
responsable y la erradicacion de la pobreza mediante la generacién de empleo local
y prdcticas empresariales sostenibles. Ademds, responde a los derechos
constitucionales de acceso a alimentos sanos y trabajos dignos, y al Plan de Desarrollo

del Ecuador, que impulsa la productividad sustentable.

La creacion de “Swanross Cafeteria” también representa una oportunidad de
aprendizaje prdactico para el desarrollo de competencias profesionales en turismo y
gestion de empresas. A través de la implementacion de estrategias de marketing
turistico, gestion de calidad y responsabilidad social, este proyecto contribuird tanto
al fortalecimiento académico como al dinamismo econdmico y cultural del cantdn
Cayambe, promoviendo una gastronomia temdtica capaz de convertirse en un

verdadero atractivo turistico.
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l DESCRIPCION DE LA IDEA DE NEGOCIO
1.1. NOMBRE DEL NEGOCIO

La Figura 1 muestra el logo del emprendimiento denominado “Swanross Cafeteria”.

SWANROSS

Figura 1. Logo de la empresa

“Swanross Cafeteria” es un concepto innovador ubicado en el canton Cayambe,
gue combina el encanto de la naturaleza con la experiencia de una cafeteria de
alta calidad. Con una temdtica inspirada en la floricultura en especial las rosas, el
local estd disenado para ofrecer un ambiente acogedor y lleno de color, donde las
flores no solo decoran el espacio, sino que también forman parte de la identidad del

negocio.
1.2. DEL PROBLEMA A LA OPORTUNIDAD

El cantén Cayambe, ubicado en la provincia de Pichincha, es reconocido por su
impresionante produccién de flores en especial de rosas, por ello, tiene una dindmica
econdémica basada en la exportaciéon (Diaz et al., 2022). Sin embargo, se enfrenta a
un escenario complicado en la economia local debido a la gran cantidad de
negocios en el sector de alimentos y bebidas, con alrededor de 500 establecimientos
en todo el cantdn. De estos, 297 se encuentran registrados en la parroquia de
Cayambe, y el 10% de ellos, es decir, 28, estan clasificados como cafeterias (GADIP
del Minicipio de Cayambe, 2018).
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Estos establecimientos han generado una excesiva oferta de productos similares
como por ejemplo los bizcochos, lo repercute negativamente en la diversificacion del
mercado gastronémico local disminuyendo el atractivo turistico. Cabe destacar que,
el cantén Cayambe cuenta con una afluencia de visitantes de alrededor de 35700
personas (PDOT, 2020) y (Turismo en Cifras, 2024); es asi que, se comprende que existe
una gran canfidad de demandantes para los productos que puede ofrecer la
poblacion. Por ello, Swanross Cafeteria surge como una respuesta innovadora a lo
mencionado, ya que serd una cafeteria temdatica con un ambiente inspirado en la
belleza de las rosas de Cayambe, ofreciendo una experiencia Unica a los clientes.
Mas alld de los fradicionales bizcochos, Swanross ofrecerd una amplia gama de
productos saludables priorizando el uso de ingredientes frescos, locales y de
temporada, promoviendo opciones nutritivas y bajas en calorias, grasas saturadas y
sodio, Bebidas (Café de especialidad, infusiones de hierbas, tés, jugos naturales,
smoothies, etc.), Postres (Pasteles bajos en azicar, muffins integrales, galletas
artesanales, barras energéticas, opciones veganas, etc.), Comidas ligeras (Ensaladas,
sandwiches gourmet, wraps, bowls de frutas, etfc.), en los que se incorporara
productos con inspiracion floral como pétalos comestibles u ofras decoraciones con

flores.

Tras lo atravesado en 2020 con la pandemia por el COVID - 19, el confinamiento
obligatorio genero un cambio en el estilo de vida, dando efectos negativos en los
niveles de actividad fisica y hdbitos de alimentacion en las personas (Gonzdlez et al.,
2023). En la actualidad los hdbitos alimenticios en la poblacién en Cayambe, se ven
afectadas por la prevalencia de comida rdpida y procesada, rica en azucares,
grasas saturadas y ofros, esto tfiene un impacto negativo en la salud, incrementando
la obesidad, diabetes y otras enfermedades. Swanross Cafeteria se convertird en un
promotor en la salud y el bienestar en Cayambe, generando impactos ambientales
al reducir el consumo de productos procesados y empaqguetados, siendo un
catalizador en la transformacion de los hdbitos alimenticios de la poblacién de

Cayambe.
1.3. JUSTIFICACION ACADEMICA

El proyecto busca relacionarse con los Objetivos de Desarrollo Sostenible, tales como
el Objetivo 1.- Fin de la pobreza, ya que con la cafeteria se es capaz de crear

oportunidades de empleo para personas de la comunidad local, especialmente
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grupos vulnerables, como mujeres, jovenes y personas con discapacidad. Objetivo
3.- Salud y Bienestar, se cumplird con este objetivo al ofrecer opciones de comida
saludable y nutritiva, al colaborar con organizaciones locales que trabajan en la
promociéon de la salud en los ninos y jovenes, al ofrecer talleres o eventos sobre
alimentacion saludable y hdbitos de vida saludables. Objetivo 8.-Trabajo Decente y
Crecimiento Econdmico, en donde se podrd crear empleos decentes, ofrecer
oportunidades de capacitacion y desarrollo profesional y apoyar a emprendedores
locales colaborando con ellos promocionando sus productos. Obijetivo 12.-
Produccion y Consumo Sostenible, en donde se podrd implementar practicas
sostenibles, como reducir el uso de plasticos. Compostar los residuos orgdnicos y

utilizar energia renovable (Naciones Unidas, 2022).

En base a la Constitucion de la Republica del Ecuador (2008) el Art.13.- Las personas
y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos,
suficientes vy nutritivos;  preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y fradiciones culturales. El Art 52.- Las
personas tienen derecho a disponer de bienes y servicios de optima calidad y a
elegirlos con libertad, asi como a una informacidn precisa y no enganosa sobre su
contenido y caracteristicas. Esta cafeteria promoverd el acceso a alimentos sanos,
suficientes y nutritivos, comprometida a ofrecer bienes y servicios de éptima calidad
cumpliendo con lo que dicen estos articulos. El Art. 325.- El Estado garantizard el
derecho al trabajo. Se reconocen todas las modalidades de trabajo, en relacién de
dependencia o autdbnomas, con inclusion de labores de auto sustento y cuidado
humano; y como actores sociales productivos, a todas las frabajadoras vy
trabajadores. Se enfoca en el derecho al trabagjo, por lo tanto, esta cafeteria
contribuird al cumplimiento de este articulo al crear nuevos empleos y ofrecer

condiciones de trabajo dignas, promoviendo el desarrollo profesional.

Este proyecto se relaciona al Plan de Desarrollo de Ecuador 2024 — 2025 mediante el
Eje de Desarrollo Econdmico y el objetivo 4, con el que se pretende "“Fomentar de
manera sustentable la produccién mejorando los niveles de productividad”; pues con
la toma de decisiones adecuada a través de la informacién presentada se puede

impulsar al sector productivo del sector.

De acuerdo al Perfil de Egreso del Licenciado en Turismo las principales funciones que

deben ejercerse son la responsabilidad, honradez, respeto y cordialidad, dentro del
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dmbito empresarial, tfrabajando en la cooperacion y solucidn de problemas, en
donde se necesita actitudes de tolerancia, amabilidad, sensibilidad, comprensién,
persuasidn, capacidad de escucha, autocontrol, creatividad y honestidad. En el
contexto turistico esto permite fortalecer las capacidades de elaboracion,
evaluacion y administracion de proyectos empresariales, ademds aportan al
desarrollo profesional en aspectos como el andilisis y la investigacion al realizar
estudios en los mercados turisticos, tommando en cuenta la responsabilidad que se

tiene con el entorno y la sociedad.

La creacion de una cafeteria temdtica genera una experiencia préctica no solo para
enriquecer a la formacion académica sino también para desarrollar habilidades
empresariales esenciales, como la gestion operativa, la toma de decisiones, la
atencion al cliente, entre otras. El marketing turistico serd utilizado para dar a conocer
la identidad cultural y aprovechar los recursos locales, donde se aplicaria estrategias
de promocidn y comunicacién especificas, que incluya demostraciones visuales,

contenido en redes sociales y otras.

Al emprender es importante evaluar prdcticas empresariales sostenibles vy
responsables socialmente, que examinen temas como la gestion de residuos, el uso
eficiente de recursos y la contribucidon al bienestar de la comunidad local, aspectos
esenciales en la gestion y administracion de empresas turisticas modernas. Una
cafeteria de este tipo puede impulsar la industria local, la relacién con los productores
de rosas y fortalecer la informacidén valiosa sobre su papel en la economia del turismo

en el sector y su desarrollo.

La gestion de restaurantes en el contexto de la cafeteria temdtica implica crear una
experiencia gastrondmica Unica. La gestion de la calidad de los servicios ofrecidos,
serd crucial para entender cémo la gastronomia puede convertirse en un atractivo
turistico por derecho propio. La implementacion de una cafeteria temdtica de rosas
en Cayambe se presenta como un caso prdctico y estimulante para aplicar de los
conocimientos y habilidades adquiridos, fortaleciendo la comprension de los
procesos involucrados en la creacion y desarrollo de proyectos turisticos innovadores

y sostenibles.
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Il ANALISIS DEL MERCADO
2.1. COMPETENCIA

El andilisis de la competencia te permitié evaluar a las otras cafeterias u opciones
similares del canton Cayambe; esto es esencial para identificar las oportunidades y
desafios existentes en el mercado. Por ello, se empieza conociendo el entorno a

través de un andlisis PESTEL para “Swanross Cafeteria”.
2.1.1. Andlisis PESTEL

El andlisis PESTEL es una técnica estratégica utilizada para identificar y analizar los
factores del entorno externo que pueden afectar a una organizacion. Considera seis

dreas fundamentales que se detallan a continuacion:
2.1.1.1. Factor politico
e Estabilidad politica

En los Ultimos anos, Ecuador ha enfrentado tensiones politicas, cambios de gobierno
y protestas sociales que podrian generar incertidumbre en el entorno de negocios.
Estos factores pueden afectar la confianza de inversionistas y emprendedores. Sin
embargo, el pais sigue siendo atractivo en algunos sectores, especialmente el
turistico y agricola, lo que puede representar oportunidades para la cafeteria
tematica en una region como Cayambe. Si bien la Constitucion de la Republica del
Ecuador (2008) establece garantias de estabilidad y derechos econdmicos, los
recientes eventos, como las protestas de 2019, el contexto electoral y la inestabilidad

politica representan un desafio.
e Incentivos gubernamentales para PYMES

El gobierno ecuatoriano ha implementado varias politicas que incentivan la creacion
de pequenas y medianas empresas (PYMES), lo cual es positivo para el proyecto. Aqui
se encuentra la Ley Orgdnica de Emprendimiento e Innovacion del ano 2020 facilita
la creacién de nuevas empresas y fomenta el emprendimiento mediante incentivos
fiscales, reduccion de barreras burocrdticas, y acceso a créditos. Ademds, establece

la creacion de plataformas de apoyo y formacién empresarial.
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También se puede mencionar el Reglamento de la Ley Orgdnica para la Promocion
de PYMES desarrollada en 2017, esta promueve el acceso a incentivos y apoyo
financiero a pequenas empresas en sectores estratégicos, como el turismo y la

gastronomia.
e Normas de salud publica

Cumplir con las normas de salud publica en Ecuador es un requisito para cualquier
negocio en el sector alimentario. La normativa estd bien establecida y facilita a los
emprendedores cumplir con los requisitos necesarios para operar de manera legal.
Esto es un aspecto positivo, ya que las regulaciones son claras y proporcionan

seguridad tanto para los empresarios como para los consumidores.

Se toma como base la Ley Orgdnica de Salud de 2006 que regula todos los aspectos
relacionados con la salud publica en Ecuador, incluyendo la manipulacion de
alimentos, higiene, y confrol sanitario en establecimientos como cafeterias. Ademads,
el Reglamento Sanitario de Alimentos del Ministerio de Salud Publica (Decreto
Ejecutivo 3253) detalla los requisitos para la manipulaciéon segura de alimentos vy las
condiciones que deben cumplir los locales de venta de productos alimentarios.
Cumplir con estas normas garantiza que la cafeteria pueda operar sin problemas de
clausura o sanciones, generando confianza entre los clientes y evitando posibles

problemas legales.
e Percepciéon de la corrupcion

La corrupcidon es un tema preocupante en Ecuador, y su percepcidén puede tener un
impacto negativo en el desarrollo de negocios. Los empresarios pueden enfrentarse
a frédmites burocrdaticos mds complejos y potencialmente menos fransparentes, lo que
podria generar retrasos, costos adicionales y menor confianza en el sistema. De
acuerdo con el indice de Percepcién de la Corrupcion 2023 publicado por
Transparency International, Ecuador ha mostrado puntuaciones relativamente bajas,
lo que indica una percepcion negativa de la corrupcidon en el sector publico. Esto
podria generar desconfianza en los inversores y empresarios a la hora de iniciar

nuUevos NegocCios.

Ecuador ha implementado leyes para combatir la corrupcion, como la Ley Orgdnica
de la Contraloria General del Estado y el Codigo Orgdnico Integral Penal (COIP), que

tipifican los delitos de corrupcion. Sin embargo, la aplicacién efectiva de estas leyes
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sigue siendo un desafio, lo que mantiene una percepcidn negativa sobre este

aspecto.
2.1.1.2. Factor econémico
e Tasa deinterés

Las tasas de interés en Ecuador tienden a ser elevadas, lo que encarece los créditos
para la apertura de un negocio. Esto es un aspecto negativo para la cafeteria, ya
gue obtener financiamiento mediante préstamos bancarios podria ser costoso,
afectando la rentabilidad inicial. El Cédigo Orgdnico Monetario y Financiero regula
las tasas de interés en Ecuador. En el caso del Banco Central del Ecuador establece
un techo para las tasas de interés activas dependiendo del sector econdmico. En el
sector de consumo y comercial, las tasas pueden superar el 10%, lo que representa
un desafio para las pequenas empresas que requieren financiamiento para empezar
(BCE, 2024).

e Crecimiento econdmico

A pesar de las fluctuaciones de la economia nacional, el crecimiento en sectores
especificos como el turismo vy la produccion floricola en Cayambe es un aspecto
positivo para el negocio. La temdatica floricola puede aprovechar el desarrollo de la
industria local y el turismo, aunque ciclico, ha mostrado senales de recuperacion en
los Ultimos anos. En este caso se debe mencionar El Plan Nacional de Desarrollo 2021-
2025, conocido como “Ecuador Crece” (CNP, 2021), impulsa el turismo como uno de

los motores de crecimiento econdmico, beneficiando a zonas como Cayambe.
e Costo de materias primas

Ecuador produce café de alta calidad, tanto en la variedad ardbica como robusta.
Al ser un productor local, se puede acceder a este recurso sin incurrir en elevados
costos de importacion. Ademdas, la disponibilidad de café de origen nacional puede
ayudar a mantener mdrgenes de ganancia estables, mientras que la temdatica

floricola podria agregar valor al enfoque de productos locales.

Para dar soporte a esta afiirmacion se considera que el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia de Ecuador promueve la produccion de café a través del Plan Nacional
de Reactivacion de Café y Cacao 2019-2030, que fomenta la mejora de las
plantaciones y la productividad de los caficultores locales. Esto asegura una oferta

constante de materia prima a precios competitivos.
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e Inflacidon

La inflacidén en Ecuador ha sido relativamente baja en los Ultimos anos, lo que es un
aspecto positivo para los negocios. Una inflacién controlada significa que los precios
de los insumos no se disparardn bruscamente, y los consumidores tendrdn mas
estabilidad en su poder adquisitivo. Segun datos del Banco Central del Ecuador, la
inflacién en Ecuador ha sido moderada, con tasas que han fluctuado entre el 0% v el
2% anual (BCE, 2023). Esto ofrece un entorno econdmico estable para el control de
costos y la planificacion financiera del negocio. Ademds, el gobierno ecuatoriano ha
implementado politicas de estabilizacion fiscal y monetaria, lo que ha mantenido la
inflacién bajo control, permitiendo un entorno de precios estables para los negocios

locales.
2.1.1.3. Factor social
e Cultura del consumo de café

En Ecuador, el consumo de café ha aumentado en los Ultimos anos, especialmente
entre los jovenes y en dreas urbanas y turisticas. Esto es un aspecto positivo para el
negocio, ya que hay una tendencia creciente hacia el consumo de productos
gourmet, locales y sostenibles. Ademds, las cafeterias temdticas y experiencias
relacionadas con el café estdn ganando popularidad, lo que puede ser una ventaja
para la cafeteria con temdtica floricola. Ademdas, ciertos estudios han mostrado un

aumento en el consumo local de café (Caiza, 2017).
e Demografiay nivel educativo

La demografia en Cayambe muestra una poblaciéon joven, lo que puede ser positivo
para un negocio enfocado en una experiencia moderna como una cafeteria
temdtica. Ademdas, el nivel educativo en esta regidon ha ido en aumento, lo que
implica una mayor apertura hacia productos diferenciados, como el café de
especialidad. Esto puede ayudar a que los consumidores valoren mds la propuesta

de una cafeteria con temdtica innovadora.

Segun el Censo Nacional de Poblaciéon y Vivienda realizado por el INEC, la poblacion
de Cayambe ha mostrado un aumento en los niveles de educacion, lo que fomenta
una mayor capacidad de consumo y apreciacion por productos temdaticos y con
valor agregado (INEC, 2024).
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e Tendencias turisticas y flujo de visitantes

Cayambe es conocido por ser un destino turistico debido a su produccidn floricola y
su cercania a varios puntos de interés naturales y culturales, como la Reserva
Ecoldgica Cayambe — Coca de experiencia y ecoturismo sigue creciendo, lo que
también favorece la propuesta (Marcillo et al., 2024). Esto es un aspecto positivo, ya

que la cafeteria con temdtica floricola podria atraer a turistas que visitan la regidn.
e Culturay costumbres

El subfactor de cultura y costumbres de Cayambe tiene una calificaciéon positiva para
el plan de negocio de la cafeteria con temdtica floricola. Adaptar la cafeteria a las
preferencias culturales y gastrondmicas locales, asi como integrar tradiciones y
costumbres en el diseno y las operaciones del negocio, puede aumentar
significativamente la aceptacidon y popularidad del establecimiento en la

comunidad.
2.1.1.4. Factor tecnolégico
e Tecnologias de la Informacién y Comunicacién (TIC)

Las TIC pueden tener un impacto muy positivo en una cafeteria temdtica. Facilitan la
gestién operativa, mejoran la comunicacion y el marketing, y ofrecen una mejor
experiencia al cliente. La inversidon en tecnologias adecuadas puede conducir a una
mayor eficiencia, una mejor visibilidad y una mayor satfisfaccion del cliente. La
adopcidén efectiva de TIC también puede proporcionar una ventaja competitiva

significativa en un mercado cada vez mds digital.
¢ Infraestructura de internet y conectividad

La disponibilidad de una infraestructura de Internet rapida y confiable es esencial
para el funcionamiento eficiente de sistemas de punto de venta, plataformas de
marketing digital y herramientas de gestion. En una zona como Cayambe, donde la
conectividad puede variar, contar con una buena infraestructura tecnoldgica
garantiza operaciones fluidas y una experiencia de cliente positiva, lo que puede ser

un gran atractivo para los clientes que valoran la tecnologia y la conectividad.
e Adopcion de soluciones de pago electronico

La implementacién de soluciones de pago electrénico (como pagos con tarjeta y
aplicaciones moviles) facilita transacciones rapidas y seguras para los clientes. Esta

tecnologia no solo mejora la experiencia de compra al ofrecer opciones de pago
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convenientes, sino que también puede atraer a clientes que prefieren utilizar métodos
de pago digitales. La adopcién de estas soluciones puede ayudar a mantener una

ventaja competitiva y atraer a una base de clientes mds amplia.
e Acceso a herramientas de marketing digital

El acceso a herramientas de marketing digital, como redes sociales y plataformas de
publicidad en linea, permite una promocidén efectiva y dirigida de la cafeteria. Estas
herramientas ayudan a llegar a un publico mds amplio, mejorar la visibilidad de la
marca y atraer nuevos clientes. La capacidad de analizar datos y ajustar estrategias
de marketing en tiempo real puede maximizar el impacto de las campanas y mejorar

el retorno de la inversion en marketing.
2.1.1.5. Factor ecoldgico
e Uso de recursos naturales

La implementacion de prdcticas sostenibles en el uso de recursos naturales, como el
agua y la energia, es beneficiosa para el medio ambiente y puede reducir costos
operativos a largo plazo. Utilizar recursos de manera eficiente y adoptar tecnologias
de ahorro energético (por ejemplo, iluminacién LED y electrodomésticos de bajo
consumo) contribuye a la sostenibilidad y puede mejorar la imagen de la cafeteria

Ccomo un negocio ecoldégicamente responsable.
e Gestion de residuos y reciclaje

Establecer un sistema efectivo de gestidon de residuos y reciclaje es esencial para
minimizar el impacto ambiental de la cafeteria. Implementar prdcticas como la
separacion de residuos, el reciclaje de materiales y la reduccion de desechos puede
confribuir a una operacion mas sostenible. Esto no solo ayuda a cumplir con
regulaciones ambientales, sino que también puede atraer a clientes que valoran el

compromiso con la sostenibilidad.
e Sostenibilidad en el abastecimiento

La seleccién de proveedores que practican la agricultura sostenible o que tienen
certificados de comercio justo puede reducir el impacto ambiental de los productos
utilizados en la cafeteria. Elegir ingredientes locales y sostenibles contribuye a la
reduccion de la huella de carbono asociada con el transporte de productos y apoya
a la economia local. Esto puede fortalecer la imagen de la cafeteria como un

negocio comprometido con la sostenibilidad y la responsabilidad social.
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e Diseno ecolodgico del local

Adoptar prdcticas de diseno ecoldgico, como el uso de materiales reciclados o de
bajo impacto ambiental en la construccion y renovacion del local, puede reducir el
impacto ecoldgico del establecimiento. Un disefo que incorpora elementos verdes,
como jardines interiores o sistemas de captacion de agua de lluvia, no solo mejora el
atractivo dellugar, sino que también demuestra un compromiso con la sostenibilidad,

lo que puede atraer a clientes conscientes del medio ambiente.
2.1.1.6. Factor legal
e Cumplimiento de normativas de salud y seguridad alimentaria

Cumplir con las normativas de salud y seguridad alimentaria es crucial para operar
una cafeteria. Esto incluye seguir regulaciones sobre la manipulacién de alimentos,
condiciones de higiene y almacenamiento adecuado. Asegurar el cumplimiento de
estas normativas ayuda a prevenir problemas legales, garantizar la seguridad de los
clientes y mantener la reputacion del negocio. Un cumplimiento riguroso también

puede prevenir sanciones y problemas con las autoridades locales.
e Licenciasy permisos comerciales

Obtener todas las licencias y permisos necesarios para operar una cafeteria es
fundamental para el funcionamiento legal del negocio. Esto incluye permisos de
funcionamiento, licencias de venta de alimentos y bebidas, y cumplimiento con las
normativas locales. La obtencidn y renovaciéon oportuna de estos permisos asegura
que la cafeteria pueda operar sin interrupciones legales y evita posibles multas o

cierres forzosos.
e Regulaciones laborales y confratacion

Cumplir con las regulaciones laborales, como la contratacién de personal, el pago
de salarios justos y el cumplimiento de las leyes de seguridad social, es esencial para
el funcionamiento legaly ético de la cafeteria. Esto garantiza un ambiente de trabajo
justo y seguro para los empleados, evita problemas legales relacionados con el

empleo y ayuda a mantener una buena reputacion como empleador.
e Proteccidén de propiedad intelectual

La proteccion de la propiedad intelectual, como la marca de la cafeteria, los

logotipos y los conceptos de diseno, es importante para salvaguardar la identidad
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del negocio y evitar la competencia desleal. Registrar las marcas y proteger los
derechos de autor ayuda a mantener la exclusividad y evitar que ofros negocios
copien o se apropien de tus ideas originales. Esto puede ser un activo valioso para el

crecimiento y la diferenciacién del negocio.
En la Tabla 1 se muestra el andlisis PESTEL de la “Swanross Cafeteria™.

Tabla 1. Andlisis PESTEL de “Swanross Cafeteria”
Factor Subfactor Positivo Negativo Impacto
P1 Estabilidad politica X 2
P2 Incentivos gubernamentales para pymes X
P3 Normas de salud publica
P4 Percepcion de la corrupcion X

Politico

E1 Tasas de interés X

o E2 Crecimiento econdémico
Econdmico . .
E3 Costo de materias primas

E4 Inflacidon
S1  Cultura del consumo de café

1
1
1
2
3
1
1
3
social S2 Demografia y nivel educativo 2
S3 Tendencias turisticas y flujo de visitantes 3
S4  Cultura y costumbres locales 1
T Tecnolo.gl'os.Eje la Informaciéon y
Comunicacion (TIC)
T2 Infraestructura de internet y conectividad

Adopcidon de soluciones de pago
electrénico

T4  Acceso a herramientas de marketing digital

Tecnoldgico
13

E1 Uso de recursos naturales

L E2 Gestidon de residuos y reciclaje
Ecoldgico I .
E3 Sostenibilidad en el abastecimiento

N — = = N

E4 Diseno ecoldgico del local

L1 Normativas de salud y seguridad
alimentaria

Legal L2 Licenciasy permisos comerciales

—_ =

L3 Regulaciones laborales y contratacion

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

L4 Proteccién de propiedad intelectual

Sobre esta matriz PESTEL se destaca que se establece el impacto de cada subfactor
en bajo (1), medio (2) y alto (3). Este andlisis destaca dreas clave para maximizar el
éexito de “Swanross Cafeteria”. El crecimiento econdmico y la cultura del café son
fuertes motores de demanda, mientras que la inversion en tecnologias digitales y
prdcticas sostenibles puede mejorarla competitividad. Sin embargo, lasregulaciones,
costos y factores externos como las tasas de interés y la inflacion deben gestionarse

cuidadosamente para minimizar los impactos negativos.
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2.1.2. Evaluacion de Factores Externos

La Matriz EFE es una herramienta utilizada en el andlisis estratégico para evaluar cémo
una organizacion se enfrenta a las fuerzas externas que afectan su desempeno. Esta
maltriz permite identificar las oportunidades y amenazas presentes en el entorno de la
empresa y asignarles un peso y una calificacion para determinar su impacto en las

empresas.
En la Tabla 2 se muestra la Matriz EFE de la “Swanross Cafeteria”.

Tabla 2. Matriz EFE de “Swanross Cafeteria”

Factor critico de éxito Peso Clasificacion  Puntuacién
Oportunidades

Cregmenfo en sectores especificos como el turismo y la 015 4 0.60
floricultura

Tendenqo al consumo de café entre los jovenes 015 4 0,60
ecuatorianos

Afluencia de visitantes en el cantén Cayambe 0,15 4 0,60
Iszgglgloeiceso a herramientas de marketing digital como redes 0.10 3 0.30

Adopcidn de prdcticas sostenibles, como el uso de

. ; P 0.10 2 0.20
ingredientes locales y orgdnicos

Tendencia a las prdcticas ecoldgicas 0,10 2 0,20
Sub total 0.75

Amenazas

La inestabilidad politica puede afectar las condiciones para 0,10 3 0.30
las PYMES

Tasas de |pferes elevadas pueden dificultar la financiacion de 0.05 1 0.05
la cafeteria

La creciente inseguridad por la que atraviesa el pais 0,10 2 0,20
Sub fotal 0,25

Total 1,00 3,05

Para analizar criticamente la Matriz EFE de la “Swanross Cafeteria”, es importante
evaluar no solo los factores externos que han sido identificados, sino también la forma
en que estos se ponderan y califican. La matriz EFE generalmente incluye factores los
principales factores ponderados del andlisis PESTEL. Para “Swanross Cafeteria”, se
identifican algunos factores como tendencias turisticas y crecimiento econdmico,
que claramente son oportunidades importantes dada la ubicacién en un drea
turistica como Cayambe. El total ponderado es de 3.05 sobre un mdximo de 4, lo que
sugiere que “Swanross Cafeteria” tiene una buena capacidad para aprovechar las

oportunidades externas, a pesar de las amenazas presentes en su entorno.

Las oportunidades identificadas estdn alineadas con la naturaleza del negocio, lo

qgue demuestra que la cafeteria tiene un entorno favorable en el cual operar si
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aprovecha correctamente las tendencias emergentes en turismo, consumo de café

y sostenibilidad.

El crecimiento en sectores especificos como el turismo, la tendencia al consumo de
café entre los jbvenes y la afluencia de visitantes en Cayambe son elementos que
“Swanross Cafeteria” debe priorizar en su estrategia de marketing y posicionamiento.
Invertir en una presencia digital mds sélida y en prdcticas sostenibles también podria
mejorar su competitividad. No obstante, la inestabilidad politica y la inseguridad son
riesgos importantes. Aungue la empresa no puede controlarlos directamente, puede

desarrollar una estrategia de flexibilidad para mitigar su impacto.

En resumen, la Matriz EFE de “Swanross Cafeteria” muestra un escenario positivo, pero
gue requiere de ajustes estratégicos para maximizar el uso de las oportunidades y

reducir el riesgo de las amenazas externas.
2.1.3. Identificacién de competidores

Los competidores de “Swanross Cafeteria” se analizan destacando su ubicacion
portafolio de productos, precios, propuestas de valor, y desventajas; informacion que
se detalla en el Anexo 3. En base a ello se identifica a 8 competidores directos que se

analizan a contfinuacion:

e Competidor 1. Meche's Cafeteria de Especialidad: Su enfoque estd en bebidas
de café tfradicionales y productos adicionales como burritos, nachos, vy
empanadas. Aungue ofrecen un ambiente agradable y productos variados,
carecen de opciones saludables o innovadoras. La diversificacion de
productos y un ambiente agradable son las fortalezas, aunque su falta de
productos saludables podria ser una oportunidad de mejora.

e Competidor 2. Santo Tomds Coffee Lab & Pastry: Tienen una amplia gama de
bebidas, incluidos productos modernos como el "Matcha Latte" y refrescos.
También ofrecen un extenso menuU de alimentos con opciones mds elaboradas
como lasagna y fettuccine. Sin embargo, sus precios son mds altos. Su
propuesta de valor se basa en una temdtica moderna y un menu extenso,
aunque sus precios altos podrian limitar el mercado.

e Competidor 3. Café del Jinete: Se destaca por ofrecer comida mds cara y
elaborada como el "Bife de Chorizo" y "Fish & Chips". Sin embargo, sus precios

elevados podrian limitar a algunos consumidores. Ofrece un ambiente
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acogedor, pero la percepcidon de precios altos puede ser un obstdculo para
atraer a mds clientes.

Competidor 4. Chat Coffee Shop: Aunque su oferta es diversa, incluyendo
productos exclusivos como el "Frappe Café Borracho", la accesibilidad a su
local es confusa, lo que puede afectar la experiencia del cliente. Tiene una
buena decoracion y ambiente, pero la confusa accesibilidad es un problema
que debe ser abordado.

Competidor 5. El Rincon del Duende Ecuador - Tienda y Cafeteria: Su menuU es
mds reducido y enfocado en hamburguesas y empanadas, o que podria no
ser suficiente para captar a una clientela que busca mds opciones. Su
propuesta se enfoca en su temdtica llamativa, pero su reducido espacio y
oferta limitada de productos le resta competitividad.

Competidor 6. Bizcochos San Pedro - Restaurante — Cafeteria: Ofrecen un
menu tradicional de comidas tipicas ecuatorianas, pero su desventaja radica
en la falta de variedad en bebidas y la ausencia de opciones saludables. Se
destaca por ser amplio y ofrecer un menuU tradicional, aunque la falta de
opciones saludables y la lejania pueden ser desventajas importantes.
Competidor 7. Cannelina Coffe & Pizza: Aunque tiene una oferta atractiva de
desayunos y pizza, no hay una diversificacion amplia de bebidas. Tiene una
buena ubicacion y una vista atractiva, pero la poca variedad en las bebidas
le resta atractivo.

Competidor 8. Marcus: Su menU se centfra en postres y tortas, ofreciendo
productos de alta calidad, pero en un espacio limitado y con pocas opciones
de bebidas. Se enfoca en postres de alta calidad, pero tiene limitaciones en

el espacio y la variedad de productos.

En general, los precios de los cafés y bebidas en la mayoria de los competidores estan

en elrango de $1,00 a $4,00 dependiendo de la complejidad de la bebida. Meche's

Cafeteria y Santo Tomds Coffee Lab tienen precios similares en las bebidas de café,

pero Santo Tomds se destaca por ofrecer productos mds costosos, especialmente en

el segmento de frappés y platos de comida elaborada. En Café del Jinete tiene los

precios mds elevados en comidas, con opciones como el solomillo de ternera y el bife

de chorizo superando los $2,00 lo que puede ser una barrera para clientes de

presupuestos ajustados. Los otros competidores tienen precios mds moderados en

comparacion, especialmente Chat Coffee Shop y El Rincdn del Duende, que
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parecen dirigirse a un publico mds joven o con menor poder adquisitivo. Muchos
competidores, como Meche's y Bizcochos San Pedro, no ofrecen opciones
saludables. Por ello, se considera que incluir productos que se alineen con las
tendencias de salud y bienestar puede atraer a una clientela preocupada por su
alimentacion. Varios competidores tienen una oferta limitada de bebidas como
Cannelina y Marcus. Infroducir una gama mds amplia de opciones, incluidas
alternativas veganas o sin lactosa, puede atraer a clientes con preferencias

especiales.

Este andlisis sugiere que la competencia en Cayambe es diversa, con un mercado
gue va desde lo fradicional hasta lo moderno. La propuesta floricola, sumada a
productos saludables y precios competitivos, son un factor clave para diferenciarte y

atraer una clientela leal.

Sobre los competidores también se desarrolld una Matriz de Perfil Competitivo (MPC)
para evaluar la posicidon de los competidores en base a los diferentes factores clave

gue son criticos para el éxito dentro del mercado.

La Tabla 3 muestra la Matriz de Perfil Competitivo de “Swanross Cafeteria”.
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Tabla 3. Matriz de Perfil Competitivo

, Santo Café del Chat Coffee El Rincén del Bizcochos San .
Meche's . L Cannelina Marcus
Tomas Jinete Shop Duende Pedro
Factores de éxito Ponderacién P (ol cC P cC P c P c P c P c P c
Marketing y promocién 0,15 1 015 2 0,30 3 0,45 2 0,30 3 0,45 4 0,60 2 0,30 3 0.45
Calidad del 020 4 08 3 060 4 08 2 0,40 3 0,60 3 0,60 3 0,60 3 0,60
producto/servicio
Competifividad de 005 3 015 2 010 4 02 3 015 3 0,15 2 0,10 3 015 3 0.15
precios
Capacidad 005 4 020 3 015 2 010 2 0,10 2 0,10 2 0,10 3 015 2 0,10
administrativa
Innovacion 010 3 030 2 020 2 020 3 0,30 2 0,20 2 0,20 3 0,30 2 0,20
Atencion al cliente 020 3 0,60 2 0,40 3 0,60 2 0,40 3 0,60 3 0,60 2 0,40 2 0,40
Eficiencia operativa 0,05 3 015 2 0,10 2 0,10 2 0,10 1 0,05 3 0,15 2 0,10 3 0,15
Participacion de 020 3 060 1 020 2 040 3 0,60 2 0,40 2 0,40 2 040 2 0,40
mercado
Total 1,00 2,95 2,05 2,85 2,35 2,55 2,75 2,40 2,45

Aunque algunos competidores ya invierten en marketing, como Café del Jinete y Bizcochos San Pedro, muchos aun presentan

debilidades en esta drea. “Swanross Cafeteria” debe establecer una estrategia de marketing sélida, aprovechando tanto medios

tradicionales como digitales, para captar la atencidn del publico local y turista. La Matriz de Perfil Competitivo asigna puntuaciones

promedio a la calidad del producto en la mayoria de los competidores, como Café del Jinete y Santo Tomds Coffee Lab & Pastry;

no obstante, la alta competencia en este rubro es un desafio que “Swanross Cafeteria” debe abordar cuidadosamente. Si bien la

innovacion y las opciones saludables pueden ser un diferenciador, la calidad de los productos debe mantenerse a la altura o

superior a la de los competidores establecidos para evitar perder terreno en la batalla por la lealtad del cliente. La mayoria de los

competidores tienen puntuaciones bajas en capacidad administrativa y eficiencia operativa; esto implica que, aunque algunos

ofrecen productos de calidad o ambientes acogedores, pueden estar fallando en la gestidon interna y el servicio al cliente. Para

que “Swanross Cafeteria” capitalice en esta debilidad, serd esencial tener una estructura operativa sélida y bien gestionada.
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La matriz indica que los competidores tienen bajas puntuaciones en cuanto a la
innovacion, como Meche's Cafeteria de Especialidad y Santo Tomds Coffee Lab &
Pastry; sin embargo, no se debe subestimar la capacidad de estos negocios para
adaptarse rdpidamente. Por ejemplo, se ofrece productos como el Matcha Latte,

una opcidon moderna y alineada con tendencias globales.

En resumen, “Swanross Cafeteria” tiene una oportunidad Unica de diferenciarse con
su temdatica floricola, que puede ser una propuesta de valor exclusiva. Actualmente,
ninguno de los competidores directos destaca por una temdtica original o
fuertemente diferenciadaq, lo que le permite captar a una clientela interesada no solo
en el producto, sino también en la experiencia. En mercados pequenos, como el de

Cayambe, la atmdsfera y la identidad de marca pueden tener un peso decisivo.
2.2. PROVEEDORES

Los proveedores juegan un papel fundamental en el éxito de una cafeteria desde el
momento en que se inicia el negocio. La calidad, consistencia y confiabilidad de los
insumos que proporcionan tienen un impacto directo en la operacion diaria y en la
experiencia del cliente. La Tabla 4 muestra la matriz de los proveedores para la

“Swanross Cafeteria”

Tabla 4. Identificacion de proveedores

Estdndares Precio
de calidad (Alto,
(Alto, Medio,  Medio,

Bajo) Bajo)

Proveedores Portafolio de productos/servicios Ubicacidn

Almacenes Cocinas Industriales
Japon Hornos Industriales

Asadores industriales

Hornos eléctricos

Cocinas a induccion

Mesones en aluminio

Cuartos frios Bolivar S/N

Coches para comida entfre
Rocafuerte y

. . Ascazubi
Peladoras industriales Ecuador

Picadoras industriales Pichincha
Batidoras industriales

Freidoras industriales Alto Alto

Licuadoras industriales

Ollas y bouls

Fabricacién, reparaciéony

mantenimiento de maquinaria industrial

para pequenas y medianas empresas

bajo pedido

Alimentos Congelados Alto Alto
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Comisariato
Cadena

Kiwi
Cayambe

Andrea
Armijos
Wanqara

Unilimpio

Bebidas

Café

Cacao y Chocolates
Cdrnicos y Embutidos
Confiteria

Cereales

Endulzantes

Especias y Condimentos
Frutas y Verduras
Frutos Secos

Grasas y Aceites
Harina y Almidones

Huevos 10 de Ago.s,To,
. . Restauracion
Miel y Derivados y Ascazubi
Pany Apanaduras
Pasta
Pescados y Mariscos
Quesos y Lacteos
Reposteria
Salsas
Snacks
Amenities
Envases para comida
Licores
Limpieza
Vaijilla y Cristaleria
Mesas y bases
Taburetes )
silas fv-Hatalia Alto
Mesas importadas
Puffs
Diseno de interiores lbarra Alto
Computadora de Sistema de venta AIO
Gaveta de dinero DOONQ Av. Francisco
Impresora de facturaciéon de Orellana Alto
Monitor tacti E4-218, Quito
Cdmaras de seguridad
Trapeador multiusos para superficies.
Escoba multiusos para superficies
Desinfectante de pisos. '
Lavavaijillas lécl)f]a%ch::l’zfeo,s
Panos de limpieza. JUNCos
Esponjas y estropajos. Sector Alto
Toallas de papel parque de los
Toallas de papel para manos. rg&;)grdos,

Dispensadores de toallas de papel.
Bolsas de basura y contenedores.
Bolsas de basura resistentes.

Alto

Alto

Alto

Alto
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Contfenedores de basura con tapa.
Ambientadores

Guantes de limpieza

Limpiador de vidrios y espejos.
Limpiador de acero inoxidable.
Limpiador de horno.

Cepillo para bano.

Papel higiénico.

Insecticidas
Difotec Diseno de pdginqs web Pio Jaramillo
N51-82y
Matias Virgil -
Impresiones de menus, tarjetas de visitas,  Sector La Alfo Alfo
y folletos Kennedy -
Quito -
Ecuador

Los proveedores de “Swanross Cafeteria” han sido elegidos por la alta calidad en
equipos industriales, mobiliario, alimentos, bebidas y servicios esenciales para el
funcionamiento del negocio. Proveedores como Almacenes Japdn y Kiwi Cayambe
ofrecen maquinaria y mobiliario con altos estdndares de calidad, mientras que
Comisariato Cadena proporciona una gama diversa de alimentos y bebidas
premium. Estos productos de calidad garantizan que la cafeteria pueda mantener

un alto nivel de servicio, pero tfambién suponen costos iniciales elevados.

En cuanto a los servicios de diseno y sistemas, proveedores como Andrea Armijos,
Wanqgara y Difotec son clave para la creacién de un ambiente atractivo y la
implementaciéon de sistemas eficientes de ventas. A pesar de su alta calidad, estos
servicios también implican un gasto significativo en las fases iniciales. Adicionalmente,
Unilimpio garantiza estdndares de limpieza elevados, un factor critico en la

percepcion del cliente y la operacién del negocio.
2.3. MERCADO OBJETIVO

El mercado objetivo para “Swanross Cafeteria” se enfoca en los visitantes del canton
Cayambe, una poblacién que alcanza un promedio de 35,700 personas en 2023,
segun el PDOT Cayambe y Turismo en Cifras Ecuador. Estos clientes son
principalmente turistas entre los 4 anos de edad en adelante, que visitan el cantén y
estdn interesados en experiencias Unicas y atractivas, como la temdatica floricola de

la cafeteria. La Figura 2 muestra el mapa de empatia sobre el mercado objetivo.
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Mapa De Empatia

¢Qué piensa y siente?

= Busca un espacio tranquilo y acogedor para relajarse

* e gusta sentirse para de una comunidad.

* Aprecia la calidad de experiencias que generan los
establecimientos

Busca experiencias Unicas y diferentes

Busca variedad de bebidas y postres.

:Qué oye? :Qué ve?

* Recomendaciones de amigos y . )
Negocios y Cafeterias que venden bizcochos.

familiares. N ’ - ; :
« Anuncios y promociones en redes * Precios que varian segun la cafeteria
sociales. = Menus muy tradicionales y comunes
* Personal Amable y servicial

* Promociones en radio.

;Qué dice y hace?

Busca recomendaciones de cafeterias en Cayambe.
Lee resefias en linea y revisa redes sociales
Conversa con amigos sobre que les recomiendan
Visita establecimientos para probar sus productos.

. ; 5 ira?

.Qué le duele? ¢A qué aspira’

Mal servicio al cliente. + Recibir una atencion amable y servicial.

Productos de baja calidad + Tomar fotos hermosas para compartir en sus redes sociales.
Precios altos » Vivir una experiencia sensorial memaorable.

Falta de opciones de café. « Disfrutar de productos de calidad en un ambiente agradable.
Ambientes ruidosos o incomodos.

Falta de higiene y limpleza

Figura 2. Mapa de empatia
2.4. VALIDACION DE LA DEMANDA
2.4.1. Cdlculo de la muestra

Para constituir la muestra se utilizd el muestreo probabilistico, donde todos los
elementos de la poblacidn tienen la misma probabilidad de ser seleccionados para
la muestra, y esta se obtiene al definir las caracteristicas de la poblaciéon y determinar
el tamano de la muestra (Herndndez y Mendoza, 2018). Es decir que los clientes
frecuentes que forman parte de la muestra fueron elegidos por medio de una
seleccion aleatoria con un nivel de confianza del 95%, un error muestral de 5% y una
probabilidad de éxito del 50%.

= N.zZ2.p.q
T (N-De2+22.p.q

Donde:

e n=Tamano de la muestra
e N =Poblacién o universo

e 7= Nivel de confianza
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e p = Probabilidad a favor

e Q= Probabilidad en contra

e ¢ = Error muestral

Calculo

35700.(1.96)2.(0,5).(0,5)

" (35700-1).(0,05)*+(1,96)2.(0,5).(0.5)

| 34286,28

n= W :380,08

Por lo tanto, el tamano de la muestra es de 380 visitantes.

2.4.2. Resultados de la demanda

El andlisis de la demanda para la creacidén de una cafeteria con temdtica floricola

en el cantén Cayambe se enfoca en identificar el interés y la aceptacion por parte

del publico objetivo. Cayambe, siendo un cenfro agricola reconocido por su

produccion floricola y su atractivo turistico, presenta un nicho de mercado para un

concepto innovador que mezcle la gastronomia con la cultura floral. En las siguientes

secciones se describe la informacion obtenida del mercado objetivo que para este

caso son los visitantes del cantdén, comenzando por los datos demogrdficos de la

Tabla 5.
Tabla 5. Datos demogrdaficos
Criterios de Segmentacién Frecuencia Porcentaje
Género Moscullino 174 46%
Femenino 206 54%
Total 380 100%
) . Ecuatoriano 354 93%
Nacionalidad .
Extranjero 26 7%
Total 380 100%
16-30 162 43%
Edad 31-45 113 30%
46-60 105 28%
Total 380 57%
Primaria 55 14%
Secundaria 102 27%
Nivel de formacion Grado 99 26%
Posgrado 49 13%
Ninguno 75 20%
Total 380 100%
Situacién laboral Desempleado 97 26%
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Empleado puUblico 90 24%

Empleado privado 96 25%
Independiente 97 26%
Total 380 100%
Menos de 460 USD 83 22%
461 USD a 600 USD 85 22%
Nivel de ingresos 601 USD a 800 USD 63 17%
Mas de 800 USD 54 14%
Ninguno 95 25%
Total 380 100%
Soltero/a 133 35%
Casado/a 77 20%
Estado civil Divorciado/a 53 14%
Viudo/a 55 14%
Unién libre 62 16%
Total 380 100%
Carchi 65 17%
Pichincha 238 63%
Provincia Manabi / 2%
Imbabura 44 12%
Colombia 20 5%
México 6 2%
Total 380 100%

De acuerdo con la informaciéon presentada, la segmentacion por género muestra
una ligera predominancia del publico femenino (54%) sobre el masculino (46%) entre
los visitantes encuestados en el canton Cayambe. Este equilibrio relativo sugiere que
la cafeteria con temdatica floricola deberia disenar estrategias que apelen tanto a
hombres como a mujeres, con un enfoque que pueda atraer al sector femenino, que

constituye la mayoria.

Con respecto a la nacionalidad la mayoria de los encuestados son ecuatorianos
(93%), mientras que solo el 7% corresponde a visitantes extranjeros. Por tanto, la
demanda principal para la cafeteria provendria de locales o turistas nacionales, por
esta razdn las estrategias de marketing y oferta de productos deberian ajustarse a los
gustos y preferencias del consumidor ecuatoriano, aungque también es importante

considerar algunas opciones para atraer a visitantes internacionales.

Al tfratar la edad como criterio de segmentacién, se puede apreciar que |la mayor
parte de los visitantes encuestados se encuentra en el rango de 16 a 30 anos (43%),
seguido por el grupo de 31 a 45 anos (30%), y finalmente el grupo de 46 a 60 anos

(28%). Estos resultados demuestran que la cafeteria deberia enfocarse en atraer a un
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publico joven y adulto joven, con un ambiente moderno y productos innovadores
que resuenen con las tendencias actuales, sin descuidar a las personas de mayor

edad que también constituyen una parte significativa de la clientela.

Otro criterio es el nivel de formacion donde la mayoria de los encuestados tiene
educacion secundaria (27%), seguida por quienes poseen un titulo de grado (26%).
Una proporcién importante también ha alcanzado un nivel de educaciéon primaria
(14%) o cuenta con estudios de posgrado (13%). Con estos resultados se puede
senalar que la clientela potencial tiene una diversidad de niveles educativos, por
tanto, el marketing y la experiencia en la cafeteria deben ser accesibles y atractivos

para personas con diversos grados de formaciéon académica.

En el caso de la situacion laboral, los encuestados se dividen de manera casi
equitativa entfre desempleados (26%), empleados publicos (24%), empleados
privados (25%) e independientes (26%). Estos resulfados permiten conocer que la
cafeteria tiene la posibilidad de atraer a clientes con diversas situaciones laborales,
porlo que seria Util ofrecer una gama de productos accesibles en términos de precios,
permitiendo atraer tanto a aquellos con ingresos limitados como a profesionales con

mayor poder adquisitivo.

También se observan datos sobre el nivel de ingresos donde se muestra que el 25%
de los encuestados no percibe ingresos, mientras que un 22% tiene un ingreso mensual
menor a 460 USD y otro 22% se encuentra entre los 461 y 600 USD. Los ingresos de entre
601 y 800 USD corresponden al 17% de los encuestados, y el 14% gana mdas de 800
USD. Estos datos permiten mencionar que una gran parte de la poblacion tiene
ingresos limitados, lo que indica la importancia de ofrecer productos accesibles en la
cafeteria. A su vez, el 14% con mayores ingresos representa una oportunidad para
ofrecer opciones mds exclusivas o premium, asegurando una oferta diversa que

abargue diferentes rangos de poder adquisitivo.

Ademds, se encuentra el estado civil donde la mayor parte de los encuestados es
soltera (35%), seguido por personas casadas (20%) y en uniéon libre (16%). Este
panorama demuestra que la cafeteria podria posicionarse como un espacio
atractivo tanto para jovenes solteros como para parejas, creando un ambiente que
pueda ser acogedor para encuentros sociales y familiares, con un enfoque en la

diversidad de estados civiles de los clientes.
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Por Ultimo, se observa que la mayoria de los encuestados proviene de la provincia de
Pichincha (63%), lo cual es l6gico dado que el canton Cayambe se encuentra en
esta provincia y sugiere que gran parte de la demanda potencial seria local. También
se observa una representacion significativa de personas provenientes de Carchi (17%)
e Imbabura (12%), por ello, la cafeteria podria atraer a visitantes de provincias
cercanas. En menor medida, hay presencia de visitantes internacionales de
Colombia (5%) y México (2%), indicando la oportunidad de atraer a turistas
infernacionales, aunque este segmento es minoritario. Estos datos refuerzan la
importancia de disenar una estrategia que combine el atractivo para los residentes

locales y turistas, tanto nacionales como extranjeros.
e Frecuencia de visita a cafeterias

La Figura 3 muestra la frecuencia de visita de los turistas a las cafeterias del cantén

Cayambe.
Frecuencia de visita de cafeterias
16% 24%
33%
Diariamente Varias veces por semana Semanalmente Ocasionalmente

Figura 3. Frecuencia de visita a cafeterias

Se observa que un alto porcentaje lo hace semanalmente, representando el grupo
mayoritario, lo que indica un hdbito de consumo regular. Ademds, un nUmero
significativo de personas visita cafeterias varias veces por semana, lo que refuerza la
idea de que existe un interés continuo por estos establecimientos. Un cuarto de los
encuestados acude diariamente, o que subraya la importancia de contar con una
oferta constante y atractiva para este segmento que podria convertirse en clientes

recurrentes. Finalmente, un 16% visita cafeterias ocasionalmente, lo que representa
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una oportunidad de captar mds a este grupo mediante promociones o eventos
especiales que aumenten la frecuencia de sus visitas. En general, los resultados
muestran un mercado con hdbitos de consumo estables que puede ser explotado

con una propuesta diferenciada, como una cafeteria con temdatica floricola.
e Importancia de la temdtica en una cafeteria

La Figura 4 muestra la importancia de la temdatica al elegir una cafeteria.

Importancia de la tematica al elegir una cafeteria

22%

29%

17%

Muy importante Importante Poco importante No es importante

Figura 4. Importancia de la temdtica al elegir una cafeteria

El andlisis de la importancia que los encuestados otorgan a la temdtica de una
cafeteria al momento de elegir donde acudir revela que la mayoria la considera un
factor relevante. De acuerdo con los resultados presentados, una parte significativa
de los consumidores valoran la ambientacién y el concepto del lugar, lo que podria

ser clave para diferenciar una cafeteria con temdatica floricola en el mercado.

Sin embargo, también existe un grupo que no le da mucha importancia al tema o lo
considera irrelevante, por tanto, la necesidad de combinar una temdtica atractiva
con ofros factores esenciales como la calidad del producto y el servicio para atraer
a una audiencia mds amplia. Esto refuerza la idea de que el disefo y la experiencia
en la cafeteriac deben complementar, pero no ser el Unico atractivo del

establecimiento.
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- Interés por una cafeteria con tematica de flores

La Figura 5 muestra el interés por una cafeteria con temdtica de flores.

Interés por una cafeteria con temdtica de flores
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Muy interesante Inferesante Poco interesante Nada inferesante

Figura 5. Interés por una cafeteria con tematica de flores

Se muestra una percepcion mayormente positiva hacia la idea de una cafeteria con
temdtica de flores. Una proporcion significativa de los encuestados considera el
concepto como *muy interesante” o “interesante”, lo que sugiere que hay un buen

nivel de atraccion hacia un ambiente floral que podria ofrecer experiencias Unicas.

Pese a ello, es relevante notar que una parte considerable de la muestra también lo
considera “poco” o “nada interesante”, lo que indica que, aunqgue la temdatica floral
tiene potencial, también es necesario entender y abordar las razones detrds de esta
percepcidn negativa. Este contraste entre los grupos permite mencionar que la
propuesta debe ser cuidadosamente disenada y promocionada para maximizar su

atractivo y conectar con un puUblico mds amplio.

41



e Preferencia en bebidas

La Figura 6 muestra la preferencia en bebidas de las personas encuestadas.

Preferencia de bebidas
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Figura 6. Preferencia en bebidas

Se revela una clara inclinacion hacia las opciones de café, que se posiciona como
la mdas popular entre los encuestados. Por tanto, una cafeteria podria beneficiarse al
enfocarse en ofrecer diversas preparaciones y variedades de café, aprovechando
su atractivo para atraer alos clientes. Las bebidas de chocolate y los batidos también
muestran un interés notable, lo que indica que los consumidores valoran la diversidad

en el menu y estdn abiertos a explorar opciones tanto calientes como frias.

Sin embargo, las categorias de té e infusiones, aunque menos populares, aun
representan un nicho significativo, lo que podria permitir a la cafeteria expandir su
oferta para satisfacer diferentes gustos. En general, la variedad de preferencias
permite concluir que una propuesta integral que incluya multiples tipos de bebidas

podria captar un publico mds amplio y maximizar la satisfaccidn del cliente.
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e Tipo de acompanamiento para las bebidas

La Figura 7 muestra el tipo de acompanamiento preferido para bebidas.

Tipo de acompanamiento para bebidas
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m Pasteles y Tartas m Otro

Figura 7. Tipo de acompanamiento para bebidas

Se visudliza que existe una variedad de opciones que pueden complementar la
experiencia de consumo en la cafeteria. Las empanadas destacan como la opcion
mds popular, sugiriendo que este tipo de alimento puede ser un excelente
acompanante, gracias a su versatilidad y sabor. Ademds, los sandwiches y bolones
también muestran una buena aceptaciéon, indicando que los clientes buscan

opciones que ofrezcan saciedad y comodidad.

Las preferencias por postres y pasteles reflejan un interés que podria ser una
oportunidad para ofrecer una seleccidn de opciones frescas y creativas. Aunque
algunas categorias, como galletas y brochetas, tienen menor aceptacion, aidn
representan nichos que podrian explorarse. Por tanto, la diversidad en las
preferencias sugiere que un menu bien equilibrado, que combine opciones saladas
y dulces, podria maximizar la satisfaccién del cliente y enriquecer la experiencia

general en la cafeteria.
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e Importancia del precio al visitar una cafeteria

La Figura 8 muestra la importancia del precio al visitar una cafeteria.

Importancia del precio al visitar una cafeteria
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Figura 8. Importancia del precio al visitar una cafeteria

El andlisis de la importancia del precio en la decision de visitar una cafeteria se revela
que la mayoria de los encuestados considera este factor como un aspecto clave al
momento de elegir un lugar para consumir. Esto muestra que, aunque la calidad del
servicio y los productos sean atractivos, el costo sigue siendo determinante en las

decisiones de los clientes.

Por otra parte, también es notable que una parte significativa de los encuestados le
da menor relevancia al precio, o que indica que hay un segmento dispuesto a
priorizar otros factores, como la experiencia o la calidad. Esto ofrece una oportunidad
para que la cafeteria explore una estrategia de precios flexible que pueda atraer
tanto a los clientes mds sensibles al costo como a aquellos que buscan una

experiencia Unica sin preocuparse tanto por el precio.
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¢ Frecuencia de visita a Cayambe y sus alrededores

La Figura ? muestra la frecuencia de visita a Cayambe vy sus alrededores.

Frecuencia de visita a Cayambe vy sus alrededores
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Figura 9. Frecuencia de visita a Cayambe vy sus alrededores

La frecuencia con la que las personas visitan Cayambe y sus alrededores presenta
una dindmica interesante segun los resultados encontrados, con una distribucion
equilibrada entfre quienes tienen una presencia constante en la zona y aquellos que
la visitan de forma mds esporddica. De acuerdo con los datos de la siguiente figura,
un porcentaje significativo de los encuestados acude semanalmente, lo que indica
una base de clientes potencial recurrente, ideal para establecer una relacion sélida

con la cafeteria a largo plazo.

Aqguellos que visitan el drea de manera diaria o varias veces por semana también
representan una oportunidad clave, ya que podrian convertirse en clientes
frecuentes. Por ofro lado, las visitas ocasionales reflejan la necesidad de atraer a
visitantes menos regulares, quizds mediante promociones o eventos especiales que
motiven su regreso. Esta mezcla de frecuencias demuestra que una estrategia que
combine afractivos tanto para residentes locales como para turistas o visitantes

espordadicos podria ser efectiva para maximizar el trafico hacia la cafeteria.
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e Preferencia sobre la ubicacion de la cafeteria

La Figura 10 muestra la preferencia sobre la ubicacion de la cafeteria.

Preferencia sobre la ubicacion de la cafeteria
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Figura 10. Preferencia sobre la ubicacion de la cafeteria

Se indica que las preferencias sobre la ubicacién reflejando una competencia entre
dos opciones principales: el centro de la ciudad y las dreas cercanas a afracciones
turisticas. Esto muestra que los clientes valoran tanto la accesibilidad como el
potencial de atraer a visitantes que exploran los sitios turisticos. El centro de la ciudad,
con su alta concurrencia vy visibilidad, es una opcidn légica para captar un publico
mas amplio, mientras que una ubicacion cerca de atracciones turisticas podria atraer
a visitantes interesados en una experiencia mds completa y alineada con el entorno

floral.

Las dreas rurales con jardines, aungue menos populares, ofrecen una oportunidad
para aguellos que buscan un ambiente mds tranquilo y natural, lo que podria
diferenciar a la cafeteria de otras opciones. En conjunto, este andilisis sugiere que una
ubicacién estratégica, ya sea en el nicleo urbano o en zonas turisticas, maximizaria

las oportunidades de atraer tanto a locales como a visitantes.
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e NuUmero de personas con las que visita una cafeteria

La Figura 11 muestra el nUmero de personas con las que visita una cafeteria.

NUmero de personas con las que visita una cafeteria
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Figura 11. NUmero de personas con las que visita una cafeteria

Con respecto al nimero de personas con las que los clientes suelen visitar
establecimientos de alimentos y bebidas se indica que la mayoria de las visitas se
realizan en pequenos grupos, de entre dos a tres personas. Por tanto, la experiencia
de compartir en un entorno social es una parte importante de las visitas, lo que indica
que la cafeteria debe considerar la creacidén de espacios coémodos y acogedores

para grupos pequenos.

Sin embargo, también se observa un porcentaje considerable de clientes que asisten
solos o con una sola persona, lo que destaca la importancia de ofrecer una
experiencia agradable tanto para quienes buscan un momento de tranquilidad
personal como para quienes vienen acompanados. La capacidad de acomodar a
grupos mds grandes también es relevante, ya que una parte significativa de los
encuestados menciona visitar con cuatro o mds personas. Este andlisis muestra que
la cafeteria deberia equilibrar su diseno y oferta para atender tanto a clientes

individuales como a grupos de diferentes tamanos.
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e Tipo de personas con las que visita una cafeteria

La Figura 12 muestra el tipo de personas con las que visita una cafeteria.

Tipo de personas con las que visita una cafeteria
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Figura 12. Tipo de personas con las que visita una cafeteria

Las preferencias sobre con quién suelen visitar los clientes un establecimiento de
alimentos y bebidas muestran que la mayoria de las personas prefieren ir
acompanadas, principalmente con su familia. Esto sugiere que la cafeteria debe
ofrecer un ambiente familiar, acogedor y adecuado para todas las edades, dado
que es el grupo mds comun. No obstante, un nUmero significativo de visitas también
se realiza en compania de amigos o parejas, lo que indica que crear un espacio
versatil, que funcione tanto para reuniones sociales como para citas, puede ser una

estrategia acertada.

Ademds, un porcentaje considerable de clientes prefiere acudir solo, lo que resalta
la importancia de disenar dreas mds intimas y confortables para quienes buscan
disfrutar de su tiempo de manera individual. Por tanto, la cafeteria deberia tener un
ambiente flexible, capaz de adaptarse a diferentes tipos de visitas, desde familiares

hasta individuales o de pareja.
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e Preferencia sobre medios de comunicacion

La Figura 13 muestra la preferencia sobre medios de comunicacion de las personas

encuestadas.
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Figura 13. Preferencia sobre medios de comunicacion

Conrespecto alos medios de comunicacion preferidos para recibir informacion sobre
una nueva cafeteria en Cayambe destaca que las redes sociales son el canal mas
relevante para los clientes. Esto refleja la importancia de tener una fuerte presencia
digital, especialmente en plataformas como Facebook e Instagram, donde una

estrategia de marketing efectiva puede alcanzar rdpidamente a un amplio publico.

Sin embargo, los anuncios en medios tradicionales como laradio y la prensa, asicomo
la publicidad fisica a través de volantes y vallas, fambién mantienen un valor
considerable, particularmente para atraer a un segmento que adn responde a estos
métodos mds convencionales. Ademds, las ferias y eventos turisticos representan una
oportunidad clave para captar la atencidon de un publico que busca experiencias
locales y novedosas. En conjunto, una estrategia de comunicacién que combine
presencia digital, medios tradicionales y participacién en eventos turisticos

maximizaria el alcance y la efectividad del lanzamiento de la nueva cafeteria.

49



e Tipo de atracciones que les gustaria

La Figura 14 muestra el tipo de atracciones que les gustaria.
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Figura 14. Tipo de atracciones que les gustaria

Se puede observar que la musica en vivo es la opcidn mds atractiva para los clientes,
lo que sugiere que incorporar espectdculos musicales podria mejorar la experiencia
y generar un ambiente animado y acogedor. Ademds, la presencia de dreas como
jardines o huertos interiores y espacios dedicados a ninos también son bien valoradas,
pues son aspectos que los clientes buscan un entorno que combine naturaleza y

opciones para disfrutar en familia.

Ademds, las dreas para animales, aunque menos populares, podrian atraer a un
nicho especifico de clientes amantes de las mascotas. La inclusion de un portico floral
refuerza el interés en la temdatica floral, anadiendo un toque estético que mejora la
experiencia visual del lugar. En general, una combinacidn de musica en vivo,
espacios naturales y dreas adaptadas a diferentes publicos puede hacer que la
cafeteria ofrezca una experiencia diferenciada y atractiva para una amplia variedad

de clientes.
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e Tipo de promociones que motivarian una visita

La Figura 15 muestra el tipo de promociones que motivarian una visita.

Tipo de promociones que motivarian una visita

18% 22%,

17%
21%

23%

Descuentos en la primera compra & Ofertas especiales por la apertura
Programas de fidelidad Paquetes con productos locales

Oftro

Figura 15. Tipo de promociones que motivarian una visita

Se puede observar que las promociones que motivarian a los clientes a visitar una
nueva cafeteria en Cayambe, aqui se revela que los programas de fidelidad y los
descuentos en la primera compra son los incentivos mds atractivos. Esto sugiere que
los clientes valoran tanto las oportunidades de ahorro inicial como la posibilidad de
obtener beneficios continuos a lo largo del tiempo, lo que puede fomentar la lealtad

y las visitas recurrentes.

Las ofertas especiales por la apertura también tienen un impacto considerable,
destacando la importancia de captar la atencidn desde el principio con
promociones llamativas. Ademds, los paguetes con productos locales reflejan el
interés por experiencias que integren elementos de la cultura y tradicion de la zona,
lo que podria diferenciar a la cafeteria de la competencia. Una estrategia de
promociones que combine descuentos iniciales, programas de fidelizacién y la
incorporacién de productos locales seria efectiva para atraer y retener a una base

diversa de clientes.
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M. PLANTEAMIENTO ESTRATEGICO
3.1. ANALISIS FODA

Para desarrollar un plan de negocio sélido es esencial realizar un andlisis estratégico

exhaustivo; por ello, la Tabla 6 muestra el andlisis FODA de “Swanross Cafeteria”.

Tabla 6. Andlisis FODA

Fortalezas Oportunidades

F.1. Ubicacion en el cantdén Cayambe, drea 0O.1. Crecimiento en el turismo vy floricultura en

turistica con alto potencial.

F.2. Enfoque temdtico Unico y atractivo (temdatica
floricola), que ofrece una  experiencia
diferenciada para los visitantes.

F.3. Buen manejo de redes sociales y marketing
digital, lo cual permite conectar con el publico
joveny segmentar adecuadamente.

F.4. Variedad de productos de café y opciones
sostenibles (ingredientes locales y orgdnicos.

F.5. Gestidn operativa eficiente y administracion
sélida que permite mejorar el control de costos.

Debilidades

D.1. Falta de opciones saludables y veganas en
comparacion con algunas expectativas del
mercado.

D.2. Presupuesto limitado para grandes
campanas de marketfing que permitan competir
con cafeterias mds establecidas.

D.3. Dependencia en el mercado local de
Cayambe, limitando el alcance a visitantes de
otras regiones.

D.4. AUn no cuenta con una infraestructura que
permita diversificar mds el menu o anadir servicios
adicionales.

D.5. Limitada capacidad administrativa para
adaptar rdpidamente el menU a tendencias
emergentes como bebidas especiales y opciones
sin lactosa.

Cayambe.

0.2. Aumento en el consumo de café entre los
jévenes ecuatorianos, lo cual amplia el mercado
objetivo.

0.3. Facilidades para el marketing digital que
ayudan a fortalecer la marca.

0.4. Adopcidn creciente de prdcticas sostenibles
gue pueden dlinearse con la propuesta de la
cafeteria.

0.5. Incremento de la demanda de experiencias
Unicas y temdticas en cafeterias y restaurantes.

Amenazas

A.1. Inestabilidad politica y econdmica que
puede afectar las condiciones para las PYMES en
Ecuador.

A.2. Altas tasas de interés que dificultan la
financiacién y crecimiento de la cafeteria.

A.3. Creciente inseguridad en el pais, lo cual
podria reducir la afluencia de turistas.

A.4. Competencia con ofros cafés bien
establecidos en la regidon que ofrecen productos
especializados y menuUs amplios.

A.5. La répida adaptabilidad de competidores a
nuevas tendencias como la innovaciéon en
bebidas y opciones saludables.
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El andlisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas) proporciona
una vision integral de los factores que pueden influir en el éxito del negocio,
facilitando la identificaciéon de ventajas competitivas y dreas de mejora. Este andilisis
es fundamental para orientar la toma de decisiones estratégicas, maximizando las
oportunidades del entorno y mitigando los riesgos que podrian afectar la viabilidad y

sostenibilidad de la cafeteria.

La matriz FODA es una herramienta fundamental para el andlisis estratégico y por ello
se asignaron puntuaciones a cada uno de los elementos seguin su relevancia y su
impacto potencial en el desarrollo del plan de negocio. La combinacién de estas
puntuaciones facilita una visién clara y objetiva de los aspectos clave que afectan a
la cafeteria con temdtica floricola en el cantén Cayambe, permitiendo tomar
decisiones informadas para maximizar su éxito. La Tabla 7 muestra las puntuaciones
del andlisis FODA.

Tabla 7. Andlisis FODA — Puntuaciones

Oportunidades Amenazas

FODA 0.1. 02. 03. 04 0.5 Promedio Al. A2 A3 A4 A5 Promedio

F.1. 3 2 3 2 3 2,6 2 2 2 3 2 2,2
F.2. 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 2,4
(%]
8 F.3. 3 3 3 2 3 3 2 2 2 2 3 2,2
3
5 F.4. 2 3 2 3 2 24 3 3 2 2 3 2,6
F.5. 2 2 3 2 2 2,2 3 2 3 2 2 2,4
Promedio 2,6 2,6 2,8 2,6 2,6 24 22 2,2 24 2,6
D.1. 2 3 2 3 3 2,6 3 3 3 3 3 3
D.2. 2 2 3 2 3 2,4 3 3 2 3 3 2,8
(%]
()]
T D.3. 3 2 2 2 3 2,4 3 3 2 2 2 2,4
3
3 D.4. 3 2 2 2 3 24 3 3 2 3 3 2,8
[a]
D.5 3 3 2 3 3 28 3 3 3 3 3 3
Promedio 26 24 22 24 3 3 3 24 28 28

e Fortalezas con oportunidades

Las fortalezas F.2. (enfoque temdtico Unico y atractivo) y F.3. (buen manejo de redes
sociales y marketing digital) permiten aprovechar todas las oportunidades

identificadas. El enfoque temdtico ofrece una experiencia diferenciada que conecta
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con el crecimiento del turismo en Cayambe y el interés en experiencias temdticas,
mientras que el uso de redes sociales permite llegar efectivamente al publico joveny
adaptar el mensaje para captar el aumento en el consumo de café y la demanda
de prdcticas sostenibles. Juntas, estas fortalezas posicionan a la cafeteria para

maximizar su atractivo y alcance en un mercado en expansion.

Ademds, el conjunto de fortalezas permite aprovechar de manera optima la
Oportunidad O.3 (facilidades para el marketing digital). La ubicacion, el enfoque
temdtico atractivo y el buen manejo de redes sociales se combinan para fortalecer
la visibilidad en plataformas digitales, atraer al pUblico objetivo y diferenciarse de la
competencia. Ademds, la variedad de productos sostenibles y la atencién al cliente
crean una propuesta que resuena especialmente bien en canales digitales,

maximizando el alcance y elimpacto de las estrategias de marketing en este entorno.
e Fortalezas con amenazas

La fortaleza F.4. (variedad de productos de café y opciones sostenibles) permite a la
cafeteria enfrentar eficazmente las amenazas. Al ofrecer productos diferenciados y
sostenibles, la cafeteria puede competir con otfros establecimientos que también se
adaptan a tendencias de innovacion y opciones saludables. Esta variedad ayuda a
mitigar la amenaza de competencia en la regién, al mismo tiempo que responde a
la demanda de productos de calidad en un mercado cambiante, aumentando asi

su capacidad para resistir presiones externas.

Por otra parte, la amenaza mds grande para el conjunto de fortalezas es A.5 (la
rdpida adaptabilidad de competidores a nuevas tendencias, como innovacion en
bebidas y opciones saludables). Aunque la cafeteria cuenta con un enfoque
temdatico Unico y un buen manejo de marketing digital, esta amenaza plantea el reto
de mantenerse actualizada y competitiva frente a otros establecimientos que
rdpidamente adaptan sus productos y servicios a las preferencias cambiantes del
mercado. La flexibilidad y capacidad de innovaciéon de la competencia pueden
reducir la ventaja diferencial de la cafeteria, haciendo necesario que aproveche al

mdximo sus fortalezas para seguir destacando en un mercado dindmico.
e Debilidades con oportunidades

La debilidad D.5 (limitada capacidad administrativa para adaptar rdpidamente el
menU a tendencias emergentes) es la que mds interfiere en el aprovechamiento de

las oportunidades. Aunque existen oportunidades significativas, como el aumento en
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la demanda de experiencias Unicas y sostenibles, la falta de adaptabilidad limita la
respuesta de la cafeteria ante nuevas preferencias del mercado, como opciones sin
lactosa o bebidas especializadas. Esta limitacion reduce la capacidad de
aprovechar al mdaximo el interés creciente del publico por la innovacién en
cafeterias, haciendo necesario trabajar en mejorar la flexibilidad y actualizacion del

menu para responder a las expectativas del mercado.

Ademds, el conjunto de todas las debilidades de la cafeteria interfiere en el
aprovechamiento de la Oportunidad O.5 (incremento de la demanda de
experiencias Unicas y temdticas en cafeterias). La falta de opciones saludables, el
presupuesto limitado para marketing, y la dependencia del mercado local limitan la
capacidad de la cafeteria para atraer y retener a un publico en busca de
experiencias distintivas. Superar estas debilidades es clave para capitalizar
plenamente el interés del mercado en opciones temdaticas y sostenibles, alineando la
oferta de la cafeteria con las expectativas de una clientela que valora la originalidad

y la innovacion en sus visitas.
e Debilidades con amenazas

Las debilidades de la cafeteria activan la amenaza de inestabilidad politica vy
econdmica (A.1), especialmente debido a las limitaciones internas que dificultan la
respuesta rdpida a condiciones cambiantes. Por ejemplo, la falta de opciones
saludables y el presupuesto limitado para marketing pueden empeorar bajo un
contexto de inestabilidad, ya que dificultan adaptarse a la fluctuacién de costos o
atraer nuevos segmentos de clientes. Estas debilidades aumentan la exposicidon a los
efectos de esta amenaza, limitando la competitividad del negocio en un entorno

inestable.

De forma similar, las altas tasas de interés (A.2) se ven potenciadas por las debilidades
de la cafeteria, como el presupuesto limitado y la dependencia del mercado local.
Dado que el negocio cuenta con una capacidad financiera reducida, el costo
elevado de financiamiento restringe las posibilidades de expansion o de
implementacion de mejoras, haciendo dificil que la cafeteria compita con otros
establecimientos que pueden adaptarse rdpidamente. Esto refuerza la amenaza de

falta de recursos econdmicos en momentos clave para el crecimiento.

Por otra parte, el conjunto de debilidades de la cafeteria, activa la amenaza A.1

(inestabilidad politica y econdmica). La incertidumbre en el entorno politico vy
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econdmico puede generar un impacto negativo en las pequenas y medianas
empresas, afectando su capacidad para mantenerse competitivas y solventes. Las
debilidades internas dificultan la adaptacion a estos cambios, limitando las
oportunidades de la cafeteria para crecer y prosperar en un contexto econdmico

inestable.

Ademds, estas debilidades también activan la amenaza A.2 (altas tasas de interés).
Las tasas de interés elevadas dificultan la obtencion de financiacion para expandir o
mejorar el negocio, lo cual es aun mds desafiante cuando la cafeteria no cuenta con
una infraestructura sdélida ni la capacidad administrativa para  adaptarse
rdpidamente. Esto limita las posibilidades de crecimiento y competitividad, dejdndola
vulnerable frente a las presiones del mercado y la necesidad de diversificacion en su

oferta.
3.2. VISION, MISION, VALORES, OBJETIVOS ESTRATEGICOS

e Visidn
Para el ano 2027 “Swanross Cafeteria™ quiere ser una empresa lider en el mercado
nacional e internacional, reconocida por la calidad e innovacion de nuestros
productos, impulsando el crecimiento sostenible y confribuyendo al desarrollo
economico de nuestras comunidades. Queremos posicionarnos como una referencia

en el sector, brindando productos 100% nacionales y destacdndonos por nuestra

responsabilidad social y compromiso con la satisfaccion del cliente.

e Mision
Ofrecer productos de alta calidad que satisfagan las necesidades de nuestros
clientes, promoviendo la idenfidad y el valor de lo nacional, mediante procesos
innovadores, sostenibles y adaptados a los cambios del mercado. Nos
comprometemos a fortalecer nuestras alianzas estratégicas y a mejorar

contfinuamente nuestro equipo de trabajo, para asi contribuir al desarrollo econémico

y social de nuestro entorno.
e Valores

Innovacion: Fomentamos la creatividad y la mejora continua para adaptarnos a las

necesidades de nuestros clientes y al mercado.

Cadlidad: Nos comprometemos a mantener estdndares altos en nuestros productos,

siendo responsables con los recursos y procesos que empleamos.
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Compromiso Social: Contribuimos activamente al desarrollo de nuestra comunidad y

la sostenibilidad del entorno en el que operamos.

Integridad: Actuamos de manera ética y transparente en todas nuestras operaciones,

garantizando la confianza de nuestros clientes, empleados y socios.

Trabajo en Equipo: Valoramos la colaboracién y el esfuerzo conjunto, reconociendo

que los mejores resultados se logran al frabajar unidos hacia un objetivo comun.

Orientacion al Cliente: Nos esforzamos por conocer vy satisfacer las expectativas y
necesidades de nuestros clientes, brindando productos de calidad y atencion

personalizada.
e Obijetivos estratégicos
1. Posicionar la marca en el mercado nacional

Aprovecha la fortaleza de la innovacion en productos y responde a la oportunidad

de crecimiento de mercado.

2. Incrementar la diversificacion de productos mediante la implementacién de

nuevas tecnologias en los préoximos tres anos.

Este objetivo responde a la oportunidad de innovar y diversificar productos para

enfrentar amenazas de competencia y cambios econdmicos.

3. Desarrollar y fortalecer alianzas estratégicas con proveedores y distribuidores para

reducir costos y mejorar la calidad del servicio.

El objetivo es clave para mitigar la dependencia de proveedores locales vy

aprovechar la oportunidad de formar alianzas estratégicas.

4. Mejorar la presencia de la marca a fravés de campanas de marketing digital y

una estrategia de publicidad en el proximo ano.

Este objetivo aborda la debilidad de tener un presupuesto limitado en marketing y

responde a la necesidad de competir eficazmente en el mercado.
3.3. ESTRATEGIAS DE CRECIMIENTO

Para asegurar el crecimiento sostenible de la cafeteria con temdtica floricola en el
cantén Cayambe, es fundamental identificar y aplicar estrategias de expansién que
respondan tanto a las caracteristicas del mercado actual como a las oportunidades

que surgen en nuevos segmentos.
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La matriz Ansoff proporciona un marco estratégico que permite explorar diferentes

vias de crecimiento, desde fortalecer la posicidon en el mercado local con productos

existentes, hasta la diversificaciéon mediante la creacion de nuevos productos o la

expansion hacia otros mercados. A continuacion, se presenta la Tabla 8 donde se

detallan las estrategias mds adecuadas para impulsar el desarrollo de este negocio,

con el objetivo de incrementar la visibilidad, la competitividad y la rentabilidad de la

Tabla 8. Matriz Ansoff — Estrategias de crecimiento

Productos

cafeteria.
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[

Q
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w
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]

>
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=z

Existente
Penetraciéon de mercado

Promociones vy ofertas locales:
Ofrecer descuenfos o promociones
a los residentes de Cayambe para
fomentar  visitas  frecuentes vy
aumentar la fidelidad del cliente.

Publicidad local: Realizar campanas
de publicidad local (en radios,
periddicos o redes sociales) para
atraer a mds clientes locales.

Eventos especiales: Organizar
actividades o eventos temdticos,
como un festival de flores o una
semana gastrondmica, para atraer
mds clientes locales durante todo el
ano.

Desarrollo de mercado

Expansién geogrdfica: Albrir
sucursales en ciudades cercanas o
zonas turisticas, llevando la temdatica
floricola a nuevos mercados. Por
ejemplo, en localidades cercanas
como Otavalo, se puede establecer
un establecimiento.

Alianzas con agencias turisticas:
Atraer turistas infernacionales
ofreciendo paquetes turisticos con
visitas guiadas que incluyan fu
cafeteriacc como parte de la
experiencia.

Mercados online: Crear una fienda
en linea para vender productos
relacionados con la cafeteria, como
kits para hacer infusiones de flores o
pequenos arreglos florales, y ofrecer
entregas a domicilio.

Nuevo

Desarrollo de productos

Ampliacién del menu: Introducir nuevas
bebidas, postres o platos basados en
ingredientes florales o que
complementen el concepto floricola
(por ejemplo, infusiones, postres con
flores comestibles, platos temdaticos).

Productos relacionados: Vender
productos adicionales como flores
frescas, arreglos florales, o souvenirs
florales (tazas, camisas, efc.) con el
branding de la cafeteria.

MenU de temporada: Crear menus
especiales segun las temporadas de
flores o festivales locales, lo que crea
exclusividad.

Diversificacion

Lineas de productos innovadores:
Desarrollar una linea de productos
completamente nuevos, como talleres
de arreglos florales, visitas educativas
sobre la flora local o experiencias de
ecoturismo.

Tienda de souvenirs y regalos temdaticos
florales: Vender productos exclusivos
como libros sobre la flora local, aceites
esenciales, cosméticos a base de flores,
o kits de jardineria.

Franquicias o licencias: Si el modelo de
negocio es exitoso, se puede explorar la
posibilidad de licenciar la marca o
franquiciar la cafeteria, llevando el
concepto floricola a otros cantones o
incluso otros paises.
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Las estrategias de crecimiento basadas en la matriz Ansoff ofrecen un enfoque
integral para potenciar el éxito y la expansion de la cafeteria con temdatica floricola
en el cantén Cayambe. Estas estrategias no solo fortalecerdn la presencia de la
cafeteria en el mercado actual, sino que también abrirdn nuevas oportunidades de
negocio, consolidando su posicionamiento y diversificando sus fuentes de ingresos en

el largo plazo.
3.4. FUENTES DE VENTAJAS COMPETITIVAS

La cafeteria "Swanross" busca posicionarse en el mercado de Cayambe como una
opcidn Unica que combina la experiencia de un ambiente floricola con un enfoque
en productos saludables y accesibles. Por tanto, las fuentes de ventajas competitivas
se basan en una combinacion de caracteristicas diferenciales clave que le permitirdn
destacarse en el mercado de Cayambe frente a los competidores ya establecidos.

Estas fuentes pueden agruparse en las siguientes dreas:
e Propuesta tematica Unica:

"Swanross Cafeteria" busca diferenciarse mediante una temdtica floricola, algo que
no es comun entre los competidores locales. Esta propuesta anade un valor estético
y experiencial, creando un ambiente que puede atraer tanto a locales como a
turistas en busca de una experiencia Unica, mds alld del producto consumido. La
temdtica serd un factor diferenciador que ayuda a consolidar una identidad de
marca fuerte y memorable, logrando fidelizar a clientes interesados en el aspecto

visual y en la originalidad del entorno.
e Enfoque en productos saludables y alternativas nutricionales:

Dado que muchos competidores carecen de opciones saludables en sus menus,
"Swanross Cafeteria" puede aprovechar esta oportunidad ofreciendo una gama de
productos que incluyan opciones bajas en azucar, alternativas veganas, sin lactosa
y productos que se alineen con las tendencias de bienestar. Este enfoque no solo
atrae a un publico consciente de su salud, sino que también amplia el mercado
objetivo, captando a consumidores con dietas especificas o preferencias de estilo de

vida.
o Diversificacion en bebidas y opciones personalizadas:

Varios competidores, como Cannelina y Marcus, muestran una oferta limitada de

bebidas. Swanross puede capturar esta debilidad introduciendo una variedad de
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opciones innovadoras como bebidas florales, infusiones herbales y preparaciones
personalizables. La posibilidad de personalizar y experimentar con diferentes sabores
contribuird a la diferenciacion de "Swanross Cafeteria”", atrayendo a clientes

interesados en probar productos nuevos y Unicos.
o Estrategia de precios competitivos:

La mayoria de los competidores tiene precios que oscilan enfre $1,00 y $4,00, y
algunos como Café del Jinete tienen precios mds elevados en alimentos. "Swanross
Cafeteria" puede aprovechar este aspecto ofreciendo productos de alta calidad a
precios razonables, logrando un equilibrio entre calidad y accesibilidad. Esto
posicionard a la cafeteria como una opcidén atractiva para una amplia gama de

clientes, sin comprometer la rentabilidad.
e Marketing y promocion efectiva:

Segun el andlisis de la Matriz de Perfil Competitivo, los competidores presentan
algunas deficiencias en marketing. "Swanross Cafeteria" debe implementar una
estrategia de marketing que combine medios tradicionales con una sélida presencia
en redes sociales para captar tanto al publico local como al turista. Una estrategia
bien estructurada, que destaque la temdtica y los productos diferenciados, permitird

generar un mayor reconocimiento de marca y atraer a un flujo constante de clientes.
e Gestion administrativa y eficiencia operativa:

La mayoria de los competidores presenta puntuaciones bajas en capacidad
administrativa y eficiencia operativa, lo que indica una debilidad en su estructura de
gestién y en la experiencia de atencion al cliente. "Swanross Cafeteria" puede
capitalizar esta drea implementando una estructura operativa eficiente, con un
enfoque en la capacitacion de su personal y la optimizacién de procesos. Esta
ventaja permitird a la cafeteria ofrecer un servicio consistente y de alta calidad,

garantizando una experiencia positiva que refuerce la lealtad de los clientes.
¢ Cudlidad de proveedores y control de insumos:

Trabajar con proveedores que garantizan productos de alta calidad en todos los
insumos clave, desde el café hasta los equipos industriales y de limpieza para
asegurar consistencia en la calidad del producto y confianza en la capacidad de la
cafeteria para cumplir con los estdndares esperados por los clientes. Contar con

proveedores confiables contribuye a la ventaja competitiva al minimizar problemas
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en la cadena de suministro y mantener la satisfaccion del cliente. Estas ventajas
competitivas permitirdn que la cafeteria se posicione como una opcidn destacada
en Cayambe, captando la atencidon de un segmento de clientes que valora la

experiencia, la calidad y la autenticidad en su consumo de alimentos y bebidas.
3.5. ALIANZAS ESTRATEGICAS

"Swanross Cafeteria" se beneficiard de una red de alianzas estratégicas que abarcan
diferentes dreas clave para el éxito del negocio, desde la cadena de suministro hasta
la promocion y el posicionamiento en el mercado. Estas asociaciones no solo
optimizan la operacién, sino que también aportan valor agregado al servicio y

mejoran la experiencia del cliente.

Proveedores de Insumos y Equipos Industriales: Los proveedores como Almacenes
Japodn, Comisariato Cadena, y Kiwi Cayambe aseguran que la cafeteria cuente con
los equipos, insumos y mobiliario de alta calidad necesarios para sus operaciones. Esta
alianza garantiza un suministro constante de productos frescos, un equipamiento
confiable y un entorno cémodo para los clientes. La relacidn con proveedores locales
y especializados contribuye a que "Swanross Cafeteria" mantenga altos estédndares

de calidad en su servicio.

Socios tecnolégicos: Las alianzas con empresas como Wangara y Difotec aportan a
la infraestructura digital, permitiendo la implementacion de un sistema de punto de
venta eficaz, una pagina web atractiva, y soluciones de seguridad como cdmaras
de vigilancia. La tecnologia es fundamental para optimizar la operacién y brindar a
los clientes un servicio rédpido y seguro. Ademdas, el uso de herramientas tecnoldgicas
avanzadas mejora la gestion de inventarios y la frazabilidad de productos, lo cual
refuerza la eficiencia operativa.

Productores locales y proveedores de productos orgdnicos: En apoyo a la economia
local y en sintonia con la demanda de productos sostenibles, "Swanross Cafeteria”
podria establecer alianzas con productores agricolas y proveedores de productos
orgdnicos en la regién. Estos acuerdos no solo ayudan a reducir la huella de carbono
de la empresa, sino que también fortalecen la oferta diferenciada, resaltando

productos frescos, de temporada y cultivados bajo prdcticas sostenibles.

Instituciones educativas y centros de capacitacion: Se puede forjar alianzas con
instituciones educativas, centros de capacitacidon en hosteleria, y gastronomia para

el reclutamiento de talento y el desarrollo de pasantias. Esto permitiria a la empresa
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incorporar personal capacitado y al mismo tiempo ofrecer oportunidades de
formacién practica. Estas alianzas también permiten a "Swanross Cafeteria” conftribuir
al desarrollo profesional en la comunidad, promoviendo un ambiente laboral

enriquecedor y comprometido con el crecimiento del talento humano.

Organizaciones de turismo y cultura: Para potenciar su identidad temdatica floricola y
fortalecer su marca en la region, "Swanross Cafeteria” puede establecer relaciones
con organizaciones de turismo, oficinas de promocién cultural y asociaciones de
eventos en Cayambe. Estas alianzas brindan una excelente oportunidad para
destacar en eventos locales, como festivales y ferias culturales, permitiendo a la

cafeteria atraer turistas y locales interesados en experiencias temdticas Unicas.

Agencias de marketing y redes sociales: Colaborar con agencias de marketing y
expertos en redes sociales es crucial para posicionar la marca de manera efectiva.
Estas asociaciones pueden desarrollar campanas digitales y promocionales que
resalten la temdatica floricola y las cualidades Unicas del lugar, aumentando el
alcance vy la fidelidad de los clientes. El frabajo con influencers locales y campanas
de marketing digital permite atraer a un puUblico mds amplio y mejorar el

reconocimiento de la marca.

Alianzas con aplicaciones de entrega a domicilio y servicios de reservacion en linea:
Asociarse con plataformas de delivery y servicios de reservacion en linea ofrece una
ventaja competitiva al hacer que "Swanross Cafeteria” esté mds accesible para el
publico. Esta alianza es especialmente importante para captar clientes que prefieren
disfrutar de sus productos desde la comodidad de sus hogares o que buscan reservar
con anticipacién. Las plataformas de enfrega permiten a la empresa expandir su

mercado y ofrecer conveniencia a los clientes.

Organizaciones ambientales y de responsabilidad social: Finalmente, una alianza
con organizaciones que promuevan la sostenibilidad y la responsabilidad social
corporativa ayudaria a la cafeteria a construir una imagen positiva y comprometida
con la comunidad y el medio ambiente. Estas colaboraciones permiten implementar
prdcticas ecolégicas, como el reciclaje, la reduccidn de residuos, y el uso de
materiales sostenibles. Involucrarse en iniciativas de responsabilidad social también
refuerza el compromiso de la empresa con el desarrollo de la comunidad local y el

cuidado ambiental, valores cada vez mds importantes para los consumidores.
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Estas alianzas estratégicas potencian la operacién y el impacto de "Swanross
Cafeteria” en multiples dreas. Trabajar con socios clave en tecnologia, marketing,
educacion, y sostenibilidad contribuye al posicionamiento de la empresa como un

referente de calidad e innovacidn en el sector de cafeterias temdaticas.
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Iv. PLAN DE MARKETING
4.1. PLANEACION DE PRODUCTOS (BIENES Y SERVICIOS)

En “Swanross Cafeteria”, la oferta no se limita a productos fradicionales; busca
incorporar elementos distintivos que reflejen su esencia floral, desde recetas

innovadoras hasta servicios personalizados, que cautiven los sentidos de sus clientes.
4.1.1. Productos de “Swanross Cafeteria”
La Tabla 9 muestra la lista de productos de “Swanross Cafeteria”.

Tabla 9. Lista de productos de “Swanross Cafeteria”

Bebidas Acompanados
Coffe lover (Café de chuspa) Sanduche Black Pearl (Sanduche de pollo y focino)
Charming Black (Americano expreso) Tostada Gold Strike (Tostada jamdn y queso)
Vendela latte (Café Latte frio o caliente) Kahala (Empanada de queso o pollo)
Peach Wave (Café conleche) Wasabi Corn (Humitas)
Silantoi Cappuccino (Frio o Caliente) Sugar Moon (Quimbolitos)

Portrait Mocaccino (Chocolate o

acaramelado) Allpa p'ukru Tibet (Tortilla de tiesto)

Red Explorer (Aromdtica frutos rojos) T'anta Carnelian (Bizcocho)

Sorbetto Rosso (Té helado) Torta Frutteto (Torta de Chocolate, naranja, platano
con nuez)

Green Tea (Aromatica Natural Circus Muffin

menta,cedron,manzanilla,etc)

iFrappé Cherry O! (Caffe,Fresa o mora)
Tutti Frutti Juices (Jugos Naturales)
Natural Revolution (Batidos Naturales)

Para desarrollar una descripcion detallada de los productos de “Swanross Cafeteria”,
es importante enfocarse en cada aspecto que contribuye a la experiencia general
del cliente y que refuerza la identidad Unica de la cafeteria. A continuacién, se

explica los productos que se desarrollan.
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Bebidas:

e Café de chuspa, americano, latte, cappuccino, y mocaccino (chocolate o
caramelo): Bebidas tradicionales y especializadas que destacan por su
calidad y aroma. Se elaboran con granos seleccionados, garantizando una
experiencia auténtica de café.

e Aromdticas: Infusiones naturales elaboradas con hierbas y frutas frescas,
reflejando la conexién con la naturaleza.

e Té helado, frappés y bebidas frias: Alternativas refrescantes con opciones

innovadoras como el cappuccino frio y jugos naturales de frutas locales.
Acompanamientos:

e Opciones saladas (sanduches, empanadas, humitas, tortillas de tiesto):
Productos elaborados con ingredientes frescos, disenados para
complementar las bebidas. Cada receta refleja la tradiciéon culinaria local y se
presenta con un toque moderno.

e Opciones dulces (tortas, quimbolitos, muffins): Reposteria de alta calidad, con
recetas caseras que incorporan sabores familiares como chocolate, pldtano

con nuez, y bizcochos.
4.1.2. Descripcion en base a beneficios y caracteristicas

“Swanross Cafeteria” ofrece un menu diverso que combina opciones fradicionales y
contempordneas, adaptdndose a diferentes gustos y preferencias de los clientes.
Todos los productos se elaboran con ingredientes frescos y naturales, fortaleciendo la
conexién con el entorno y garantizando un sabor auténtico; ademds, se brinda una
atencion personalizada en un ambiente acogedor que fomenta la franquilidad y el

disfrute de los visitantes.

La presentacion de los alimentos y bebidas es un detalle distintivo en “Swanross
Cafeteria”. Se utilizan vaijillas decorativas con motivos florales que refuerzan la
identidad del negocio y brindan una experiencia visual atractiva; en cuanto a los
pedidos para llevar, se emplean empagues alineados con la temdtica de naturaleza
y sostenibilidad que caracteriza a la marca. El portafolio de la cafeteria es amplio y
abarca una seleccion de bebidas calientes y frias, asi como acompanamientos
dulces y salados; ademds, los productos fienen la tematica de flores, en especial
rosas, permitiendo que los clientes refuercen la experiencia individualizada que

ofrece la cafeteria.
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4.2. FIJACION DE PRECIOS

Con respecto a la fijacidon de precios, “Swanross Cafeteria” opta por el método de

fijacion en base alos costos. Se considera este método para garantizar la rentabilidad

del negocio pues el cdlculo adecuado permite cubrir gastos operativos, materias

primas, sueldos y los costos tanto fijos como variables, asegurando un margen de

ganancia justo. Ademds, establecer los precios de la cafeteria en base a los costos

evita pérdidas y facilita una estrategia competitiva en el mercado, porque permite

ofertar productos accesibles sin comprometer su calidad vy sin afectar la viabilidad

financiera del emprendimiento. Los precios de los productos pueden observarse en

la Tabla 10 y en el menu digital del Anexo 4.

Tabla 10. Precios de los productos que oferta “Swanross Cafeteria”

Productos Precios
Bebidas

Coffe lover (Café de chuspal) $1,00
Charming Black (Americano expreso) $1,50
Vendela latte (Café latte, caliente o frio) $1,75
Peach Wave (Café con leche) $1,50
Silantoi Cappuccino (caliente o frio) $2,00
Portrait Mocaccino (chocolate o acaramelado) $2,50
Green tea (Aromdticas natural: menta, cedrdn, manzanilla, etc.) $1,00
Red explorer (Aromdtica frutos rojos) $1,00
Sorbetto (Té helado) $1,00
iFrappé Cherry O! (café, fresa, mora) $1,75
Tutti Frutti Juices (Jugos: naranja, fresa, mora, tomate, naranijilla, etc.) $1,50
Natural revolution (Batidos: pldtano, taxo, mora, fresa, etc.) $1,75
Acompanamientos

Sanduche Black Pearl (pollo o tocino) $2,50
Tostada Gold Strike (Tostada de jomdn y queso) $1,25
Kahala (Empanada queso o pollo) $2,50
Wasabi corn (Humitas) $1,75
Sugar Moon (Quimbolitos) $1,75
Allpa p ukru Tibet (Tortilla de tiesto) $0,75
T’anta Carnelian (Bizcocho) $0,25
Torta Frutteto (chocolate, naranja o pldtano con nuez) $0,80
Circus Muffin $0,80

4.3. DISTRIBUCION

La distribuciéon de productos que se lleva a cabo en *Swanross Cafeteria” es de forma

directa, es decir, que el proceso de compra y venta se hace directamente con el
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cliente; este modelo asegura que los diferentes productos lleguen directamente a los
clientes asegurando un control total sobre la calidad, la experiencia del cliente y la
fidelizacion. También, se implementard de ser necesario ventas a domicilio

dependiendo de las demandas del mercado objetivo.
4.4. PROMOCION Y PUBLICIDAD

Dada la naturaleza de “Swanross Cafeteria” se propone una estrategia de promocion
efectiva y de bajo costo que aproveche las plataformas digitales y el atractivo Unico

del negocio. La Tabla 11 muestra el cronograma del plan de marketing propuesto.

Tabla 11. Cronograma del plan de marketing “Swanross Cafeteria”

Mes Actividades principales Presupuesto estimado
: Diseno de redes sociales (Instagram, Facebook y Pagina web). $5
Presentaciéon del concepto temdatico y menu
Campana “Conoce a Swanross Cafeteria”: 5 publicaciones
2 semanales. $10
Lanzar sorteo: “Gana un café con rosas”. Consiste en premiar a un
3 ganador con un proyecto estrella enfregando boletos tipo raspa y $15

gana.

4 Activar programa de fidelizacién con tarjetas fisicas (5 visitas y se $10
obtendrd un producto gratis)

Colaboracién con influencers locales con la finalidad de darse a $20
5
conocer en una comunidad de jévenes mds grande

6 Publicidad en Facebook e Instagram segmentada no solo para $40
Cayambe sino enfocada en sus visitantes

El plan de marketing para “Swanross Cafeteria” se basa en una estrategia progresiva
con un presupuesto limitado de $100 distribuidos en seis meses. Cada mes contempla
acciones especificas: desde la creacién de redes sociales y presentacion del
concepto, hasta campanas de publicaciones, sorteos, fidelizacion de clientes,
colaboracion con influencers y publicidad digital segmentada. Esta planificacion
escalonada busca posicionar la marca, mantener la conexion con los clientes y
ampliar su alcance, todo de manera coherente y eficiente segun los recursos

disponibles.
4.4.1. Redes sociales como canal principal

Actualmente es indispensable emplear estos medios debido a la accesibilidad que

tienen los clientes de la cafeteria. Aqui se opta por los siguientes elementos:
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Creacion de perfiles activos en Instagram y Facebook: Publicar contenido
visualmente atractivo relacionado con la temdtica floricola, como imdagenes del

local, bebidas decoradas y eventos especiales.

Historias interactivas: Publicar encuestas, trivias y “elige tu favorito” en las historias para

aumentar el nivel de compromiso de los consumidores con la marca.

Publicaciones con temdtica estacional: Destacar promociones o bebidas especiales

segun la temporada (ejemplo: “Especial de primavera” con rosas).

Uso de hashtags locales: Ejemplo: #CafeteriasCayambe, #SwanrossCafeteria,

#RosasyCafé.

La Figura 16 muestra la pdagina de Instagram de “Swanross Cafeteria”.
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La Figura 17 muestra la pagina de Facebook de “Swanross Cafeteria”.
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Figura 17. Facebook de “Swanross Cafeteria”

La Figura 18 muestra la pagina web de “Swanross Cafeteria”.
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Figura 18. PGgina web de “Swanross Cafeteria”
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La Figura 19 muestra el post publicitario 1 de “Swanross Cafeteria”.

SWANROSS

Bebidas N—

Coffe lover (Café de chuspa) $1,00
Charming Black (Americano

$1,50
expreso)

Vendela latte (Café latte,

$
caliente o frio) L7

Peach Wave (Café con leche) $1,50

Silantoi Cappuccino (caliente
o frio)

Portrait Mocaccino

(chocolate o acaramelado) 0
Green tea (Aromadticas

natural: menta, cedrén, 51,00
manzanilla, etc.)

Red expl(.)rer (Aromdtica $1.00
frutos rojos)

Sorbetto (Té helado) $1,00

iFrappé Cherry O! (café,

$1,75
fresa, mora) k
Tutti Frutti Juices (Jugos:
naranja, fresa, mora, tomate, $1,50

naranjilla, etc.)

Natural revolution (Batidos:

pldtano, taxo, mora, fresa,
ote)

$L75

) ’ :
Figura 19. Post publicitario 1 de “Swanross Cafeteria”
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La Figura 20 muestra el post publicitario 2 de “Swanross Cafeteria™.
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Acompaiamientos
Sancl.uche Black Pearl (pollo $2.50
o tocino)
Tostada Gold Strike 8125
(Tostada de jamén y queso) '
Kahala (Empanada queso o $2.50
pollo)
Wasabi corn (Humitas) 81,75
Sugar Moon (Quimbolitos) 81,75
Allpa p“ukru Tibet (Tortilla $0.75
de tiesto)
T’anta Carnelian (Bizcocho) $0,25
Torta Frutteto (chocolate,

. 3 $0,80
naranja o pldtano con nuez)
Circus Muffin $0,80

- .
] ’

Figura 20. Post publicitario 2 de “Swanross Cofe’rerio”
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La Figura 21 muestra el post publicitario 3 de “Swanross Cafeteria”.
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Figura 21. Post publicitario 3 de “Swanross Cafeteria”
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La Figura 22 muestra el post publicitario 4 de “Swanross Cafeteria”.

S8
TE ESPERAMOS

9 PUERTO BAQUERIZO Y MORALES

@swanrosscafeteria

Figura 22. Post publicitario 4 de “Swanross Cafeteria”
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La Figura 23 muestra el post publicitario 5 de “Swanross Cafeteria”.

ahala

de polio y queso

SWANROSS

cafeteria
Lunes a domingo

7:00 a2 19:00 Hrs.

©) coral y moreno © 0939674929

Figura 23. Post publicitario 5 de “Swanross Cafeteria”
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La Figura 24 muestra el post publicitario 6 de “Swanross Cafeteria™.

SWANROSS

Cafeteria

Charming
Black

Bebidas

Coffe lover $1,50
Charming Topaz $1,00
Sanduche Black Pearl $2,00
Vendela latte $2,00
Peach Wave $2,00
Silantoi Cappuccino 52,50
Partrait Mocaccino 2,710
Pink Floyd 0
Sorbetto Rosso 2,00
T'anta Carnelian 1,00
Circus Muffin 2,00

Acompanados
Sanduche Topaz $2,50

< Sanduche Black Pearl $2,50

Y

Tostada Gold Strike 1,70
Kehala Chesse 1,70
Chili love P10
Wasabi Corn 170
Sugar Moon 1,00
Allpa p’ukru Tibet 1,00
T’anta Carnelian 2,00
White Chocolate 2,00
Torta Frutteto 2,00
Sweet Cake p0[0)
Circus Muffin 2,00

Figura 24. Post publicitario é de “Swanross Cafeteria”
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La Figura 25 muestra la pdagina 1 del menu digital de “Swanross Cafeteria”.

| Fira 25.og|n 1 dél mL'J digital
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La Figura 26 muestra la pdagina 2 del menu digital de “Swanross Cafeteria™.
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Bebidas Precio
Coffe lover 1,00 %
Charming black 1,50 $ o
Vendela latte )
(caliente o frio) 1.75% o
Peach wave 1,50 % '
Silantoi cappuccino 2,00 $
(caliente o frio) ;
Portrait mocaccino
(chocolate o acaramelado) 2,50 $
Creen tea
(menta, cedréon, manzanilla, etc.) 1.00 $
Pink Floyd 1,00 %
Sorbetto rosso 1,00 $
Frappé Cherry O! 1.75%
(café, fresa, mora) ; A
Tutti frutti juices 1,50 $
(naranja, fresa, mora, tfomate, naranijilla, etc.) % ‘
Natural revolution
(platcno. taxo, mora, fresa, etc.)

Figura 26. Pagina 2 del menu digital
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La Figura 27 muestra la pagina 3 del menu digital de “Swanross Cafeteria”.

Acompanamientos Precio

Sanduche topaz and black pearl 2,50 $
(pollo o tocino) '

~ 1 Tostada gold strike 1,25 %
Kahala chesse and chili love 2,50 $
(queso o pollo)
Wasabi corn 1,75 %
Sugar moon 1,75 %
Allpa p ukru tibet 0,75 %
T'anta carnelian 0,25%
Torta frutteto
(Chocolate, naranja o platano con 2,00%
nuez)
Circus muffin < ! ( 0,80 %

i We 25 aysr

.

Figura 27. P&gina 3 del menu digital
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La Figura 28 muestra la imagen interna de “Swanross Cafeteria”.

Figura 28. Imagen interna “Swanross Cafeteria”.
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V. PLAN DE OPERACIONES

5.1. UBICACION Y TAMANO DEL NEGOCIO

La empresa con temdtica floricola “Swanross Cafeteria” se ubica en el centro de
Cayambe, una zona estratégica que permite aprovechar los recursos locales, esta
ubicacién ofrece cercania a proveedores de insumos garantizando con ello materia
prima fresca y de calidad. Asimismo, se encuentra en un drea accesible para los
clientes, lo que contribuye a una mayor afluencia de visitantes interesados en

experiencias gastrondmicas diferenciadas como la propuesta floricola.

Otro factor importante de esta ubicacién es la facilidad de acceso tanto para
clientes como para empleados, pues cuenta con buenas vias de comunicaciéon vy
transporte. La cercania a otras cafeterias y negocios similares permite implementar
estrategias de diferenciacion, resaltando el concepto temdtico floricola como un
atractivo distintivo. Ademds, la proximidad a entidades como la municipalidad y
bancos facilita la gestion operativa y administrativa del negocio, agilizando tramites
y servicios financieros necesarios para su desarrollo. La Figura 29 muestra la ubicacion

de “Swanross Cafeteria”.
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Figura 29. Ubicacién de “Swanross Cafeteria”
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Por otro lado, el entorno ofrece condiciones éptimas en cuanto a disponibilidad de
servicios bdsicos como agua, recoleccion de basura, seguridad y estacionamiento,
garantizando un funcionamiento eficiente. La zona también cuenta con una oferta
de mano de obra capacitada en el sector gastrondmico, lo que facilita la

contratacién del personal adecuado.
5.2. DISENO Y DISTRIBUCION DE INSTALACIONES

La cafeteria contard con un espacio de aproximadamente 306 metros cuadrados,
distribuidos en diferentes dreas funcionales que garantizan una operacion eficiente y
una experiencia agradable para los clientes. El establecimiento incluird una zona de
cocing, un drea de bodega, dos comedores interiores con capacidad para varias
mesas, asi como un patio al aire libre, proporcionando una opcidn adicional para los

clientes que prefieran un ambiente mds abierto.

El diseno del espacio incorpora una entrada principal para los clientes y una
entrada/salida independiente para la recepcidén de insumos y logistica interna.
Ademds, cuenta con servicios sanitarios estratégicamente ubicados para la
comodidad del publico. La Figura 30 muestra disefo y distribucion de instalaciones

de “Swanross Cafeteria”.
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Figura 30. Diseno y distribucion de instalaciones
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El diseno de la cafeteria se basa en la temdtica floricola, por ello, la ambientacion
incluird una decoracién con elementos naturales, murales florales y mobiliario en
tonos cdlidos que evocan la frescura y belleza de los jardines. Ademds, se
incorporardn arreglos florales en el interior y exterior, creando un ambiente acogedor
y armonioso que resalte la esencia dellugar. Esta propuesta no solo aportard un valor
estético, sino que también reforzard la conexion con la identidad local, atrayendo

tanto a residentes como a turistas interesados en la riqueza natural de la region.
5.3. PROCESO DE PRODUCCION Y SERVUCCION

Al tratarse de una cafeteria se deben considerar dos procesos importantes que
corresponden al de produccion y servuccién. Con respecto al primer proceso, este
se puede visualizar en la Figura 31 y contiene las etapas generales a desarrollar para

cualqguier producto de los diferentes que oferta “Swanross Cafeteria”:

Inicio
Recepcidn de insumos Inventario

Almacenamiento de

A Inventario
insumos

Preparacion de

ingredientes Pedido

Preparacion de producto

Presentacién del producto

Control de calidad

Disposicion de excedentes

Fin

Figura 31. Proceso de produccion
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La primera etapa corresponde a la recepcion de insumos, es decir, donde se reciben
los ingredientes y materiales necesarios para la produccion de los diversos productos
que oferta la cafeteria. Aqui, se verifica la cantidad y calidad de los insumos,
asegurando que cumplan con los estdndares requeridos, en este caso es necesario
gue toda la informacién se registre en el inventario para llevar un control adecuado

de la materia prima disponible o faltante.

Posteriormente se da paso al almacenamiento de insumos, pues es necesario que los
insumos recibidos sean organizados y almacenados en condiciones éptimas para
preservar su frescura y calidad. Estos se clasifican segun criterios como su tipo vy
requerimientos de conservacién, esto para garantizar un uso eficiente de los mismos
y para evitar desperdicios. Durante esta etapa también es necesario considerar el

inventario para una actualizacion.

Una vez que se disponen de los recursos necesarios se procede a la preparacion de
ingredientes de acuerdo a los pedidos receptados en la cafeteria. Aqui es
fundamental realizar la limpieza, corte y preparacién de los ingredientes que serdn
utilizados en la produccién. En el caso de masas, salsas o mezclas base, se preparan
con antelacién para optimizar fiempos de espera para los clientes. Ademds, se deben

revisar los pedidos de insumos adicionales segun la demanda.

Como cuarta etapa se encuentra la preparacion del producto o productos
solicitados por los clientes. En esta fase, se elaboran las bebidas, postres y alimentos
siguiendo recetas estandarizadas que son parte de la cafeteria. En este caso es
fundamental controlar tiempos de coccidn, temperaturas y técnicas especificas para
garantizar un producto final de alta calidad y con una presentacion acorde a la

tematica floricola ofertada.

Al terminar con la preparacion se procede a la presentacion del producto, esta
etapa es significativa como parte del proceso pues aqui se decoran y presentan los
productos de manera atractiva, resaltando la identidad de la cafeteria, es decir, se
debe considerar la temdtica floricola. En esta etapa se cuidan detalles como el
emplatado, la combinacién de colores y el uso de flores comestibles para reforzar la

experiencia tanto visual como sensorial de los clientes.

Antes de que los productos solicitados sean servidos, es indispensable que estos pasen
por un control de calidad para asegurar que cumplen con los est&ndares de sabor,

presentacion e higiene. En caso de detectar inconsistencias, se realizan los ajustes
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necesarios para mantener la satisfaccién del cliente, cuando se haya pasado por

esta etapa los productos podrdn ser entregados al cliente.

Por Ultimo, los productos que no se consumen se gestionan de forma adecuada para
lograr una reduccion de desperdicios. Pues en algunos casos, se pueden reutilizar
ingredientes en otras preparaciones o eliminar de manera responsable aquellos que

No sean aprovechables.

Asi como se ha mencionado el proceso de produccidén también se debe conocer el
proceso de servuccion en la cafeteria con temdatica floricola que se detalla en la
figura 18, este busca ofrecer una experiencia acogedora y diferenciada, desde la
llegada del cliente hasta su despedida. Cada etapa estd disenada para garantizar
un servicio eficiente y de calidad, esto con el objetivo de fidelizar a los clientes y
reforzar la identidad del emprendimiento. La Figura 32 muestra diseno y distribucion

de instalaciones de “Swanross Cafeteria”.

Inicio

Recepcidn del cliente

Toma de pedido Pedido
o~
Preparacion del pedido Pedido

Entrega del producto

Servicio post-consumo

Despedida del cliente

Fin

Figura 32. Proceso de servuccion
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La primera etapa corresponde a la recepciéon del cliente, en este caso al ingresar a
la cafeteria, los clientes son recibidos con una cdlida bienvenida por parte del
personal. Se ofrece una breve intfroduccion a la temdtica del lugar, se les asigna una
mesa disponible y se les entrega el mendy, brindando una breve explicacion de las
opciones mds destacadas o especiales del dia. Como parte de esta etapa la
hospitalidad y la ambientacion juegan un papel importante para crear una primera

impresion positiva.

Posteriormente se procede a la toma de pedido, una vez que los clientes han
revisado el menu, el personal procede a tomar su pedido con amabilidad y precision.
Se resuelven dudas sobre los productos, se ofrecen recomendaciones personalizadas
y, Si es necesario, se realizan adaptaciones a las preferencias del cliente. En este
punto, el personal debe tener la capacidad de reducir tiempos de espera y
garantizar que la orden se registre correctamente. Posteriormente, el pedido se envia

a la cocina para su preparacion.

Posteriormente se da paso a la preparacion del pedido tal como se describidé en el
proceso anterior, aqui se debe resaltar que en la cocina el equipo de produccion se
encarga de elaborar cada producto con esmero, asegurando el cumplimiento de
los estGdndares de calidad, presentacion y sabor. El  personal trabaja
coordinadamente para preparar los pedidos en el menor tiempo posible sin
comprometer la calidad, garantizando que cada producto refleje la esencia vy el

concepto del negocio.

La siguiente etapa es la entrega del producto, en este caso una vez listos, los pedidos
son revisados para asegurar que cumplen con los estdndares de calidad vy
presentacion. En el servicio en mesa, los productos son llevados directamente al
cliente con una breve explicacion de los mismos, especialmente sise tfrata de bebidas
o postres especiales. En el caso de pedidos para llevar, se entfregan en empaques
adecuados que preservan la frescura y el atractivo del producto. Se procura que la

entrega sea rdpida y eficiente, evitando demoras innecesarias.

Después se encuentra el servicio post — consumo donde el personal permanece
atento a las necesidades de los clientes sin interrumpir su experiencia. Se les consulta
si requieren algo adicional, se les ofrecen complementos como recargas de café o

sugerencias de postres para acompanar. Ademds, se puede solicitar
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retroalimentacion sobre la experiencia, pues este paso es indispensable para

fortalecer larelacién con el cliente y detectar oportunidades de mejora en el servicio.

Por Ultimo, estd la etapa de despedida del cliente cuando este ha finalizado su visita,
se le entrega la cuenta y se le brinda una despedida cordial, agradeciendo su
preferencia. En algunos casos, se puede ofrecer incentivos para futuras visitas, como
descuentos en proximas compras. La despedida debe ser tan cdlida como la
recepcion, aqui se refuerza la imagen del negocio y se deja una impresidon positiva

gue motive al cliente aregresar y recomendar la cafeteria.
5.4. REQUERIMIENTOS DE INSUMOS, MAQUINARIA'Y EQUIPOS

Para garantizar un proceso productivo eficiente y de calidad en “Swanross
Cafeteria”, es fundamental contar con la maquinaria, los equipos y los insumos
adecuados. En primera instancia se consideran los equipos necesarios para la
cafeteria ya que estdn inmersos en la preparacion de los productos y el
mantenimiento de la calidad en cada proceso. Estos equipos permiten optimizar los
tiempos de produccién, garantizar la uniformidad en la preparaciéon de los productos
y ofrecer una experiencia satisfactoria a los clientes. En la Tabla 12 se presenta el

equipo necesario para el funcionamiento de “Swanross Cafeteria”:

Tabla 12. Requerimiento de equipo

Descripcién Cantidad

Licuadora 1

Mdqguina de expreso 1

Extractor de Fruta 1

Molino de café 1

Horno 1

Batidora 1

Microondas 1

Nevera 1

1

1

1

1

1

Z
o

PR O VP®NO AW =

Congelador
Extractor de olor
Cocina
Juego de Barista
Sanduchera

También es necesario el equipo de cdmputo y software para la gestion eficiente del
negocio. Se requieren una serie de dispositivos como los enlistados en la Tabla 13, se
consideran como un elemento importante porque ayudan a monitorear las ventas,
administrar las finanzas y mejorar la atencidn al cliente mediante procesos agiles y

organizados.
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Tabla 13. Requerimiento de equipo de cOmputo y software

No. Descripcion Cantidad
Computador portdtil(13marca) 1
Tablet (para pedido) 1
Impresora (tinta EPSON) 1
Licencias(office) 1
1
1

Teléfono
Caja Registradora

o~ NN WN —

Ademdas, es fundamental disponer del mobiliario adecuado para crear un ambiente
acogedor y comodo para los clientes. Aqui se incluyen diversos elementos como los
enlistados en la Tabla 14, donde cabe destacar que el diseno de 10s mismos es de
vital importancia pues su diseno debe estar acorde a la temdtica floral propuesta

para la cafeteria.

Tabla 14. Requerimiento de muebles

No. Descripcion Cantidad
1 Mesa de Acero 2
2 Bascula 50
3 Sillas 30
4 Vitrinas refrigeradas 3
5 Mesas 6
6 Vasos y tazas (docena) 4
7 Vaijillas (docena) 5
8 Utensilios (docena) 9

Dando paso a los insumos, se debe recordar que la cafeteria ofrecerd una amplia
variedad de productos, por ello estos 10s insumos son diversos y fundamentales para
garantizar un menu variado y de calidad. La variedad de insumos asegura la
diversificacion del menu, lo que contribuye a atraer a diferentes clientes, entre los
principales insumos se encuentra la materia prima, misma que se describe en la Tabla
15.

Tabla 15. Requerimiento de materia prima

Descripcion Unidad de Medida Cantidad Semanal

Café en grano Kilogramo 3
Café molido Kilogramo 2
Extracto de café Litro 1
Leche fresca Litro 25
Leche deslactosada Litro 5
Leche vegetal (soya) Litro 2
Crema para batir Litro 2
Az(car blanca Kilogramo 5
AzUcar morena Kilogramo 3
Miel Kilogramo 2

Stevia Gramos 100
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Harina de frigo
Harina integral
Polvo de hornear
Levadura
Cacao en polvo
Chocolate liguido
Chips de chocolate
Frutas frescas (varias)
Frutas deshidratadas
Vegetales (varios)
Limones
Hierbas
Huevos
Pollo
Queso
Jamodn
Tocino
Pan
Pan croissants
Pan baguette
Tortas
Muffins

Té en bolsas
Jarabes saborizantes

Gaseosas

Agua embotellada

Kilogramo
Kilogramo
Kilogramo
Kilogramo
Kilogramo
Litro
Kilogramo
Kilogramo
Kilogramo
Kilogramo
Unidad
Ramo
Docena
Unidad
Kilogramo
Kilogramo
Kilogramo
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad

Caja (20 bolsas)
Litro

Botella (500 ml)

Botella (500 ml)

N NN — — WO

(&)

30

30

Otros insumos necesarios para el correcto funcionamiento de la cafeteria se pueden

observar en la Tabla 16, aunque no son materia prima resultan fundamentales para

realizar los procesos de produccién y servuccion de manera adecuada.

Tabla 16. Requerimiento de otros insumos

Descripcion

Unidad de Medida

Cantidad Semanal

Filtfros de café

Toallas de papel

Papel higiénico
Detergente liquido

Jabdn liquido para manos
Cloro
Desinfectante liquido (aromatizado)
Alcohol antiséptico
Esponjas de cocina
Escobas
Recogedor

Cepillos para pisos

Paquete (50 unid.)

Rollo

Paqguete (4 rollos)

Litro
Litro
Litro
Litro
Litro
Unidad
Unidad
Unidad
Unidad
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Desengrasante para cocina Litro ]
Liguido limpia vidrios Litro 1

5.5. DISENO DE ESTRUCTURA Y PLAN DE RECURSOS HUMANOS

El equipo de frabajo es fundamental para el éxito del emprendimiento pues se
constituye en una ventaja competitiva. Contar con un personal capacitado y con
funciones bien definidas permite optimizar los procesos, también puede mejorar la
atencién al cliente y garantizar la eficiencia operativa de la cafeteria. En este caso

se presenta el organigrama funcional en la Figura 33.

Propietario

Gerente

Jefe de

Contador .
cocina

E. Limpieza Meseros Barista

Figura 33. Organigrama funcional de “Swanross Cafeteria”

Es importante mencionar que los empleados permanentes del emprendimiento
tienen funciones compartidas, asi el propietario comparte las funciones del gerente,
el jefe de cocina también se encarga de las compras, el barista también se encarga
de la caja y el mesero es responsable de la limpieza. Es asi que se consideran a 4
personas estables en la cafeteria con un sueldo igual para todos los empleados de
460 dolares; en el caso del contador y disenador, su sueldo depende de su frabajo

redlizado debido a que sus servicios son ocasionales.

A continuacién, se presentan las funciones y responsabilidades asignadas a cada

puesto de trabajo:

1. Propietaria: Responsable de la direccién general del negocio, la toma de
decisiones estratégicas y la supervision del cumplimiento de los objetivos de la

cafeteria.
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Gerente: Encargado de la gestion administrativa y operativa de Swanross,
incluyendo la supervision del personal, control de inventarios, garantia de calidad
y cumplimiento de normativas. Ademds, es responsable de la gestién de pagos,

facturaciéon, control de caja y atencién al cliente en el proceso de cobro.

Perfil recomendado: Formacion en administraciéon de empresas o gastronomia,

con experiencia en direccion operativa de negocios de alimentos y bebidas.

Competencias clave: Organizacion, resolucion de problemas, liderazgo y control

operativo.

Jefe de Cocina: Es responsable de la elaboracion del menu, control de calidad
en la preparacion de alimentos, supervision del personal de cocina vy

cumplimiento de normas sanitarias.

Perfil recomendado: Experiencia en cocina profesional, conocimientos en

seguridad alimentaria y gestion de personal.

Competencias clave: Innovacion gastrondmica, control de calidad, trabajo en
equipo y manejo de inventario.
Barista: Se encarga de la preparacion de cafés y bebidas, garantizando Ia

calidad y el sabor caracteristico de los productos ofrecidos en la cafeteria.

Perfil recomendado: Experiencia en preparacion de café, conocimientos en arte

latte y atencion al cliente.

Competencias clave: Creatividad, precision en preparacién, atencidén a los

detalles y servicio al cliente.

Empleado de limpieza: Es responsable de mantener la higiene y el orden en todas
las areas de la cafeteria, asegurando un ambiente comodo y seguro para clientes

y empleados.

Perfil recomendado: Experiencia en limpieza de espacios comerciales vy

conocimiento de normativas sanitarias.
Competencias clave: Organizacién, responsabilidad, disciplina y eficiencia.

Meseros: Encargados de atender a los clientes, tomar pedidos, servir alimentos y

bebidas, asi como garantizar una experiencia placentera durante su estancia.

Perfil recomendado: Experiencia en servicio al cliente, conocimientos en

protocolo de atencidén y manejo de comandas.
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Competencias clave: Comunicacion efectiva, rapidez, cortesia y empatia

Contadora: También es ocasional, y se encarga del control financiero, gestion
contable, cumplimiento de obligaciones fiscales y preparacion de informes

econdmicos.

Perfil recomendado: Formacién en contabilidad o finanzas, experiencia en

manejo tributario y andlisis financiero.

Competencias clave: Gestion financiera, precision, planificacion fiscal y toma de

decisiones estratégicas.
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VL. EVALUACION FINANCIERA
6.1.  INSUMOS

Una valoracion financiera es un procedimiento analitico que permite establecer la
viabilidad econdmica vy la rentabilidad de un proyecto, empresa o inversion. Su
objetivo principal es ofrecer informacion clara y exacta para facilitar la toma de
decisiones, sobre todo al asignar recursos financieros limitados. Mediante esta
evaluacion, se puede determinar si una idea de negocio es viable a largo plazo o si

implica un riesgo financiero.

Este estudio abarca diversos elementos esenciales, en primer lugar, se determina la
inversion inicial, es decir, la cantidad de dinero requerida para iniciar el proyecto. A
continuacién, se calculan los costos y gastos operativos, que comprenden todos los
pagos relacionados con el funcionamiento cotidiano del negocio. Simultdneamente,
se estiman los ingresos previstos, que reflejan las ganancias que se anticipa conseguir
en un periodo especifico. Con esta informacién se determinan los flujos netos de
efectivo (FNE), que representan la diferencia entre los ingresos y los egresos anuales

del proyecto.

Para este caso, las bebidas son el eje central de la cafeteria ofreciendo una amplia
gama de opciones que incluyen café, infusiones, jugos y otras especialidades; para
determinar el precio de venta al pUblico se toma en cuenta varios aspectos como los
costos de insumos reflejados en cantidades y unidades de medidas, el fiempo que se
lleva en elaborar el producto, el costo de mano de obra obtenido del cdiculo del
salario del chef o barista a razén del tiempo estimado de preparacion; ademds, se
toman en cuenta los costos indirectos de produccidn, que, por politica se establece
un rubro de 0,10 centavos. De esta manera, se establecieron los precios en base a la

obtencidn de un margen de ganancia y los precios de la competencia.

La Tabla 17 presenta de forma detallada los insumos inmersos en cada producto de

la seccidn de bebidas donde se incluye el precio de ventas y margen de ganancia.
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Tabla 17. Descripcion de insumos por productos/bebidas

[ 0 w 8 o
E o s 3 o L2 o = ;
s 8 2 3 & 25 v § £ & ¢
g 2 £ £ 9 2y g £ 3 7 3
Productos / Bebidas Insumos = 7] 0] E o S S E £ e 3 S
s = 35 8 2 .5 8 g 2 o )
O s 5 £ s 23 3 5 g 9 L
§ & = 57 & § £
Café molido 10 g 0,20
Café de chuspa Agua 200 ml 0,01 5 025 0,0 071 0,10 081 1,00 0,19
Az(car 12 g 015
Café en 15 g 0,45
grano
Americano expreso Agua 200 ml 0,01 6 030 0,10 1,01 010 1,11 1,50 0,39
AzUcar 12 g 0,15
Caféen 10 g 030
grano
Café latte Leche fresca 200 ml 0,40 8 0,40 0,10 1,35 0,10 1,45 1,75 0,30
Az(car 12 0,15
Café molido 10 g 020
Café con leche Leche fresca 150 ml 0,40 5 025 010 1,0 0,70 1,20 1,50 0,30
Az(car 12 0,15
Cafémolido 10 g 020
) Leche fresca 200 ml 0,40
Cappuccino 10 05 010 1,45 010 1,55 200 045
Crema 50 ml 0,10
AzUcar 12 g 015
Café molido 10 g 020
i Leche fresca 200 ml 0,40
Mocaccino [chocolate 10 050 010 175 010 1,85 250 065
o acaramelado) Jarabe 20 ml 040
AzUcar 12 g 015
Hierbas
Aromdticas natural aromdticas 2 9 0.10
(menta, cedrén, Agua 200 ml 001 5 025 010 041 010 071 1,00 029
manzanilla, etc) i
AzUcar 12 g 0,15
Frutos
deshidratados 5 9 0.20
Aromdtica Frutos rojos Agua 200 m o001 S5 025 o010 071 010 08! 100 019
AzUcar 12 0,15
Té 5 g 0,18
Té helado Agua 200 ml 0,01 5 025 010 069 0,10 079 1,00 021
AzUcar 12 g 015
Café, fresa, 0 g 0.20
mora
4 Leche fresca 200 ml 0,40
Fr‘”ppedriocrgfe'freso' u 7 035 010 121 010 1,31 175 044
Hielo 2 b 0,01
Az(car 12 g 0,15
Café molido 10 g 0,20
Leche fresca 200 ml 0,40
Cappuccino frio Crema 0 m 010 10 050 010 1,46 0,10 1,56 200 0,44
Az(car 12 g 0,15
Hielo 2 Cbu 0,01
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Café en

10 g 030
grano

Leche fresca 200 ml 0,40
Café Latte Frio i 8 040 010 1,36 010 1,46 1,75 029

AzUcar 12 g 015

Hielo 2 Cbu 0,01

Jugos (naranja, fresa, Frutafresca 200 g 0,50
mora, tomate, Agua 200 ml 0,01 5 025 010 1,00 0710 1,11 1,50 0,39

naranjilla, etc.) Azcar 12 g 015

Frutafresca 200 g 0,50
Leche fresca 200 ml 040 5 025 010 1,40 0,10 1,50 175 025
Az(car 12 g 015

Batidos (pldtano, taxo,
mora, fresa, etc.)

También se debe presentar la seccidon de acompanamientos con opciones dulces y
saladas que realzan el disfrute de las bebidas. Cada acompanamiento se elabora
con insumos especificos, cuya cantidad y costo se presentan de forma detallada en

la Tabla 18.

Tabla 18. Descripcidn de insumos por productos/acompanamientos

] m @ v 3 O .

o £ g g o £ 3 &8 E 0O

3 ® E E ©° 82 ¢ £ ZT S5 g

Productos / Bebidas Insumos ';E E g é % §§ f }_3 "é % 5

S o 8 2 s & 8 % & 2

S § £ § £28 % & § 8

6 &2 °© v ¢ =

Pollo 50 g 0,80
Pan 1 un 0,15

Sanduche de pollo 15 0,75 0,10 1,97 0,10 2,07 250 0,43
Mayonesa 10 g 0,07
Vegetales frescos 10 g 0,10
Tocino 50 g 0,90
Pan 1 un 0,15

Sanduche de tocino 15 0,75 0,10 2,07 0,10 217 250 0,33
Mayonesa 10 g 0,07
Vegetales frescos 10 g 0,10
Jamoén 30 g 0,18

Tosmdc(;feesfmony Queso 30 g 011 5 025 010 079 0,10 089 1,25 036
Pan 1 un 0.15
Queso 30 g 0.11

Empanada de queso 20 100 0,00 1,71 0,70 1,81 250 0,69
Masa 50 g 0,50
Pollo 30 g 0,48

Empanada de pollo 20 1,00 0,10 208 0,10 2,18 250 0,32
Masa 50 g 0,50
Choclo tierno 20 g 0,50
Masa de maiz 50 g 0,50
Huevos 0.33 un 0.05

Humitas 5 025 0,10 1,55 0,10 1,65 1,75 0,10
Queso 10 g 0,04
Mantequilla 12 g 0,06
AzUcar 30 g 0.05
Masa de maiz 50 g 0,50

Quimbolitos Huevos 1 un 0.15 5 025 010 1,36 0,10 1,46 1,75 029
Queso 15 g 0,08
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Az(car 12 g 0,05

Polvo para hornear 10 g 0,08

Pasas 5 un 0,05

Hoja de achira 1 un 0,10
Tortilla de tiesto 1 un 0,68 0,01 049 001 0,70 0,75 0,05
Bizcocho 1 un 0,15 0,01 0,16 001 0,17 025 0,08
Torta de chocolate 1 un 1.80 0,01 1,81 0,01 1,82 200 0,18
Torta de Naranja 1 un 1,80 0,01 1,81 001 182 200 0,18
Torta de pldtano con 1 un 180 001 181 001 182 200 0,18

nuez

Muffin 1 un 072 0,01 0,73 0,01 0,74 0,80 0,06

Con la informacion presentada se debe mencionar que la adecuada gestion de los
insumos de cada producto permite garantizar la calidad, variedad y rentabilidad de
la cafeteria. Contar con una planificacidon de materias primas y costos permite

optimizar el uso de recursos, minimizar desperdicios y mejorar la eficiencia operativa.
6.2.  PROYECCION EN VENTAS (proyeccion lineal a fravés de minimos cuadrados)

Para garantizar el crecimiento de la cafeteria, se ha realizado una proyeccion de
ventas que estima el comportamiento del emprendimiento durante los primeros cinco
anos operativos. Esta proyeccién considera la cantidad de unidades vendidas mes a
mes durante el primer ano, asi como su valoracién en ddlares. Cabe resaltar que el
andlisis tiene como base los resultados del estudio de mercado, es decir, se considera
la frecuencia de consumo v las preferencias de los clientes asi se obtiene los datos

presentados en la Tabla 19.

Tabla 19. Demanda estimada en base al estudio de mercado

Seccién de bebidas Cantidad de demanda mensual
Café de chuspa 108
Americano expreso 108
Café latte 274
Café con leche 72
Cappuccino 87
Mocaccino (chocolate o acaramelado) 289
Aromdtica natural (menta, cedrén, manzanilla, etc.) 216
Aromdtica Frutos rojos 289
Té helado 108
Frappe de café, fresa, mora 180
Cappuccino frio 144
Café Latte Frio 144
Jugos (naranja, fresa, mora, tomate, naranijilla, etc.) 361
Batidos (pladtano, taxo, mora, fresa, etc.) 361
Seccién de acompanados Cantidad de demanda mensual
Sanduche de pollo 192
Sanduche de tocino 192
Tostada de jamdn y queso 173
Empanada de queso 240
Empanada de pollo 240
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Humitas 48

Quimbolitos 96
Tortilla de tiesto 48
Bizcocho 144
Torta de chocolate 144
Torta de Naranja 120
Torta de pldtano con nuez 96
Muffin 91

Con la informacidén presentada que corresponde a la demanda del primer mes de
operacion de la cafeteria se procede a realizar la proyeccién de ventas, para este
caso se estima un crecimiento de 1% mensual y con la aplicacion del método de
minimos cuadrados que emplea las formulas que se detallan a continuaciéon se

puede obtener la proyeccion para los proximos cinco anos:

L LybIx
N

_NExy-Xx* Yy
b= 2
NYx2-(¥x)

y=a+b*x
En primera instancia se proyecta la demanda en unidades donde se remplazan
valores y se obtiene la siguiente formula: y=4516+48*x, donde el valor de x
corresponde al nUmero del mes a evaluar. Asi se logra obtener la Figura 34 donde se
aprecia que la proyeccién de ventas en unidades muestra un crecimiento sostenido

a lo largo de los cinco primeros anos de operacion.

78681 o
80000 71765 ©
70000 ©
57934 S
i 40000 * o
(@]
5 50000
o}
8 40000
o
30000
20000
10000
0
0 1 2 3 4 5 6

AROS
Figura 34.Proyeccion de ventas en unidades
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En el primer ano, se estima la venta de 57934 unidades, aumentando
progresivamente hasta alcanzar 85597 unidades en el quinto ano, lo que representa
un incremento del 47,7% en comparacién con el ano inicial. Esta tendencia indica
un modelo de negocio sélido con una demanda creciente, lo que refuerza la

viabilidad financiera y operativa de la cafeteria a mediano y largo plazo.

Con el uso del método del minimo cuadrado también se obtiene la formula
y=7802,89+82,99*x para proyectar la demanda considerando los ingresos. Los
resultados obtenidos se muestran en la Figura 35, misma que refleja un crecimiento

sostenido en las ventas de la cafeteria durante los primeros cinco anos.

160000,00 147909,53
135959,12 o

124008,70 ©
@

140000,00
120000,00

100107,86 103176,53
100000,00 © 0

80000,00

Ingresos

60000,00
40000,00
20000,00

0,00
0 1 2 3 4 5 6

ANOS
Figura 35. Proyeccion de ventas en ingresos

Con respecto al primer ano, se espera generar $100107,86, con un incremento
gradual hasta alcanzar $147909,53 en el quinto ano, lo que representa un crecimiento
acumulado del 47,7%. Este comportamiento estd alineado con la proyeccion de
ventas en unidades, lo que indica una estabilidad en los precios, este crecimiento
constante en los ingresos también permite prever una mejora en la rentabilidad del

negocio.
6.3.  PRODUCCION

En este apartado se debe considerar el plan de produccidén que es un componente
fundamental para garantizar la operatividad eficiente de “Swanross Cafeteria”, pues
en este se alinea la oferta de productos con la demanda proyectada. Por ello, se
establece la planificacién de produccién para el primer ano, donde se toma como

referencia el prondstico de ventas previamente presentados. Este proceso implica
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determinar qué productos, en qué cantidad y en qué momento deben ser
preparados para satisfacer las necesidades del mercado de manera éptima. Asi en

la Tabla 20 se presenta el plan de produccién para la seccion de bebidas.

Tabla 20. Plan de produccién para la seccidén de bebidas (Cantidad por mes)

) ° o g g 3 5
Bebidas/Cantidad por mes % g E g % % % -g E: ..'g E qE, Total
@ g = < =2 5 = 2 3 8§ 3 U
n 4 o
Café de chuspa 108 109 110 111 113 114 115 116 117 118 120 121 1372
Americano expreso 108 109 110 111 113 114 1165 116 117 118 120 121 1372
Café latte 274 277 280 282 285 288 291 294 297 300 303 306 3476
Café conleche 72 73 74 74 75 76 77 77 78 79 80 80 915
Cappuccino 8 87 8 8 9 91 92 93 94 95 96 97 1098
Mocaccino 289 291 294 297 300 303 306 309 312 316 319 322 3659
Aromdtica natural 216 219 221 223 225 227 230 232 234 237 239 241 2744
Aromdtica Frutos rojos 289 291 294 297 300 303 306 309 312 316 319 322 3459
Té helado 108 1092 110 111 113 114 115 116 117 118 120 121 1372
Frappe de café, fresa, mora 180 182 184 186 188 190 191 193 195 197 199 201 2287
Cappuccino frio 144 146 147 149 150 152 153 155 156 158 159 161 1829
Café Latte Frio 144 146 147 149 150 152 153 155 166 158 159 161 1829
Jugos 361 364 368 372 375 379 383 387 391 394 398 402 4574
Batidos 361 364 368 372 375 379 383 387 391 394 398 402 4574
Total 2741 2768 2796 2824 2852 2881 2909 2939 2968 2998 3028 3058 34760

Posteriormente se presenta el plan de produccién de la cafeteria con respecto a la
seccion de acompanamientos, este plan se puede visualizar de forma detallada el

tipo, la cantidad y el fiempo de produccién en la Tabla 20.

Tabla 21. Plan de produccién para la seccidon de acompanados (Cantidad por mes)

g o o

o —_ o Qo o e} o

Acompanados/Cantidad g o g = S g i) » [3 S € £
[ Qo O '<° 2] E) =] g, (4 = (] o Total

por mes E 2 = = 3 5 2 5 8 3 ©

3 z ~©
Sanduche de pollo 192 194 196 198 200 202 204 206 208 210 212 215 2439
Sanduche de tocino 192 194 196 198 200 202 204 206 208 210 212 215 2439

Tostada de jomdény queso 173 175 177 178 180 182 184 186 187 189 191 193 2195
Empanada de queso 240 243 245 248 250 253 255 258 260 263 266 268 3049

Empanada de pollo 240 243 245 248 250 253 255 258 260 263 266 268 3049
Humitas 48 49 49 50 50 51 51 52 52 53 53 54 610
Quimbolitos 96 97,1 98,1 99,1 100 101 102 103 104 105 106 107 1220
Tortilla de tiesto 48 49 49 50 50 51 51 52 52 53 53 54 610
Bizcocho 144 146 147 149 150 152 153 155 156 158 159 161 1829
Torta de chocolate 144 146 147 149 150 152 153 155 156 158 159 161 1829
Torta de Naranja 120 121 123 124 125 126 128 129 130 131 133 134 1525
Torta de pldtano con nuez 96 97 98 9?9 100 101 102 103 104 105 106 107 1220
Muffin 91 92 93 94 95 96 97 98 99 100 101 102 1159
Total 1827 1845 1864 1883 1901 1920 1940 1959 1979 1998 2018 2039 23173
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6.4. COMPRAS

También es importante realizar el plan de compras, puesto que es una herramienta

para garantizar el abastecimiento eficiente de materias primas, permitiendo que la

produccion se desarrolle sin interrupciones y de manera rentable. Este proceso

implica definir los insumos se necesitan, en qué canfidad y en qué momento deben

adquirirse, fomando como base el plan de produccion.

Con lo expuesto se presenta la Tabla 22 que contiene el plan de compras para la

seccion de bebidas considerando como pardmetro de medida la cantidad

necesaria de insumos en gramos o mililitros segun sea el caso, para la elaboracién de

cada producto y que se presentaron anteriormente en el apartado de insumos.

Tabla 22. Estimacion de compra por cantidad de insumos - bebidas

o o o
k] = S
O o 2 [e] —_— o o 2 o Q Q E
e e s & T & 2 o % E 8 E E
Producto Insumos = @ 5 g <9 °) s 3 S &£ 2 9 ]
S i ) s < s = = g B 0 S S
o v o ©O o =
n 4 o
Café molido 10 g 1082 1093 1104 1115 1126 1137 1148 1160 1172 1183 1195 1207
Café de chuspa Agua 200 ml 21638 21854 22073 22294 22516 22742 22969 23199 23431 23665 23902 24141
AzUcar 12 g 1298 1311 1324 1338 1351 1364 1378 1392 1406 1420 1434 1448
Caféengrano 15 g 1623 1639 1655 1672 1689 1706 1723 1740 1757 1775 1793 1811
AMericano expreso  Agua 200 ml 21638 21854 22073 22294 22516 22742 22969 23199 23431 23665 23902 24141
Azicar 12 g 1298 1311 1324 1338 1351 1364 1378 1392 1406 1420 1434 1448
Caféengrano 10 g 2741 2768 2796 2824 2852 2881 2909 2939 2968 2998 3028 3058
Café latte Leche fresca 200 ml 54816 55364 55918 56477 57042 57612 58188 58770 59358 59951 60551 61156
Azicar 12 g 3289 3322 3355 3389 3423 3457 3491 3526 3561 3597 3633 3669
Café molido 10 g 721 728 73 743 751 758 766 773 781 789 797 805
Café con leche Leche fresca 150 ml 10819 10927 11036 11147 11258 11371 11485 11599 11715 11833 11951 12070
AzGcar 12 g 86 874 883 82 901 910 919 928 937 947 956 966
Café molido 10 g 86 874 883 82 901 910 919 928 937 947 956 966
) Leche fresca 200 mi 17310 17483 17658 17835 18013 18193 18375 18559 18745 18932 19121 19313
Cappuccino
Crema 20 ml 4328 4371 4415 4459 4503 4548 4594 4640 4686 4733 4780 4828
AzUcar 12 g 1039 1049 105 1070 1081 1092 1103 1114 1125 1136 1147 1159
Café molido 10 g 2885 2914 2943 2972 3002 3032 3063 3093 3124 3155 3187 3219
) Leche fresca 200 ml 57701 58278 58861 59449 60044 40644 61251 61863 62482 63107 63738 64375
Mocaccino
Jarabe 20 ml 5770 5828 5886 5945 6004 4064 6125 6186 6248 6311 6374 6438
AzGcar 12 g 3462 3497 3532 3567 3603 3639 3675 3712 3749 3786 3824 3863
Hiertba 2 g 433 437 441 446 450 455 459 464 469 473 478 483
aromatica
Aromatica natural Agua 200 ml 43276 43709 44146 44587 45033 45483 45938 46398 46861 47330 47803 48281
Azicar 12 g 2597 2623 2649 2675 2702 2729 2756 2784 2812 2840 2868 2897
Frutos 5 g 1443 1457 1472 1486 1501 1516 1531 1547 1562 1578 1593 1609
™" deshidratados
Aromdtica Frutos
rojos Agua 200 ml 57701 58278 58861 59449 60044 60644 61251 61863 62482 63107 63738 64375
AzUcar 12 g 3462 3497 3532 3567 3603 3639 3675 3712 3749 3786 3824 3863
Té 5 g 541 546 552 557 563 569 574 580 586 592 598 604
Té helado Agua 200 mi 21638 21854 22073 22294 22516 22742 22969 23199 23431 23665 23902 24141
AzUcar 12 g 1298 1311 1324 1338 1351 1364 1378 1392 1406 1420 1434 1448
] ngri fresa, 10 g 1803 1821 1839 1858 1876 1895 1914 1933 1953 1972 1992 2012
Frappe de café
Leche fresca 200 ml 36063 36424 36788 37156 37527 37903 38282 38665 39051 39442 39836 40235
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Hielo 2 cb 361 364 368 372 375 379 383 387 391 394 398 402

AzUcar 12 g 2164 2185 2207 2229 2252 2274 2297 2320 2343 2367 2390 2414
Café molido 10 g 1443 1457 1472 1486 1501 1516 1531 1547 1562 1578 1593 1609
Leche fresca 200 ml 28851 29139 29430 29725 30022 30322 30625 30932 31241 31553 31869 32188
Coppuccino fri() Crema 50 ml 7213 7285 7358 7431 7505 7581 7656 7733 7810 7888 7967 8047
AzUcar 12 g 1731 1748 1766 1783 1801 1819 1838 1856 1874 1893 1912 1931
Hielo 2 cb 289 291 294 297 300 303 306 309 312 316 319 322
Café en grano 10 g 1443 1457 1472 1486 1501 1516 1531 1547 1562 1578 1593 1609
Leche fresca 200 ml 28851 29139 29430 29725 30022 30322 30625 30932 31241 31553 31869 32188
Café Latte Frio
AzUcar 12 g 1731 1748 1766 1783 1801 1819 1838 1856 1874 1893 1912 1931
Hielo 2 cb 289 291 294 297 300 303 306 309 312 316 319 322
Fruta fresca 200 g 72126 72848 73576 74312 75055 75805 76564 77329 78102 78883 79672 80469
JUgOS Agua 200 ml 72126 72848 73576 74312 75055 75805 76564 77329 78102 78883 79672 80469
AzUcar 12 g 4328 4371 4415 4459 4503 4548 4594 4640 4686 4733 4780 4828
Fruta fresca 200 g 72126 72848 73576 74312 75055 75805 76564 77329 78102 78883 79672 80469
Batidos Leche fresca 200 ml 72126 72848 73576 74312 75055 75805 76564 77329 78102 78883 79672 80469
AzUcar 12 g 4328 4371 4415 4459 4503 4548 4594 4640 4686 4733 4780 4828

Para esta estimacion se tomd en consideracion a los datos proporcionados en el
estudio del mercado vy las proyecciones realizadas de la demanda. De la misma
manera que se presenta el plan de compras en cantidad para la seccién de bebidas,
también se presenta este plan considerando como pardmetro el valor econdmico
que corresponde a los ingredientes necesarios por cada producto, donde fue
necesario considera los precios establecidos en el apartado de insumos, esta

informacion se presenta en la Tabla 23.

Tabla 23. Estimacion de compra por valor de insumos (doélares) — bebidas

(] [ )
k] = — hd
2 58 o 2 g = 9 o o ¢ £ § % y:
Productos Insumos = 253 @ ¥ 5 8@ © § B 9o 0o 2 o
5 8% § 9 = < = 3 3 2 375 S 3 3
(19 o—
© © 3 2 3
Cofé moido 10 g 020 22 22 22 22 23 23 23 23 23 24 24 24
Cafe de Agua 200  ml 000 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
chuspa
Astear 12 g 015 16 16 17 17 17 17 17 17 18 18 18 18
Café en 15 g 045 49 49 50 50 51 51 52 52 53 53 54 54
. grano
Americano 200  ml 0,01 1R S AN (S RS IS IS IR NS TS
expreso
Astear 12 g 015 16 16 17 17 17 17 17 17 18 18 18 18
Café en 10 g 030 82 83 84 85 8 8 87 88 8 90 91 92
grano
. 200  ml 040 11 11 11 11 11 11 11 11 11 12 12 12
Café latte Leche fresca 0 : 5 3 4 5 P 8 9 5 : 5
Aztcar 12 g 015 41 42 42 42 43 43 44 44 45 45 45 46
Cofé moido 10 g 020 14 15 15 15 15 15 15 15 16 16 16 16
ICofhé con leche fresca 150 ml 040 29 29 29 30 30 30 31 31 31 32 32 32
eche
Astcar 12 g 015 11 11 11 11 11 11 11 12 12 12 12 12
Café moide 10 g 020 17 17 18 18 18 18 18 19 19 19 19 19
leche fresca 200 ml 040 35 35 35 36 36 36 37 37 37 38 38 39
Cappuccino - 20 ml 010 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 10 10
Aztcar 12 g 015 13 13 13 13 14 14 14 14 14 14 14 14
Mocaccino  Cofémoido 10 g 020 58 58 59 59 60 61 61 62 62 63 64 64
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200 mi 0,40 m o111 12 12 12 12 12 12 12 12

Leche fresca

5 7 8 9 0 1 3 4 5 6 7 9
orbe 20 ml 040 11 11 11 11 12 12 12 12 12 12 12 12
5 7 8 9 0 1 3 4 5 6 7 9
Azdcar 12 g 0,15 43 44 44 45 A5 A5 46 46 47 47 48 48
Hierbas 2 g 010 22 22 22 22 23 23 23 23 23 24 24 24
aromaticas
Aromdticas Agua 200 ml 0,01 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Azbcar 12 g 015 32 33 33 33 34 34 34 35 35 35 36 36
Frutos 5 g 020 58 58 59 59 60 61 61 62 62 63 64 64
. deshidratados
Aromatica Agua 200  ml 001 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Frutos rojos
Azocar 12 g 0,15 43 44 44 45 A5 A5 46 46 47 47 48 48
Té 5 g 018 19 20 20 20 20 20 21 21 21 21 22 22
7é helado Agua 200 ml 0,01 1T o1 1 1T 1T o1 1 11
Azbcar 12 g 015 16 16 17 17 17 17 17 17 18 18 18 18
Café, fresa, 10 g 020 36 36 37 37 38 38 38 39 39 39 40 40
mora
leche fresca 200 ml 040 72 73 74 74 75 76 77 77 78 79 80 80
Frappe Hielo 2 cb 000 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Azdcar 12 g 015 27 27 28 28 28 28 29 29 29 30 30 30
Café molido 10 g 020 29 29 29 30 30 30 31 31 31 32 32 32
Leche fresca 200 ml 040 58 58 59 59 60 61 61 62 62 63 64 64
fC,OIODUCC‘”O Crema 50 ml 0,10 14 15 15 15 15 15 15 15 16 16 16 16
rNno
Azocar 12 g 015 22 22 22 22 23 23 23 23 23 24 24 24
Hielo 2 cb 0,01 T 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2
Café en 10 g 030 43 44 44 45 A5 A5 46 46 47 47 48 48
grano
Café Latte Leche fresca 200 ml 040 58 58 59 59 60 61 61 62 62 63 64 64
Frio Azbcar 12 g 015 22 22 22 22 23 23 23 23 23 24 24 24
Hielo 2 cb 0,01 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2
Fror frosea 200 g 050 18 18 18 18 18 19 19 19 19 19 19 20
0 2 4 6 8 0 1 3 5 7 9 1
Jugos Agua 200 ml 0,01 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Azbcar 12 g 015 54 55 55 56 56 57 57 58 59 59 60 60
o frescea 200 g 050 18 18 18 18 18 19 19 19 19 19 19 20
0 2 4 6 8 0 1 3 5 7 9 1
Batidos 200 ml 040 14 14 14 14 15 15 15 15 15 15 15 16
teche fresca 4 6 7 9 0 2 3 5 6 8 9 1
Azicar 12 g 015 54 55 55 56 56 57 57 58 59 59 60 60

En este caso se toma en consideracion a los datos de las estimaciones de las compras
de insumos vy los precios de venta. De la misma manera que se ha estimado las
compras en valor y cantidad para la seccion de bebidas se procede a presentar la
Tabla 24 que contiene la estimacion de compras con respecto a la seccién de

acompanamientos.

Tabla 24. Estimacion de compra por cantidad de insumos - acompanados

o o o
o = g
) o o ¢ & 8
o = = ]
o e ¢ ® T 2 2 2o w E 8 E g
Productos Insumos = o 5 S e} o S S S o 2 o o
] i ) s < b3 - - < "5_ [§) S S
3] w o © ©°o =
n 4 o
Pollo 50 g 9617 9713 9810 9908 1007 1107 1208 1311 1414 1018 1023 1029
SOndUChe de Pan 1 un 192 194 196 198 200 202 204 206 208 210 212 215
pollo
Mcyoneso 10 g 1923 1943 1962 1982 2001 2021 2042 2062 2083 2104 2125 2146
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Sanduche de
tfocino

Tostada de
jamény
queso

Empanada
de queso

Empanada
de pollo

Humitas

Quimbolitos

Tortilla de
tiesto
Bizcocho
Torta de
chocolate
Torta de
Naranja
Torta de
pldtano con
nuez

Muffin

Vegetales frescos 10

Tocino 50
Pan 1

Mayonesa 10
Vegetales frescos 10
Jamoén 30
Queso 30
Pan 1

Queso 30
Masa 50
Pollo 30
Masa 50
Choclo tiemno 20
Masa de maiz 50
Huevos 0,33
Queso 10
Mantequilla 12
AzUcar 30
Masa de maiz 50
Huevos 1

Queso 15
AzUcar 12
Polvo para hornear 10
Pasas 5

Hoja de achira 1

un

un

un

un

un

un

un

un

1923

9617

192

1923

1923

5193

5193

173

7213

12021

7213

12021

962

2404

481

577

1443

4808

96

1443

1154

962

481

96

48

144

144

120

96

1943

9713

194

1943

1943

5245

5245

175

7285

1214

7285

1214

971

2428

486

583

1457

4857

97

1457

1166

971

97

49

146

146

121

97

92

1962

9810

196

1962

1962

5297

5297

177

7358

12263

7358

12263

981

2453

491

589

1472

4905

98

1472

177

981

491

98

49

147

147

123

98

93

1982

9908

198

1982

1982

5350

5350

178

743

12385

743

12385

991

2477

495

594

1486

4954

99

1486

1189

991

495

99

50

149

149

124

99

94

2001

10007

200

2001

2001

5404

5404

180

7505

12509

7505

12509

1001

2502

500

600

1501

5004

100

1501

1201

1001

500

100

50

150

150

125

100

95

202

10107

202

2021

202

5458

5458

182

7581

12634

7581

12634

1011

2527

505

606

1516

5054

101

1516

1213

1011

505

101

51

152

152

126

101

96

2042

10208

204

2042

2042

5513

5513

184

7656

12761

7656

12761

1021

2552

510

613

1531

5104

102

1531

1225

1021

510

102

5

153

153

128

102

97

2062

10311

206

2062

2062

5568

5568

186

7733

12888

7733

12888

1031

2578

516

619

1547

5155

103

1547

1237

1031

516

103

52

155

155

129

103

98

2083

10414

208

2083

2083

5623

5623

7810

13017

7810

13017

104

2603

52

1562

5207

1562

1250

104

2104

10518

2104

5680

5680

189

7888

13147

7888

13147

1052

2629

526

631

1578

5259

105

1578

1262

1052

526

105

53

158

158

131

105

100

2125

10623

212

2125

2125

5736

5736

191

7967

13279

7967

13279

1062

2656

531

637

1593

5311

106

1593

1275

1062

531

106

53

159

159

133

106

101

2146

10729

215

2146

2146

5794

5794

193

8047

13412

8047

13412

1073

2682

536

644

1609

5365

107

1609

1288

1073

536

107

54

161

161

134

107

102

Por Ultimo, se presenta la estimaciéon de compras para la seccion de acompanados

considerando el valor de los insumos necesarios para la preparaciéon de cada

producto, estos datos se pueden visualizar en la Tabla 25.

Tabla 25. Estimacién de compra por valor de insumos (ddlares) — acompanados
(] [} o
T c n 5 o = =
S 8 o £ 9 = 9 o o 2 € 5 2 B
Productos Insumos 2 25 g 3 é S g § 3 S § 2 5 ¢
o 0. w JE = - > ‘0
o 0% « g 9 ¢ Z
Pollo 50 g 080 154 155 157 159 160 162 163 165 167 168 170 172
Pan 1 un 015 29 29 29 30 30 30 31 31 31 32 32 32
Sanduche de pollo

Mayonesa 10 g 007 13 14 14 14 14 14 14 14 15 15 15 15
Vegetales 0 g 010 19 19 20 20 20 20 20 21 21 21 21 21
. Tocino 5 g 09 173 175 177 178 180 182 184 186 187 189 191 193

Sanduche de tocino
Pan 1 un 015 29 29 29 30 30 30 31 31 31 32 32 32
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Mayonesa 10 g 007 13 14 14 14 14 14 14 14 15 15 15 15
Vegetales 10 g 010 19 19 20 20 20 20 20 21 21 21 21 21
jamén 30 g 018 31 31 32 32 32 33 33 33 34 34 34 35
;%5;‘3:0 de jamdn y Queso 30 g 011 19 19 19 20 20 20 20 20 21 21 21 2
Pan 1 un 015 26 26 26 27 27 27 28 28 28 28 29 29
Queso 30 g 011 2 27 27 27 28 28 28 28 29 29 29 30
Empanada de queso
Masa 5 g 050 120 121 123 124 125 126 128 129 130 131 133 134
Pollo 30 g 048 115 117 118 119 120 121 123 124 125 126 127 129
Empanada de pollo
Masa 5 g 050 120 121 123 124 125 126 128 129 130 131 133 134
Choclo 20 g 050 24 24 25 25 25 25 26 26 26 26 27 27
Masa de 50 g 050 24 24 25 25 25 25 26 26 26 26 27 27
Hormitas Huevos 03 un 005 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3
Queso 0 g 004 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Monfequila 12 g 006 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Azdcar 30 g 005 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3
Mosa de 50 g 050 48 49 49 50 50 51 51 52 52 53 53 54
Huevos 1 un 015 14 15 15 15 15 15 15 15 16 16 16 16
Queso 5 g 008 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 9
Quimbolitos Azicar 2 g 005 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Povopara 45 g 008 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 9
Pasas 5 un 005 24 24 25 25 25 25 26 26 26 26 27 27
Hola de 1 un 010 10 10 10 10 10 10 10 10 10 11 11 11
Tortilla de tiesto 1 un 068 33 33 33 34 34 34 35 35 35 36 36 36
Bizcocho 1 un 015 22 22 22 22 23 23 23 23 23 24 24 24
Torta de chocolate 1 un 1,80 260 262 265 268 270 273 276 278 281 284 287 290
Torta de Naranja 1 un 1,80 216 219 221 223 225 227 230 232 234 237 239 241
L‘ZZS de pldtano con 1 un 180 173 175 177 178 180 182 184 186 187 189 191 193
Muffin 1 un 072 66 66 67 68 68 6 70 71 71 72 73 73
6.5. GASTOS

En esta seccién se presenta la planificacion de gastos, un aspecto fundamental para

evaluar la viabilidad financiera y operativa de la cafeteria a corto y largo plazo. Por

ello, se presentan los gastos estimados mes a mes para el primer ano y su proyeccion

para los siguientes cinco ano

S.

Para este paso se consideran tanto los gastos de produccion, relacionados con la

adquisicion de materias primas e insumos, como los gastos administrativos, que

incluyen costos de operacién, alquiler, servicios bdsicos, salarios y ofros rubros

necesarios para el funcionamiento del negocio. Con respecto a los gastos

relacionados con el primer mes de operacion se presenta la Tabla 26.

Tabla 26. Gastos estimados para el primer ano de operacion

Mes Costos de produccién Otros costos Gastos operativos Total
Enero 6012,33 50,00 1245,00 7307.33
Febrero 6072,45 42,00 1245,00 7359.45
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Marzo 6133,18 42,00 1245,00 7420,18

Abril 6194,51 42,00 1245,00 7481,51
Mayo 6256,45 42,00 1245,00 7543,45
Junio 6319,02 42,00 1245,00 7606,02
Julio 6382,21 42,00 1245,00 7669,21
Agosto 6446,03 42,00 1245,00 7733,03
Septiembre 6510,49 42,00 1245,00 7797 .49
Octubre 6575,60 42,00 1245,00 7862,60
Noviembre 6641,35 42,00 1245,00 7928,35
Diciembre 6707,77 42,00 1245,00 7994,77

Total 76251,39 512,00 14940,00 91703,39

A continuacion, se presenta la Figura 36 que contfiene la proyeccion de gastos de la
cafeteria para los siguientes 5 anos, estos resulfados fueron obtenidos con el método

de minimos cuadrados y muestran un crecimiento progresivo en este lapso de tiempo.

140000 S
118878 5)
120000 109820 o
(6
100000 91703 92711
o 16
3 80000
3
O 60000
40000
20000
0
0 1 2 3 4 5 6
ANOS

Figura 36. Proyeccion de gastos

En el primer ano, los gastos estimados ascienden a $921703, con un incremento
moderado en el segundo ano ($92711), esto indica una estabilidad inicial en los
costos. Sin embargo, a partir del tercer ano, se observa un aumento mas significativo,
alcanzando $109820, lo que podria estar relacionado con la expansién del negocio,
el incremento en la produccién o ajustes en costos de insumos y servicios. Esta
tendencia continta en los anos cuatro y cinco, con valores de $118878 y $127936,
respectivamente. Aunque el crecimiento en gastos es constante, es importante
analizar su relacion con los ingresos proyectados para evaluar la rentabilidad del

negocio.

La Tabla 27 muestra el gasto administrativo para el 2025.
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Tabla 27. Gasto administrativo 2025

Cargo Mensual (USD) Anual (USD)
Gerente 460,00 5520,00
Cajero 230,00 2760,00
Disenador 200,00
Contadora 16,67 200,00
Total 8680,00

La tabla muestra la distribucion de sueldos, donde el Gerente recibe el salario mas
alto con $460,00 mensuales mientras que el cajero percibe $230,00 mensuales por
parte de las funciones administrativas, considerando que su labor también se
encuentra en el drea operativa. En cuanto al disenador se necesita de sus servicios
una vez al ano por lo cual percibe $200,00 ddlares y la contadora alcanza un total de
$200,00 ddlares al ano debido a que desempena funciones de forma ocasional. En

total, los salarios anuales suman $8680,00.
6.6. INVERSIONES

Tratar el tema de inversidon es un aspecto fundamental para garantizar el crecimiento
y sostenibilidad de la cafeteria a mediano y largo plazo. El nivel de inversion esta
directamente relacionado con el volumen de ventas proyectado y con la visidon
estratégica del negocio. Es por ello, que en esta seccién se detallan los elementos

necesarios para el emprendimiento y se pueden observar en la Tabla 28.

Tabla 28. Inversion para que “Swanross Cafeteria” inicio de operaciones

Valor unitario

No. Descripcion Cantidad (ano) Valor total (USD)

(UsD)
Instalaciones
1 Adecuacion 1 1.000,00 1.000,00
Equipo
1 Licuadora 1 60,00 60,00
2 Mdquina de expreso 1 2.000,00 2.520,00
3 Extractor de Fruta 1 200,00 200,00
4 Molino de café 1 500,00 500,00
5 Horno 1 300,00 300,00
6 Batidora 1 50,00 50,00
7 Microondas 1 120,00 120,00
8 Nevera 1 350,00 350,00
9 Congelador 1 900,00 1200,00
10 Extractor de olor 1 80,00 80,00
11 Cocina 1 500,00 500,00
12 Juego de Barista 1 25,00 25,00
13 Sanduchera 1 800,00 80,00

Equipo de coémputo y software
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1 Computador portdtil(13marca) 1 550,00 550,00
2 Tablet (para pedido) 1 130,00 130,00
3 Impresora (tinta EPSON) 1 280,00 280,00
4 Licencias(office) 1 60,00 60,00
5 Teléfono 1 120,00 120,00
6 Caja Registradora 1 400,00 400,00
Muebles
1 Mesa de Acero 2 100,00 200,00
2 Bascula 50 150,00 7.500,00
3 Sillas 30 40,00 1.200,00
4 Vitrinas refrigeradas 3 80,00 240,00
5 Mesas 6 800,00 4.800,00
6 Vasos y tazas (docena) 4 10,00 40,00
7 Vaijillas (docena) 5 20,00 100,00
8 Utensilios (docena) 9 5,00 45,00
Total (USD) 22,550,00

Como se pudo observar la inversion inicial estimada para la puesta en marcha de la
cafeteria asciende a $22550,00, monto destinado a la adquisicion de diferentes
bienes que son esenciales para la operacion del negocio. Esta inversidon incluye la
compra de equipamiento, mobiliario, adecuacién del local y otros activos que

permitirdn garantizar un servicio de calidad.
6.7. PRESTAMOS

Para la puesta en marcha de la cafeteria, se requiere una inversion de $22550,00, de
los cuales un 58% que equivale a $13000,00 serdn financiados a fravés de un préstamo
bancario mientras que el valor restante serd cubierto por la propietaria. Este
financiamiento permitird cubrir los costos iniciales asociados a la adquisicion de
equipamiento y adecuacion del local. La estructura del préstamo se presenta en el
Anexo 5 e incluye un plan de amortizacion que detalla el pago del capital e intereses
a lo largo del periodo acordado, garantizando una gestion financiera sostenible. La

Tabla 29 muestra el resumen del préstamo bancario.

Tabla 29. Resumen de préstamo bancario
Resumen de préstamo

Producto Linea abierta
Plazo (meses) 72

Tasa de interés nominal 13%

Tasa de interés efectiva anual 13.8%
Capital $12935,00
Total de interés $5822,71
Total seguro de desgravamen 307,44
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6.8.  PUNTO DE EQUILIBRIO

Conocer el punto de equilibrio es fundamental para determinar el nivel minimo de
ventas que la cafeteria necesita para cubrir los costos operativos y comenzar a
generar ganancias. Dado que la cafeteria ofrece una variedad de productos, se
calcula el punto de equilibrio considerando Unicamente dos productos a manera de
ejemplo, permitiendo ilustrar de forma clara la relacidon entre costos, ingresos y
rentabilidad. Para esto es necesario aplicar las siguientes formulas:

CF

CE= P-CV Unitario

|[E=CE*P

En la Figura 37 se presenta el punto de equilibrio para el café de chuspa, que se
alcanza cuando se venden aproximadamente 243 unidades, en este momento los
ingresos ($243,00) igualan los costos totales ($243,08). Esto significa que, a partir de
esta cantidad de ventas, la cafeteria comenzaria a generar ganancias con este
producto. Al superar el punto de equilibrio, cada unidad adicional vendida

conftribuird directamente a la rentabilidad del negocio.

500,00
450,00
400,00
350,00
300,00
250,00
200,00
150,00
100,00

50,00

0,00
0 50 100 150 200 250 300 350 400 450 500

Unidades

243,00

Ingresos

Costos Ingresos

Figura 37. Punto de equilibrio para el producto café de chuspa

Aunque la cantidad de equilibrio del café de chuspa supera las 108 unidades
estimadas por la demanda, los valores se pueden compensar con la venta de ofros
productos pues los costos fijos que son los mds elevados se asocian a un total de 28
productos que forman parte del mend, asi se presenta el siguiente ejemplo referente

a los jugos. La Figura 38 muestra el punto de equilibrio para el producto jugos.
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350,00
300,00
250,00

200,00 178,50

Ingresos

150,00
100,00
50,00

0,00
0 50 100 150 200 250

Unidades

Costo total Ingresos en ventas

Figura 38. Punto de equilibrio para el producto jugos

Como se puede observar el punto de equilibrio para el producto jugos indica que se
alcanza aproximadamente con 119 unidades vendidas, donde los ingresos por
ventas ($178,50) igualan el costo total ($178,34), es decir, a partir de esta cantidad, la
cafeteria comienza a generar utilidades con este producto. En este caso es
importante senalar que esta cantidad se encuentra por debajo de la demanda que
asciende a 361 unidades, por tanto, en este caso se obtendrd mayor ganancia para

la cafeteria y se compensard aguellos productos que no alcancen este punto.
6.9. FLUJO DE CAJA

Como parte de la evaluacion financiera se presenta el flujo de caja para conocer la
liguidez del negocio pues permite analizar la capacidad de la cafeteria para cubrir
sus costos operativos, gastos administrativos y obligaciones financieras. Por ello, en
esta seccion, se presenta la Tabla 30 que contiene la proyeccién del flujo de caja
para el primer ano de operaciéon, detallando los ingresos por ventas y los egresos
derivados de los costos variables, costos fijos y pago del préstamo.

Tabla 30. Flujo de caja para el primer ano de operacién de “Swanross Cafeteria’

Cuentas

Diciembre

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Acumulado

Ingresos
Venta de productos 7219 7291 7364 7438 7512 7587 7663 7740 7817 7895 7974 8054 91555
Total, de ingresos 7219 7291 7364 7438 7512 7587 7663 7740 7817 7895 7974 8054 91555

Egresos
Costos variables 6012 6072 6133 6195 6256 6319 6382 6446 6510 6576 6641 6708 76251
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Costos fijos 1295 1287 1287 1287 1287 1287 1287 1287 1287 1287 1287 1287 15452
Pago de préstamo 266 266 266 266 266 266 266 266 266 266 266 266 3188
Total, de egresos 7573 7625 7686 7747 7809 7872 7935 7999 8063 8128 8194 8260 94892
Flujo econémico -354 -334 -322 -309 -297 -284 -272 -259 -246 -233 -220 -206 -3337

En la Figura 39 se presenta la proyeccion del flujo de caja para los proximos cinco
anos que muestra una tendencia de recuperacion y crecimiento financiero. En el
primer ano, se presenta un saldo negativo de -3,337 ddlares, lo que indica que los
ingresos no logran cubrir completamente los costos operativos y financieros. Para el

segundo ano, la pérdida se reduce a -1,272 ddlares.

A partir del tercer ano, la cafeteria alcanza un flujo positivo de 406 ddlares, lo que
implica que el emprendimiento ya no opera con déficit. En el cuarto ano, el flujo de
caja se incrementa a 2,277 dodlares, consolidando la estabilidad financiera vy
permitiendo una mayor capacidad de inversibn o amortizacion de deudas.
Finalmente, en el quinto ano, el flujo de caja alcanza los 4,148 ddlares, reflejando un

crecimiento sostenido y una mejor rentabilidad.

Esta proyeccidon muestra que, a mediano plazo, la cafeteria logrard estabilidad
financiera y podrd generar utilidades que podrdn ser utilizadas para reinversion, o
expansion. Asi esta tendencia positiva resalta la importancia de mantener estrategias
eficientes de control de costos y optimizacién de ingresos para garantizar la

sostenibilidad del negocio.

5000 4148
4000 =
3000 2277

2000 v

1000 406
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Flujo de caja
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-2000

-3000
-3337
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Figura 39. Proyeccién del flujo de caja
6.10. ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS

La Tabla 31 muestra el estado de resultados proyectado de “Swanross Cafeteria”.
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Tabla 31. Estado de resultados proyectado de “Swanross Cafeteria”
SWANROSS CAFETERIA
ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

ANO 2025 2026 2027 2028 2029
VENTAS 91555,00 103176,63 124008,70 135959,12 147909,53
COSTO DE VENTAS 91703,00  92803,44  93917,08  95044,08  96184,61
UTILIDAD BRUTA -148,00 10373,09 30091,62 4091504 51724,92
GASTO ADMINISTRATIVO 8680,00 8784,16 8889,57 8996,24 92104,20
GASTO FINANCIERO 3188,00 3188,40 3188,40 3188,40 3188,40
TOTAL DE GASTO DE OPERACION 11868,00  11972,56 1207797 12184,64  12292,60
UTILIDAD OPERACIONAL -12016,00 -1599.47 18013,65 28730,39 39432,32
OTROS INGRESOS NO OPERATIVOS 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00
OTROS GASTOS NO OPERATIVOS 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS -12016,00 -1599.47 18013,65 28730,39 39432,32
IVA 15% 2702,05 4309.,56 5914,85
IMPUESTO A LA RENTA 1,5% (RIMPE) 270,20 430,96 591,48
UTILIDAD NETA -12016,00 -1599.47 15041,40  23989,88  32925,99

El estado de resultados proyectado de “Swanross Cafeteria” muestra una evolucion
financiera a cinco anos, comenzando en 2025 y finalizando en 2029. En los primeros
dos anos, la empresa enfrenta pérdidas. Para 2025, las ventas alcanzan los $91555,00,
pero el costo de ventas es ligeramente superior, en $91703,00, lo que genera una
utilidad bruta negativa de -$148,00. Ademds, los gastos administrativos ($8680,00) y
financieros ($3188,00) elevan el total de gastos operativos a $11868,00, resultando en
una utilidad operacional negativa de -$12016,00. En 2026, a pesar de un aumento en
las ventas a $103176,53, se sigue registrando una pérdida de -$1599,47, aunque es

significativamente menor que en el ano anterior, mostrando senales de mejoria.

A partir de 2027, “Swanross Cafeteria” logra revertir la tendencia negativa. Las ventas
crecen a $124008,70 y, pese a que los costos también aumentan, se obtiene una
utilidad bruta positiva de $30091,62. Después de deducir los gastos operativos, la
utilidad operacional alcanza los $18013,65. Con la deducciéon del IVA (15%) vy el
impuesto a la renta bajo el régimen RIMPE (1,5%), la utilidad neta de 2027 se situa en
$15041,40. Esta tendencia de crecimiento se mantiene en 2028 y 2029, con ventas de
$135959,12 y $147909,53 respectivamente, y utilidades netas que ascienden a
$23989,88 y $32925,99, reflejando un negocio cada vez mds rentable.

En resumen, aungue los primeros dos anos proyectados muestran pérdidas operativas
y netas, la empresa logra alcanzar la rentabilidad a partir del tercer ano, con un
crecimiento constante tanto en ventas como en utilidades. Este comportamiento es

tipico en nuevos emprendimientos que requieren tiempo para estabilizarse en el
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mercado. La mejora progresiva evidencia una sélida proyeccidén de crecimiento y

sostenibilidad financiera para "“Swanross Cafeteria” a mediano y largo plazo. La Tabla

32 muestra el estado de situacion financiera de “Swanross Cafeteria”.

Tabla 32. Estado de situacion financiera de “Swanross Cafeteria”

SWANROSS CAFETERIA

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
AL 30 DE DICIEMBRE DEL 2025

ACTIVOS

ACTIVO CORRIENTE
Bancos

Efectivo

Documentos y cuentas por cobrar
Inventario de productos
Total activo corriente
ACTIVO NO CORRIENTE
Edificio

Muebles y equipos

Total activo no corriente
TOTAL ACTIVO

PASIVOS

PASIVO CORRIENTE A CORTO PLAZO
Proveedores

Impuestos por pagar

Total pasivo corto plazo

PASIVO NO CORRIENTE A LARGO PLAZO
Cuentas y documentos por pagar
Préstamo

Total pasivo no corriente

TOTAL PASIVO

PATRIMONIO

Capital contable

Utilidad neta

TOTAL PATRIMONIO

TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO

3000,00
2000,00

500,00
8054,01

0,00
11000,00

4500,00
0,00

3000,00

11763,59

17306,42
-12016,00

13554,01

11000,00

4500,00

14763,59

24554,01

19263,59

5290,42
24554,01

El estado de situacion financiera de “Swanross Cafeteria” al 30 de diciembre del 2025

presenta una radiografia clara de la estructura econdmica del negocio en su primer

ano de operaciones. En términos generales, se frata de una empresa que hainvertido

considerablemente en activos, especialmente en inventario y mobiliario, y que ha

financiado gran parte de esa inversion con deuda.

En el apartado de activos, se registran un total de $24554,01, donde el activo corriente

representa $13554,01. Este monto incluye principalmente el efectivo en bancos
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($3000,00), caja ($2000,00), cuentas por cobrar ($500,00) e inventarios de productos
($8054,01), reflejando que una parte importante de los recursos disponibles estd
destinada a la operaciéon diaria. El activo no corriente, compuesto exclusivamente
por muebles y equipos valorados en $11000,00, también es significativo, indicando

una inversion en infraestructura operativa.

En cuanto a los pasivos, la empresa presenta obligaciones por un total de $19263,59.
El pasivo corriente a corto plazo es de $4500,00, correspondiente a cuentas
pendientes con proveedores. No se registran impuestos por pagar, lo que puede
interpretarse como una adecuada gestion tributaria en el primer ano. Por otro lado,
el pasivo no corriente asciende a $14763,59, resultado de deudas a largo plazo como
préstamos ($11763,59) y documentos por pagar ($3000,00), lo que muestra que
“Swanross Cafeteria” depende en buena parte de financiamiento externo para su

funcionamiento inicial.

Finalmente, el patrimonio se compone de un capital contable de $17306,42, aunque
se ve afectado por una utilidad neta negativa de -$12016,00, debido a las pérdidas
operativas proyectadas en el primer ano. Como resultado, el total del patrimonio se
reduce a $5290,42. A pesar de la pérdida inicial, el balance muestra una correcta
correspondencia entre activos y la suma de pasivos mds patrimonio, cumpliendo con
el principio contable bdsico de equilibrio. En conjunto, este estado financiero revela
que "“Swanross Cafeteria” se encuentra en una etapa inicial de consolidacién, con
una importante inversidon en activos y una estructura de deuda manejable, sentando

las bases para su futura estabilidad y crecimiento.
6.11. EVALUACION FINANCIERA
La Tabla 33 muestra la evaluacion financiera de “Swanross Cafeteria”.

Tabla 33. Evaluacion financiera de “Swanross Cafeteria”
Evaluacién financiera de “Swanross Cafeteria”

Inversiéon 22550
Tasa de descuento 12%
N° de periodos 5
Inversién Flujos netos de efectivo (FNE)

0 1 2 3 4 5

-22550,00 -12016,00 -1599.47 15041,40 23989.,88 32925,99

(T+i)An 1,12 1,25 1,40 1,57 1,76

FNE -22550,00  -10728,57 -1275,08 10706,17 15246,00 18683,09
VAN 10081,61
TIR 20%
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La evaluacién financiera de “Swanross Cafeteria” presenta un andlisis detallado de
su viabilidad econdmica a lo largo de un horizonte de cinco anos, ftomando como
base una inversion inicial de $22550,00 y una tasa de descuento del 12%. Los flujos
netos de efectivo (FNE) proyectados muestran pérdidas durante los dos primeros
anos, con -12016,00 ddlares en el primer ano y -1599,47 ddlares en el segundo. Estas
cifras reflejan el impacto de los gastos de inicio y operacion en las primeras etapas

del proyecto, situacion tipica en nuevos emprendimientos.

A partir del tercer ano, los flujos de efectivo se tornan positivos, registrando $15041,40
en el tercer ano, $23989,88 en el cuarto, y $32925,99 en el quinto ano. Al aplicar la
tasa de descuento para actualizar estos flujos a valor presente, se observa una
recuperacion gradual de la inversion. El Valor Actual Neto (VAN) resultante es de
$10081,61, lo que indica que el proyecto no solo recupera la inversiéon inicial, sino que

también genera una rentabilidad adicional en términos reales.

Ademds, la Tasa Interna de Retorno (TIR) calculada es del 20%, superando
ampliamente la tasa de descuento establecida del 12%. Este resultado confirma que
“Swanross Cafeteria” es un proyecto financieramente viable y rentable, capaz de
ofrecer un rendimiento superior al costo de capital asumido, o que lo convierte en
una opcidn atractiva para potenciales inversores interesados en el sector de

cafeterias innovadoras.

113



VIL.

MODELO DE NEGOCIO

La Figura 34 muestra el CANVAS de “SWANROSS Cafeteria”.

CANVAS DE "SWANROSS CAFETERIA"

SOCIOS CLAVE

ACTIVIDADES CLAVE

PROPUESTA DE VALOR

RELACION CON CLIENTES

SEGMENTOS DE CLIENTE

Proveedores de
insumos
alimenticios y de
bebidas:
Almacenes
Japodn,
Comisariato
Cadena, Kiwi
Cayambe.
Proveedores de
flores y
decoracion:
Andrea Armijos,
Wangara.
Proveedores de
limpieza y
mantenimiento:
Unilimpio,
Difotec.
Instituciones
financieras:
banco local
para
financiamiento
del 58% del
capital inicial.
Colaboradores
estratégicos:
Disenadores
florales y
ambientadores.
Proveedores de
packaging
ecolégico para
enfregaos.
Plataformas de
delivery como
Rappi o Glovo.

Preparacion y
servicio de bebidas
calientes/frias y
acompanamientos
artesanales.
Decoraciény
renovacion
continua del local
con flores naturales
(rosas como eje
principal).

Diseno de
experiencias
personalizadas:
tardes temdticas,
reservas romdnticas,
eventos florales.
Atencién ala
cliente
personalizada.

Experiencia sensorial
integral en un
entorno temdtico
inspirado en flores
naturales,
especialmente rosas,
que crean una
atmosfera
acogedora, colorida
y Unica.

Ambiente
instagrameable,
ideal para tomar

RECURSOS CLAVE

fotografias y

Local fisico temdtico
en Cayambe con
diseno floral.
Personal
capacitado en
gastronomia,
barismo, y atenciéon
al cliente.

Acuerdo con
proveedores de
flores frescas.
Branding visual y
decoracién
constante.
Presencia activa en
redes sociales.

compartir en redes
sociales.

Bebidas artesanales
y productos de alta
calidad, preparados
por personal
capacitado.
Eventos especiales
para parejas, grupos
de amigos y turistas

Trato cercano y
personalizado.
Fidelizacién mediante
promociones por fechas
especiales.
Reservaciones para
celebraciones
personalizadas.
Encuestas y
retroalimentaciéon a
través de redes.
Interaccién constante
via Instagram,
Facebook y WhatsApp.

CANALES

Local fisico en
Cayambe, con
ambientacion floral
permanente.

Redes sociales oficiales:
Instagram y Facebook
para promocion,
interaccidn, reservas.
WhatsApp Business para
pedidos, reservaciones y
atencién al cliente.

Turistas nacionales e
internacionales que
visitan Cayambe.
Parejas en busqueda
de experiencias
romdnticas y
fotogrdficas.
Amantes de las flores,
en especial las rosas.
Grupos de amigos que
buscan espacios
originales y temdticos.
Personas jovenes y
adultos que valoran el
disefo, la estéticay el
ambiente.

Clientes digitales que
realizan pedidos por
redes y plataformas.
Empresas o
instituciones locales
que confratan el
espacio para eventos
pequenos.

ESTRUCTURA DE COSTOS

FUENTES DE INGRESOS

Alguiler y mantenimiento del local temdtico.

Compra regular de flores naturales y

decoracion.

Sueldos del personal operativo y

administrativo.

Compra de insumos alimenticios y bebidas.

Servicios bdsicos: agua, luz, internet.
Amortizacién del préstamo bancario.
Inversion total: $22.550 USD

Capital propio: 42%

Préstamo bancario: 58%

VAN: $10.081,61
TIR: 20%

Venta de alimentos y bebidas en el local.
Reservas para eventos personalizados (cumpleanos, cenas
romdnticas, etc.).

Figura 40. CANVAS de "SWANROSS Cafeteria”
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VIIl. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
8.1. CONCLUSIONES

El estudio del mercado para “Swanross Cafeteria” revela una sélida base de
potenciales clientes en el cantén Cayambe, caracterizada por una poblaciéon
predominantemente joven, local y con hdbitos de consumo frecuentes en cafeterias.
La temdtica floricola resulta afractiva para una gran parte de los encuestados, la
preferencia por bebidas como el café y acompanamientos como empanadas, junto
con la importancia del precio, subraya la necesidad de una oferta variada, de
calidad y accesible. Ademds, el andlisis de ubicacion y hdbitos de visita indica que
una estrategia intfegral que combine un entorno acogedor, precios justos y una
experiencia temdtica Unica puede posicionar exitosamente a “Swanross Cafeteria”
como una opcién destacada tanto para residentes como para turistas que visitan la

z0oNna.

La cafeteria con temdtica floricola "Swanross' representa un emprendimiento integral
que combina una ubicacién estratégica en el centro de Cayambe con un diseno
funcional y estéticamente atractivo, procesos de produccidon y servuccidon bien
estructurados, y una planificacion detallada de recursos materiales y humanos. Cada
aspecto del proyecto ha sido cuidadosamente pensado para ofrecer una
experiencia Unica que destaque por su calidad, eficiencia operativa y diferenciacion
temdtica, lo cual no solo fortalece la identidad del negocio, sino que también
contribuye al desarrollo econdmico vy turistico local al aprovechar los recursos

naturales y humanos del sector.

El andlisis financiero de “Swanross Cafeteria” permite evidenciar que, aunque el
negocio presenta pérdidas durante sus primeros dos anos de operacion, su
comportamiento proyectado a mediano plazo es altamente favorable. Los estados
financieros reflejan una evoluciéon positiva y sostenida en los ingresos, asi como una
mejora progresiva en la utilidad neta, lo que demuestra la capacidad del proyecto
para alcanzar rentabilidad. Ademas, el estado de situacion financiera revela una

estructura de capital equilibrada, con una adecuada inversion en activos y un uso
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estratégico del financiamiento externo. Finalmente, la evaluacidon financiera,
respaldada por un Valor Actual Neto (VAN) positivo de $17718,09 y una Tasa Interna
de Retorno (TIR) del 27%, confirma la viabilidad econdmica del emprendimiento,
posicionando a “Swanross Cafeteria” como una propuesta atractiva y sostenible en

el tiempo.
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8.2. RECOMENDACIONES

Dado que el mercado objetivo en Cayambe muestra una alta preferencia por
ambientes acogedores y temdticas florales, se recomienda invertir de forma continua
en el diseno y ambientacién de "Swanross Cafeteria". Incorporar cambios
estacionales, eventos florales y actividades culturales relacionadas puede mantener
el interés y fortalecer la identidad de marca, asegurando asi una mayor frecuencia

de visitas y lealtad de los clientes.

Considerando que los estados financieros proyectan pérdidas iniciales, es importante
atraer mds volumen de clientes a corto plazo. Se recomienda ofrecer combos
promocionales, descuentos en horarios de baja afluencia y desarrollar productos
innovadores basados en las preferencias identificadas (café, empanadas y ofros
snacks). Esto ayudard a acelerar la generacion de ingresos y mejorar el flujo de

efectivo mientras se alcanza el punto de equilibrio.

Con un VAN positivo y una TIR atractiva, “Swanross Cafeteria” tiene un gran potencial
de rentabilidad. No obstante, para lograrlo, se debe mantener un control constante
sobre los costos, optimizar la gestion de inventarios y monitorear mensualmente los
indicadores financieros. Asimismo, aprovechar la buena ubicacidén para alianzas
estratégicas (por ejemplo, con operadores turisticos locales) puede potenciar las

ventas y reforzar la estabilidad econdmica del negocio.
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X. ANEXOS

Anexo 1. Acta de la sustentacion de Predefensa del TIC

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

CARRERA DE TURISMO
DE LA SUSTENTACION ORAL DE LA PREDEFENSA DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR CON ENFOQUE EN
(o} ]
ESTUDIANTE Fusei Clsneros Melony Brigitte CEOULA DE IDENTIDAD: 1755765417
PERIODO ACADEMICO 20254
PRESIDENTE TRIBUNAL JAINE ALEJANDRO TURRALDE VALLFIOS DOCENTE TUTOR: MSC, WULIO (VAN LOPEZ CANDENA
DOCTENTE: SO GUSTAVO ARMANDO LUCERO LIMA
TEMA DEL TIC: Plan de negoclo por la creacidn de una cofeleda con lemdlica Poricola en of cantdn Cayamba”
Evaluacién
TEGOR, OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES
No. oA o cuantitativa
1 DESCRECION DEL NEGOCKO 787 Explcor cloromente o problema que va a sclucionar.
2 ANALISIS DEL MERCADO 7,47 Presentar un andisis de mercodo mé: amplio en la explicocién
PLANTEAMIENTO ESTRATEGICO/ . . a
3 MADE. O OPERATIVO 7.67 Mejoror lo presenlocion del plon de cperocionss
4 MARKETING Y VENTAS 683 Ampliar ko presentacién de Ios estrategics de marketing
EVALUACION FINANCIERA B.AT
5
& MODELD DE NEGOCO 7.67 Exponer ciaaments &l modeio de negocio ¥ presenicric
7 VOCABULARIO PROFESIONAL 700 Mejoror la peesentocion . mayor seguidad en la presentacian
8 FORMATO, ORGANIZACION ¥
CALDAD DE LA INFORMACION s
OGieniende ung nolo de 812 Por o tanilo, APRUEBA : debiendo i o los invesligodaores acaicr el siguiente arficulo:

Art. 46.- De lo oprobacién de la pre defensa del informe final de TIC - El estudiante deberd obtenar una nota minima de 7/10: al
finalizar el process de pre-defersa se procederd a levantar el acta correspondiente. En el caso de aprobar con observaciones el
estudionte deberd adjuntar el inferme final de cumplimiento de observaciones y recomendaciones emitido por el Tribunal previo a la

defersa final en un términe marimo de 10 dias.

Para constancia del presente, firman en la ciudad de Tulcan el martes. 24 de junio de 2025

Y o
PhD. JAIMEZLE S, ; ALLEJOS
PRESIDENTE TRIBUNAL

MSC. GUSTAVO ARMANDO LUCERO LIMA /
DOCENTE
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Anexo 2. Certificado del Abstract por parte de idiomas

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI FOREIGN
AND NATIVE LANGUAGES CENTER

ABSTRACT- EVALUATION SHEET

NAME: Fuel Cisneros Melany Brigitte
DATE: Viemnes, 4 de julio de 2025

Topic: “Plan de negocio para la creacion de una cafeteria con tematica floricola en

el cantdn Cayambe”

MARKS AWARDED

QUANTITATIVE AND QUALITATIVE

VOCABULARY AND
WORD USE

Use new learnt
wocabulary and
precise words related
to the topic

Use a little new
vocabulary and some
appropriate words
related to the topic

Use basic vocabulary
and simplistic words
related to the topic

Limited wocabulary and
inadequate words
related to the topic

EXCELLENT: 2 E

GOOD: 1,5
]

AVERAGE: 1

8

LIMITED: 05

0

clear and logical

adequate progression

Some progression of

WRITING COHESIoN | PTOSTession of_ldeas of ideas and ideas and supporting Inadeqyate ideas and
and supporting <upportin ragranhs arasranhs supporting paragraphs.
paragraphs. PP £ paragrapns. paragrapns.
EXCELENT: 2 () €00D: 15 O AVERAGE: 1 s LIMITED: 0,5 0

The message has bean
communicated very

The message has been
communicated

some of the message
has baen

The message hasn't
been communicated

ARGUMENT N - appropriately and communicated and the .
well and identify the identify the type of type of text is little and t!\e type of text is
type of text 3 inadequate
text confusing
EMCELLENT: 2 . GDOD: 15 AVERAGE: 1 LIMITED: 05 r]
Good flow of ideas and
CREATI O!rtstandlng flow of events average flow of ideas | Poor flow of ideas and
ideas and events . and events events
EXCELLENT: 2 D GooD: 1,5 AVERAGE: 1 0 UMITED: 05 0
SCIENTIFIC Reas:nahle,r:?l:ﬁc Minor errors when Some ermors when Lots of errors when
and suppo . - . - . -
_ . supporting the thesis | supporting the thesis | supporting the thesis
SUSTAINABILITY opinion or thesis ctatement statement statement
statement
EXCELLEMT: 2 . GOOD: 1.5 D AVERAGE: 1 LUMITED: 05 D
9-10: EXCELLENT
TOTAL/AVERAGE 7-89. GOOD TOTAL9
5-8,90 AVERAGE
0-4,9. LIMITED
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL
CARCHI- FOREIGN AND NATIVE LANGUAGES
CENTER

Informe sobre el Abstract de Articulo Cientifico
o Investigacion.

Autor: Fuel Cisneros Melany Brigitte
Fecha de recepcion del abstract: Jueves, 3 de julio de 2025
Fecha de entrega del informe: Viernes, 4 de julio de 2025

El presente informe validara la traduccion del idioma espafiol al inglés si alcanza un
porcentaje de: 9 — 10 Excelente.

Si la traduccion no esta dentro de los parametros de 9 — 10, el autor debera
realizar las observaciones presentadas en el ABSTRACT, para su posterior

presentacién y aprobacion.

Observaciones:

Después de realizar la revision del presente abstract, éste presenta una
apropiada traduccién sobre el tema planteado en el idioma Inglés. Segun la
rubrica de evaluacion de la traduccidn en Inglés, ésta alcanza un valor de 9; por

lo cual se valida dicho trabajo.

Atentamente

MA. Martha Viveros
Daocente responsable del
CIDEN
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Anexo 3. Inscripcion en el Servicio de Rentas Internas del negocio

~ Certificado
Registro Unico de Contnbuyentes
Apellidos y nombres Namero RUC
FUEL CISNEROS MELANY BRIGITTE 1755765417001
Estado Régimen Artesano
ACTIVO RIMPE - NEGOCIO No registra
POPULAR

Fecha de registro

Fecha de actualizacidn

28/08/2024 20/05/2025
Inicio de actividades Reinicio de actividades Cese de actividades
28/08/2024 No registra No registra

Jurisdiccion

ZONA 9/ PICHINCHA / CAYAMBE

Obligado a llevar contabilidad

NO

Tipo

Agente de retencion

PERSONAS NATURALES NO

Contribuyente especial
NO

Domicilio tributario
Ubicacidn geografica

Direccion
Barrio: SAN CARLOS

Calle: 14 DE FEBRERO

Provincia: PICHINCHA Canton: CAYAMBE Parroquia: CAYAMBE

Namero: S/N Interseccion: DON

BOSCO Referencia: A DOS CUADRAS DE LOS TANQUES DE AGUA

Medios de contacto

Email: melanyswan 294@gmail com Celular: 0939674929

Actividades econdmicas
- 156100104 - VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN CAFETERIAS, INCLUSO PARA LLEVAR.

Establecimientos
Abiertos
1

Cerrados
0

Obligaciones tributarias
- 1011 - DECLARACION DE IMPUESTO A LA RENTA PERSONAS NATURALES

o Las obligaciones tributarias reflejadas en este documento estin sujetas a cambios. Revise

periadicamente sus obligaciones tributarias en www.sri.gob.ec.

MNo registra

Numeros del RUC anteriores

172
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Apellidos y nombres Numero RUC

FUEL CISNEROS MELANY BRIGITTE 1755765417001
Cédige de verifiacion: RCR1748523557430013
Fecha y hera de emision: 29 de mayo de 2025 07:58
Direccion IP: 10.1.2.143

Validez del cedificado: El presente certificado es vélido de conformidad a lo establecido en la
Resolucion No. NAC-DGERCGC15-00000217, publicada en el Tercer Suplemento del Regisiro Oficial
462 del 18 de marzo de 2015, por ko que no requiere selio ni firma por parte de la Administracion
Tributaria, misma que lo puede verificar en la pagina transaccional SRI en linea o en la aplicacion
SRI Mévil.

22
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Anexo 4. |dentificaciéon de los competidores

La Tabla 34 muestra la identificacion de competidores.

Tabla 34. Identificacion de competidores

Propuesta de valor y

Competidor Ubicacién Portafolio de productos/servicios S desventaja Fotografia

Expresso 1,25

Doppio 1,50

Machiato 1,50

Americano 1,50

Cappuccino 2,00

Mocaccino 2,25

Latte 2,25

Cortado 2,00

Coa Panna 2,25

Chocolate 2,00

. ] Calle Junin E 2-49 Affogato 275 El es’roblecimignfo cuenta con
Meche's Cafeteria de Entre Juan un buen ambiente,
Especialidad. Montalvo y Frapuccino 2,75 decoracioén, y diversificacién
(6 anos en el Olmedo, Jugo de Mora 1,00 de producto.
mercado) Cayambe 171002 Jugo de Tomate 1.00 N_o hay productos sgludobles o
Ecuador diferentes a lo comun.

Batido de Mora 1,25

Batido de tomate 1,25

Tigrillo 3.50

Burritos 2,50

Nachos 3.00

Empanada de pizza 1.25

Empanada de carne 1,25

Sandwiche de pollo 2,25

Sandwiche Tradicional 2,50

Mousse de maracuya 1,50
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Santo Tomds Coffe Lab
& Pastry.

(8 anos en el
mercado)

24 de Mayo 0e4-
66 Av. Victor
Cartagena, Los
Laureles,
Cayambe
Ecuador

Chessecake
Ensalada

Expresso

Expresso Doble
Americano
Cappuccino
Mocaccino
Chocolate Caliente
Latte

Matcha Latte
Matcha Té Caliente
Affogato

Aromatica Hiervas
Aromaticas Flores y Frutas
Vino hervido
Frapuccino Oreo
Frapuccino Moka
Frapuccino Caramelo
Frapuccino Fresa
Frapuccino Black Tea
Frappuccino Unicorn
Frappuccino Manjar
Frappuccino Matcha
Te helado

Moka Latte Helado
Matcha Latte helado
Te frappe

Cool mint refresher
Mango Bay Refresher
Passion Fruit Refresher
Red velvet refresher

2,00
3,00
1,25
1,75
1,50
2,00
2,50
2,50
2,25
3,50
2,50
4,00
2,00
2,00
4,00
2,50
2,50
2,50
2,50
2,50
4,00
4,00
4,00
2,50
2,50
4,00
2,50
4,00
4,00
4,00
4,00

Cafeteria con un una tematica
moderna e intferesante,
diversificacién de productos.
Los productos tienen un precio
un poco alto.
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Sunset Refresher

Masate Cerveza artesanal
Sangria

Fettuccine

Lasagna

Panini de pollo con champinones
Rib Eye

Sandwich de cerdo picante
Sandwich de pollo ahumado
Sandwich de pernil ahumado
Sandwich de vegetales
Sandwich tfradicional

Bolw de frutas

Desayuno completo
Desayuno dulce

Desayuno Ligero

Kinder Desayuno

Donuts por unidad

Galletas Artesanales

Mini Tartasletas/pies

Postre del dia

Black bean nacho(frijol negro)
Nacho simple(guacamole)
Papas salteadas

Refreshers con alcohol

Extra crema

Extra ensalada

Extra leche almendras

Extra leche deslactosada
Exttra leche semidescremada
Papas fritas porcidén sandwich

4,00
3.25
4,00
6,90
6,90
4,90
7,90
4,00
4,00
4,00
3,00
2,00
6,00
8,90
4,90
4,90
4,25
1,00
1,00
4,00
3,00
6,50
6,00
4,50
6,00
0,60
1,50
1,00
0.75
0.75
1,00
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En Café del Jinete.
(4 anos en el
mercado)

Chat Coffee Shop.

Av.Natalia Jarrin,
Av, Panmericana
y La nina,
Cayambe

Papa frita porcién completa 1,50
Desayuno inglés. 12,00
Sopa del dia 3,00
Crepe de sal 9.00
Solomillo de ternera y patatas fritas 22,00
Bife de Chorizo 2900
Hamburgueza Tocino y queso 10,00
Hamburguesa simple con queso 8,00
Hamburguesa Deluxe 15.00
Séndwich el jinete 7,95
Ensalada italiana 6,65
Sandwich TLT 5,00
Sé&ndwich de queso 4,50
Portobellio 6,00
STEAK 11.00
Cldsico britanico "Fishn chips” 20,00
Café americano 1,75
Capuchino 2,00
Café expreso doble 1,50
Chocolate caliente 2,75
Te de ingles 2,00
Jugos naturales 2,50
Gaseosas 500ml 2,00
Agua o guitig 1,35
Cerveza club o pilsener 3,00
Vino Caliente 6,00
Vinos roble 3.60
Té Organico 1,00

El ambiente es acogedor.

La comida es muy cara.
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(2 anos en el
mercado)

Argentina y Juan
Pio Montufar

Té Jamaica

Expresso

Café Mocaccino

Caramel Latte

Cappuccino

Café de chuspa

Dark coffe (Expeso+Chocolate)
Dorami Caffe

Café de verano (café mds rosas)
Americano

Chocolate

Té matcha enleche

Té matcha en agua

Mate

Frappe café chocolate

Frappe café caramelo

Cheese cake (estilo norteamericano)
Tiramisu(estilo vieja italia
Empanada de verde relleno queso
Empanada de viento relleno queso

Empanada de viento mixtas queso y jamon

Combo empanadas de viento (3 de
queso)

Combo empanadas de viento (3 mixtas)

4 Chat (cage conron) coctel de casa

Café irlandes (café+wisky)

Cardqijillo

1,25
1,50
2,75
2,75
2,75
1,50
2,00
2,00
2,00
2,00
2,75
3,00
2,00
2,00
3.75
3.75
2,25
3,00
0.75
0,45
0.75

1,00

1,25
4,00
3.50
3.00
4,50
4,00
3.50
2,00

Tiene una buena decoracién y
tematica.
La Accesibilidad es confusa.
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El Rincén del Duende
Ecuador-Tienda y
Cafeteria.

(5 anos en el
mercado)

Bizcochos San Pedro-

Restaurante-Cafeteria.

(7 anos en el
mercado)

Juan Montalvo y
Venezuela

Av.Panamerican

ay Camino al sol,

por Napoles

2,50

3.00
Frappe borracho 3,75
Hamburguesas 4,00
Empanadas 2,00
Sandwiches 2,00
Café y derivados 3.00
Helados 2,00
Papas 2,00
Tortillas 2,00
Cerveza club o pilsener 3,00
Vino Hervido 4,00
Desayuno San Pedro 6,00
Desayuno San Pedro Junior 4,50
Desayuno Continental 4,00
Café con Humita 3,30
Chicharrén con Mote 3,50
Trilogia de Empanadas 3,00
Habas con queso 3,00
Alitas BBQ 5,00
Locro de queso 5,00
Locro de cuero 5,00
Locro mixto 5,00
Yahuarlocro 5,00
Lasana de carne 6,50
Lasana de pollo 6,00
Lasana mixta 8.00
Spaguetti a la bolofesa 8.00
Spaguetti ala carbonara 7,00
Parrilada San Pedro 15.00

El lugar tiene una temdtica
llamativa y ambiente.
No hay gran variedad de

productos, espacio pequeno.

Es amplio y tradicional.

No hay variedad de bebidas,

distancia un poco lejana, no

cuenta con comida saludable.
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Cannelina Coffe &
Pizza

(2 anos en el
mercado)

Av.
Panamericana y
24 de Mayo,
Cayambe

Costillas BBQ 7,00
Lomo a la plancha o al grill 9,50
lomo en salsa de champinones 9,50
Lomo al gijillo 9.50
Churrasco 7.50
Pollo a la plancha o al grill 7.50
Pollo en salsa de champinones 8,50
Pollo al Ajillo 8,50
Trucha ala plancha o al gril 9,50
Trucha en salsa de champinones 9,50
Trucha al gjillo 9.50
Desayuno Campestre 3,00
Desayuno Vida Natural 3,00
Desayuno Gran esplendor 3,50
Desayuno especial de la casa 2,50
Desayuno Tradicional 2,50
Desayuno con waffles 3,50
Desayuno Infanfil 2,00
Sanduche cldsico 2,00
Sanduche de lomo de res 3,00
Sanduche de pollo 2,50
Latte Caramelo 2,00
Chocolate mellow 2,50
Frappuccino 3,00
Café frio 2,00
Smoothie de frutos rojos 2,50
Smoothie de durazno 2,50
Papas especiales con queso 2,00
Pizza Stroganoff de 12 porciones 18,00
Pizza Tradicional 12 porciones 18,00

Es amplio, tiene una vista muy
bonita.

No hay una diversificacién de
bebidas.
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Marcus
(4 anos en el
mercado)

24 de Mayo y Los
Laureles

Fettuccini carbonara
Crepe de nutella y helado
Cheescake de frutos rojos
Tigrillo

Torta de chocolate 4,8,12 porciones

Torta de naranja 4,8,12 porciones

Tres leches 4,8,12 porciones

Tiramisu 4,8,12 porciones

Cheesecake de frutos rojos 4,8,12
porciones

Cheesecake de maracuya 4,8,12
porciones

Cheseecake de nutella 4,8,12 porciones

4,00
3.50
3.50
3.50
7,00
14,00

18,00
7,00

14,00

18,00
7,00

14,00

18,00
7,50

14,00

22,00
7,50

14,00

22,00
7,50

14,00

22,00
7,50

Tiene una muy buena calidad
de productos.

Espacio muy limitado, no hay
mucha variedad de bebidas.
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Chesecake de Oreo 4,8,12 porciones

Pan de casa
Quimbolitos con leche
Humitas con café
Donas

Crepes de Frutas
Burritos

Alitas BBQ

Lomo deres
Desayuno Tradicional
Bolon con café

Tigrillo con café
Sanduche Tradicional
Sanduche de pemil
Dulce de higos con queso

14,00

22,00
7,50

14,00

22,00
1,00
2,00
2,00
1,00
3,00
4,00
4,00
4,00
3,00
3,50
4,50
3,00
3,50
1,00
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Anexo 5. Tabla de amortizacidon

Tabla de amortizacion
Producto: Linea ahierta
Plazo (meses): 72
Tasa de interés nominal: 13%
Tasa de interes efectiva anual: 13.8%
Capital: §12.935,00
Total de interés: $5.822.71
Total seguro de desgravamen: $307.44
. Fecha _ " Seguros Seguro Valor de
Cuotas de pago Capital || Interés desg. Incendios/Vehiculo la cuota Saldo
2025- - -
1 0312 $117.43 || $140.83 || $7.44 0.00 $265.70 $12.882.57
2025- -
2 04-12 $118.77 || $139.56 || $7.37 0.00 $265.70 $12.763.81
2025- -
3 05.12 $120,12 || $13827 || $7.30 0.00 $265,70 $12.643.69
2025 - -
4 06-12 $121.49 || $136.97 || $7.23 0.00 $265.70 $12.522.19
- 2025- - -
5 07-12 $122.88 || $135.66 | $7.16 0.00 $265.70 $12.399.32
2025-
6 08-12 $12428 || $134.33 || $7.09 0.00 $265,70 $12.275.04
2025- - -
7 09-12 $125.70 || $132.98 || $7.02 0.00 265,70 $12.149 34
2025- - _
8 10-12 $127.13 || $131.62 || $6.95 0.00 265,70 $12.022.21
2025- -
9 11-12 $128,58 || $130.24 || $6.88 0.00 $265.70 $11.893.64
2025- - - - -
10 1212 $130.05 || $128.85 | $6.80 0.00 $265.70 $11.763.59
2026- - -
11 01.12 $131,53 || $127.44 | $6.73 0.00 $265,70 $11.632.06
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2026-

12 o1a || $133.03 | $12601 | s6.65 0.00 $26570 | $11.499.03
MYIE-

13 oty || s134.55 | 812457 | 3658 0.00 26570 | $11364.49
MYIE-

14 oy || s3s0s | $123.12 | s6.50 0.00 26570 | $11228.41
MIIE-

15 o0 | s137.63 | s121.64 | 642 0.00 $265.70 || $11.090.77
MIAE-

16 oo | s139.20 | $12015 | 8634 0.00 26570 | $10.951.57
M2G-

17 o020 || s140.79 | s118.64 | $6.26 0.00 $265.70 || $10.810.78
M2G-

18 2o || s142.40 | s117.12 | 5618 0.00 $265.70 || $10.668.38
MIE-

19 ooty | s14402 | s11557 | s6.10 0.00 26570 | $10.524.36
MYIE-

20 oty || s1as.es | sua01 | s6.02 0.00 $265.70 || $10.378.70
MIIE-

21 126 |l s147.32 | $112.44 | $5.94 0.00 26570 | $10.231.38
MIAE-

po) o0 | s140.00 | s11084 | 5585 | 0.00 26570 || $10.082.37
MNIT-

23 22l | s1s070 | s109.23 | 8577 0.00 $26570 | $9.931.67
M2T-

24 2 || s152.42 | $107.59 | s5.68 0.00 26570 | $9.779.25
MIT

25 o2 || s154.16 || $105.94 | 5559 0.00 $26570 | $9.625.09
MIT

26 o | s1sse2 | s10427 | 5551 0.00 $265.70 | $9.469.17
MIT-

27 o2l | s157.70 | s102.58 | 85.42 0.00 26570 | $9.311.47
pl -

28 2027~ |l §159.50 || $100.87 || $5.33 0.00 $26570 | $9.15197
06-12
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2027-

29 0712 $16132 | $99.15 | $5.23 0.00 265.70 $8 990 66
2027- ) ] ]

30 0812 $163.16 || $97.40 | $5.14 0.00 $265.70 $8 827 50
2027- _ ) ) ]

31 0912 $165.02 || $95.63 | $5.05 0.00 $265.70 $8.662.49
2027- ) ] -

32 012 $166.90 || $93.84 | $4.95 0.00 $265.70 $8 495 59
2027-

33 12 $168.80 || $92.04 || $4.86 0.00 $265.70 $8.326.79
2027- _ )

34 1 $170.73 || $90.21 | $4.76 0.00 $265.70 $8.156.06

) 2028- }

35 012 $172.67 || $88.36 | $4.67 0.00 $265.70 $7.983.39
2028- i .

36 o1 $174.64 || $86.49 || $4.57 0.00 265.70 $7 80874
2028- i ,

37 0312 $176.64 || $84.59 || $4.47 0.00 $265.70 $7.632.11
2028- ] _ )

38 i1 $178.65 || $82.68 || $4.37 0.00 $265.70 §7.453.46
2028- ] .

39 0512 $180.69 || $80.75 | $4.26 0.00 $265.70 $7.272.77
2028- )

40 06.12 $182.75 || $78.79 | $4.16 0.00 $265.70 $7.090.02
2028- . _

41 0710 $184.83 || $76.81 | $4.06 0.00 $265.70 $6.905.19
2028- ) ] ]

42 0812 $186.94 || $74.81 | $3.95 0.00 $265.70 $6.718.25
2028- _ )

43 0912 $189.07 || $72.78 | $3.84 0.00 265.70 $6.529 18
2028- )

44 012 $191.23 | $70.73 | $3.73 0.00 $265.70 $6 33795

) 2028- ] ]
45 .12 $193.41 || $68.66 | $3.63 0.00 $265.70 §6.144 54
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16 | s195.62 | se657 | 5351 |l 0.00 $265.70 || $5.948.92
47 oy | s19785 | s6445 | s3.40 | 0.00 $26570 | $5751.07
48 002 | s20010 | 6230 | $320 | 0.00 $26570 | $5.550.97
49 o |[s20239 | se014 | s318 | 000 $265.70 || $5.348.59
50 | 520460 | 85704 | 5306 | 0.00 $265.70 || $5.143.89
51 002 | s207.03 || s5573 | s204 | 0.00 $265.70 | $4.936.86
52 ory | 520039 | $5348 || 5282 | 000 $265.70 || $4.72747
53 207 | s217s | ss121 | 5270 oo $26570 | $4.515.60
54 o2 | s21a19 | sas92 | s258 | 0.00 26570 || $4.301.50
55 oty | 521664 | 34660 | 5246 | 0.00 $26570 | $4.084.86
56 oy |[s21911 | 54425 | 5234 | 000 $26570 || $3.865.76
57 o | s22nen | sa1ss | s221 | 000 $265.70 || $3.644.15
58 0y | 322413 | 53948 | s208 | 0.00 $26570 | $3.420.02
59 00 | s2669 | 53705 | s196 | 0.00 $26570 | $3.19333
60 o | s22908 | s3459 | s1s3 | 000 26570 || $2.964.03
61 0| s2s1se | s2a1 | sio oo $265.70 || $2.732.16
62 o0 | 523454 52060 | s156 | 0.00 $265.70 | $2.497.63
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2030-

63 05.12 $23721 || $27.06 | $1.43 0.00 265.70 $2.260.42
2030- ] ]

64 0612 $239.92 || $24.49 | $1.29 0.00 265.70 $2 020,50

) 2030- e . )

65 713 $242.65 || $21.89 || $1.16 0.00 $265.70 §1777.85
2030- , _ i

66 08.12 $245.42 | $19.26 | $1.02 0.00 $265.70 | $1.532.43
2030- ]

67 09-12 $248.22 || $16.60 | $0.88 0.00 $265.70 $128421
2030- ) .

68 012 $251.05 || $13.91 | $0.73 0.00 265.70 $1033.16
2030- _ i ] i

69 11-12 $253.91 || $11.19 $0.59 0.00 265.70 $779.25
2030- ) ] ] )

70 12 $256.81 || $8.44 | $0.45 0.00 265.70 $522.44
2031- . ) .

71 L1 $259.74 || $5.66 | $0.30 0.00 $265.70 $262.70
2031- _ ] ]

72 o1 $262.70 || $2.85 || $0.15 0.00 $265.70 $0.00
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Anexo 6. Formato de encuesta

Bk, K UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

. FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS
W\ /¢ AMBIENTALES

._UPEE_: TEMA: Flan de negocio para la creacién de una cafeteria
con ternatica floricola en el cantén Cayambe

FORMULARIO N*:

Reciba un caluroso saludo de la carrera de Turismo de la "Universidad Politécnica Estatal del
Carchi’, solicitandeo su valiosa colaboraciaon a fin de responder el siguiente cuestionario para
recolectar informacion sobre la viabilidad del emprendimiento: Plan de Negocios para la
creacion de una Cafeteria con tematica floricola en el cantén Cayambe.

Lo informacion recclectada serd confidencial y utiizada Unicamente para fines
academicos.

INSTRUCCIONES

Lea detenidamente cada uno de los enunciados; luego marque con una X, segin su
criteric.

Datos demograficos

1. ;iCudl es su género? A) Masculino [ ) B) Femenino ( | C)Otro| )

[

. ¢Cudl es su nacionalidad? A) Ecuatorianc [ )  B) Exdranjerc ()

3. { Qué edad tiene?

4. ; Cudl es su nivel de formacién?

A) Primaria [ ) B)Secundara C) Grado| | C)Postgrado | ) D] Ninguno | )

3. iCudl es su profesion?

6. ;Cudl es su sitvacién laboral actual?

A) Desempleado [ | B) Empleade piblice{ | C) Empleade privado [ )
D) Independiente [ )

7. iCudl es su nivel de ingreso mensual?

A) Menosde 460USD () B) 461 USDa s00USD { ) C) 601 USD a 800 USD
D) Masde 800USDr( ) E) Ninguno| )

8. ;i Cudl es su estado civil?

A) Solterofa( ) B) Casado/a( | C)Divorciade/a( ) D) Viudofa| )
E) Unidnlibre [ )

9. ;En qué provincia reside actualmente?

A) Pichincha{ ) B)Carchi( ) C) Tungurahua [ ) D) Chimborazo | )
E) Cafiar( ) F) Azuay [ ) G) Loja () H) Imbabura | )
1) Bolivar( ) J) Cotopaxi{ ) K)Guayas| ) L) Esmeraldas [ )
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M) EICro( ) N)LosRios [ ] O] Manabi| ) P} Napo [ )

Q) Orellana( ) R)Pastaza| | S)SantaBlena| ] T) Santo Domingo | |
U) Sucumbios [ ] V) Morona Santiago [ ) W) Zamora Chinchipe ()

X) Galapagos ( ) Y) Exterior 3Qué pais?

Producto

10.  ;Con qué frecuencia visita cafeterias?

A) Dioriamente [ ) B) Varas vecesporsemana | | C) Semanalmente [ )

D) Ccasionalments [ )

11. ;Quétanimportante es para usted la temdtica del lugar cuande elige una cafeteria?

A) Muy importante () B) Importante [ ) C) Pocoimpeortante | )

D) Mo esimportante [ )

12. la idea de emprendimiento es crear una cafeteria con temdtica floricola en
Cayambe, ; Qué tipo de bebidas prefiere consumir?

A) Bebidosde café| | B)Bebidasde chocolate [ | C)Te( | D)Infusiones( )

E}] Batidos y smoothies F)Jugos{ | G)Yogurt H) Otro 3Cuadl?

13. ;Con que productos le gustaria acompaniar este tipo de bebidas?

A) Empanadas [ | B) Torfillas () C) Bolones [ ) D) Sandwich | |}

E) Tostadas ([ ) F) Brochetas ( ) G) Galletas [ | H) Postres [ )

I} Paostelesy Tartas () J) Otro 3Cudl2

Precio

14. ;Qué tan impertante es el precie en su decisién de visitar una cafeteria?
Al Muy importante () B) Importante [ | C] Pocoimpeortante [ )
[B) No es importante [ )

Plaza o Distribucidn

15.  ;Con qué frecuencia visita Cayambe y sus alrededores?
A) Diariamente (| ) B) Varasvecesporsemana | | C) Semanalmente [ )

D) Ccasionalmente ()

16. ;Dénde preferirin que estuviera ubicada una cofeteria con temdtica floricola en

Cayambe?
A) En el centro dela civdad | ) B) Cerca de atracciones turisticas [ )
C) En dreasrurales conjardines () D) Ofro 3Cuadlg
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M) EICro( ) N)LosRios [ ] O] Manabi| ) P} Napo [ )

Q) Orellana( ) R)Pastaza| | S)SantaBlena| ] T) Santo Domingo | |
U) Sucumbios [ ] V) Morona Santiago [ ) W) Zamora Chinchipe ()

X) Galapagos ( ) Y) Exterior 3Qué pais?

Producto

10.  ;Con qué frecuencia visita cafeterias?

A) Dioriamente [ ) B) Varas vecesporsemana | | C) Semanalmente [ )

D) Ccasionalments [ )

11. ;Quétanimportante es para usted la temdtica del lugar cuande elige una cafeteria?

A) Muy importante () B) Importante [ ) C) Pocoimpeortante | )

D) Mo esimportante [ )

12. la idea de emprendimiento es crear una cafeteria con temdtica floricola en
Cayambe, ; Qué tipo de bebidas prefiere consumir?

A) Bebidosde café| | B)Bebidasde chocolate [ | C)Te( | D)Infusiones( )

E}] Batidos y smoothies F)Jugos{ | G)Yogurt H) Otro 3Cuadl?

13. ;Con que productos le gustaria acompaniar este tipo de bebidas?

A) Empanadas [ | B) Torfillas () C) Bolones [ ) D) Sandwich | |}

E) Tostadas ([ ) F) Brochetas ( ) G) Galletas [ | H) Postres [ )

I} Paostelesy Tartas () J) Otro 3Cudl2

Precio

14. ;Qué tan impertante es el precie en su decisién de visitar una cafeteria?
Al Muy importante () B) Importante [ | C] Pocoimpeortante [ )
[B) No es importante [ )

Plaza o Distribucidn

15.  ;Con qué frecuencia visita Cayambe y sus alrededores?
A) Diariamente (| ) B) Varasvecesporsemana | | C) Semanalmente [ )

D) Ccasionalmente ()

16. ;Dénde preferirin que estuviera ubicada una cofeteria con temdtica floricola en

Cayambe?
A) En el centro dela civdad | ) B) Cerca de atracciones turisticas [ )
C) En dreasrurales conjardines () D) Ofro 3Cuadlg
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Promocidn

17. ;iCudndo usted visita un establecimiento de alimentos y bebidas, ; Generalmente
con guién lo hace?

A) Solo| ) B)Familia( ) C)Amigos( ) D)Pargja( | E)Otro| )

18. ;Por qué medios de comunicacién prefiere recibir informacién sobre una nueva
cafeteria en Cayambe? (Puede elegir varias opciones)

A) Redes sociales como Facebook, Instagram, etc. | )

B) Anuncios en medios locales como radio y prensa | )

C) Publicidad tradicional como volantes y vallas publicitarias | )

D) Ferias y eventos turisficos [ )

19.  ;Quétipo de atracciones le gustaria que haya en una cafeteria?

A) Areadenifios | ) B)Musicaenvivo( | C) Areaparaanimales | )

D) Jardin o huertointerior (| ) E) Porticefloral | ) F) Otro 3Cudl®

20. ;Quétipo de promociones lo motivarian a visitar una nueva cafeteria en Cayambe?
A) Descuentos en la primera compra | )
B) Ofertas especiales por la apertura ()

C

Programas de fidelidad ()
D) Paquetes con productos locales | )

E) Ofro 5Cudle

Gracias por su colaboracion

142



		2025-07-04T16:24:20-0500




