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Resumen ejecutivo

Nicho Cacao es un atelier de chocolateria gourmet ubicado en Moldes 820, Colegiales
(CABA), que combina tres unidades estratégicas de negocio: produccion y venta de
piezas de chocolateria de autor, pasteleria 100 % basada en cacao y talleres
gastrondmicos educativas mediante cursos y catas sensoriales. El proyecto propone un
diferencial que integra producto, conocimiento y experiencia, posicionandose como el
unico establecimiento gastrondmico, especializado en chocolateria premium, tortas de
autor y reversionadas en base al chocolate, café de especialidad y cursos tanto para
niveles basicos, como profesionales.

El mercado objetivo esta conformado por jovenes estudiantes y profesionales de 18 a
34 anos (niveles C1 y C2), con consumo gastrondmico recurrente y alto nivel de
participacion en experiencias premium. Las ventajas competitivas principales residen
en la inexistencia de propuestas similares en la zona, ya que ninguna
chocolateria/cafeteria de Colegiales combina trazabilidad del cacao, oferta
gastronémica centrada en chocolate y talleres presenciales donde el cliente aprende y
se lleva su propia produccién, ademas de que la ubicacion, frente al Parque Ferroviario
Colegiales, refuerza el posicionamiento sensorial y experiencial.

El analisis estratégico (PORTER, PESTEL y FODA) muestra un entorno competitivo
activo, pero con oportunidades claras vinculadas al auge del turismo gastronémico, el
crecimiento del consumo de café de especialidad y la demanda de experiencias
inmersivas. Las principales amenazas derivan de la inflacion, la volatilidad del tipo de
cambio para insumos importados y la competencia indirecta de cafeterias premium.

La inversion inicial requerida asciende a USD $125,733.78, destinada a equipamiento,
ambientacion del local, habilitaciones comerciales y estructura operativa. EI modelo de
ingresos combina salon, take away, delivery, pedidos personalizados vy talleres pagos,
con una estrategia de marketing digital basada en contenido audiovisual y construccién
de comunidad.

Los ratios financieros proyectados confirman la viabilidad del proyecto:

VAN positivo de USD 28.043,76, TIR de 14,20 % (superior a la tasa exigida del 5 %) y
Payback en 36 meses, recuperandose la inversion en diciembre del afio 3

Esto demuestra que el negocio no solo recupera su inversion inicial, sino que ademas
genera rentabilidad superior al costo de oportunidad exigido.

El equipo emprendedor esta conformado por profesionales gastronoémicos con
experiencia en pasteleria y chocolateria y gestidn total de locales gastronémicos, lo que
refuerza la capacidad de ejecucion del proyecto. Las fortalezas diferenciales permiten
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proyectar a Nicho Cacao como un emprendimiento solido, escalable y con potencial
para transformarse en referente nacional de chocolateria gourmet experiencial.

Descripcion del negocio/ concepto

Concepto del negocio:

La combinacién entre la pasion y el emprender. Compartir aquello que nos atraviesa y
nos emociona.

"Nicho Cacao", un atelier de chocolateria gourmet, combina la pasion por el cacao con
la cultura del café de especialidad y la pasteleria de autor. Ofrece un espacio de
disfrute y aprendizaje, con propuestas que incluyen talleres y capacitaciones en
chocolateria.

La propuesta se basa en tres ejes principales: la creacidn y venta de piezas de
chocolateria de autor, pasteleria clasica reversionada con el cacao como hilo
conductor, y una carta de café de especialidad que acompana cada experiencia.
Ademas, se dictan talleres y clases semanales o quincenales en los que las personas
pueden capacitarse en el arte de la chocolateria, con el valor agregado de llevarse
todas las piezas elaboradas durante la jornada.

Elegimos ubicarnos en Moldes 820, Belgrano (CABA) porque se trata de un punto
estratégico entre Belgrano y Colegiales, dos barrios en constante crecimiento
gastrondmico. La zona se ha convertido en un polo de encuentro cultural y culinario, lo
gue nos permite insertarnos en un circuito de alto potencial.

Visién, misién y valores:

Misién: Transmitir, informar y enriquecer el origen del cacao a través de experiencias
unicas.

Visién: Ser referentes de la chocolateria en Argentina.

Valores: Innovacion, Creatividad, Pasion, Comunidad, Sustentabilidad, Calidad,
Responsabilidad, Amor.

- Innovacion y creatividad: no solo nos enfocamos en el sabor si no también en la
calidad y la presentacion del producto/ servicio.

- Comunidad y sustentabilidad: Nos comprometemos a ser responsables con el
medio ambiente, construyendo una comunidad fiel que nos permita sostener y
compartir nuestro chocolate a lo largo del tiempo.

- Pasidon y amor: Nos apasiona compartir el amor que sentimos por el chocolate,
creando experiencias unicas que transmiten calidez, dedicacion y el placer de
disfrutarlo juntos.
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Objetivos SMART:

1. Redes sociales y viralizaciéon: Publicar en Instagram y TikTok 4 veces por
semana, aumentando la interaccion en 30% y logrando 1.000 seguidores
nuevos por mes.

2. Reputacién online: Alcanzar 4.5/5 en Google Maps en 6 meses, con
resefas positivas y respuesta al 100% en menos de 48 hs.

3. Participacion en ferias: Estar presentes en 2 ferias gourmet en 6 meses,
interactuando con al menos 300 personas por evento.

4. Talleres de chocolateria: Dictar 2 talleres mensuales de 3 horas, con
introduccién virtual, logrando 80% de cupos llenos.

5. Catas de chocolate y vino: Ofrecer 2 catas de chocolates y vino, y realizar
una alianza publicitaria con una bodega reconocida en los primeros 2
meses.

6. Productos veganos/sin TACC: Ofrecer 1 opciéon vegana y sin taac de
forma variada una vez al mes (en el cambio de carta)

Propuesta de valor:

Nuestra chocolateria gourmet “Nicho cacao” se distingue por ofrecer una experiencia
unica en torno al cacao, combinando la excelencia en productos con la transmision de
conocimiento.

Por un lado, nos posicionamos como el unico espacio especializado en tortas
elaboradas exclusivamente a base de chocolate, re-versionando recetas clasicas con
un enfoque innovador y de autor. Cada creacién refleja nuestra pasion por el cacao,
convirtiéndose en una propuesta distintiva dentro del mercado.

Por otro lado, complementamos esta oferta con una propuesta educativa diferencial,
brindando cursos y talleres de chocolateria donde los participantes tienen la
oportunidad de aprender técnicas profesionales (como la elaboracion de bombones,
huevos de pascua, templado de chocolate, entre otros) y llevarse consigo todas las
piezas realizadas.

Ademas, contamos con una seleccion exclusiva de chocolates de distintas partes del
mundo, como Bélgica y Ecuador, que enriquece nuestra propuesta y nos permite
ofrecer a los clientes una experiencia sensorial mas amplia y diversa.

De esta manera, unimos el disfrute gastrondmico con la experiencia de aprendizaje,
generando un espacio unico en el que el chocolate no solo se consume, sino que
también se vive y se crea.



FUNDACION

UADE

Estructura legal: SRL

Elegimos esta forma juridica ya que nos permite tener una responsabilidad limitada
como socios, es decir, no responder con todo nuestro patrimonio ante el quebranto o
deudas de la empresa.

A su vez, el costo financiero para inscribir este tipo de sociedad es menor al de una
sociedad anonima.

La cantidad de socios es un limite menor, ya que el maximo son 50, pero no es parte
de nuestra vision convertirnos en una multinacional a futuro, por lo que se adapta a
nuestros objetivos. Si esta situacion, en un futuro lejano, cambiara por un crecimiento
extremo de la empresa, optamos por afrontar el costo de cambiar la razdn social en
aquel momento.

Analisis de prefactibilidad del negocio

Marco Legal y Habilitaciones

Tras recopilar la informacién necesaria para la gestion de la habilitacion del local, se
mantuvo una reunion con el arquitecto Federico Saul, quien presentd un presupuesto
de $600.000 para la gestion integral de las habilitaciones, con un plazo estimado de 3
semanas.

Una vez obtenida la habilitacién, se solicitaron las habilitaciones de emplazamiento,
toldos y carteles publicitarios, cuyo costo fue presupuestado en $400.000 por el
conjunto de los tres tramites, con un tiempo de gestion aproximado de 2 semanas.

Con un total de: $1.000.000 (Anexo).
Andlisis de la Competitividad del sector — 5 Fuerzas de PORTER

Teniendo en cuenta la ubicacion del proyecto, se realiz6 el analisis del microentorno del
emprendimiento utilizando la herramienta de las 5 fuerzas de Porter.

En cuanto al grado de rivalidad consideramos que esta fuerza es media-alta porque la
concentracion de locales con ofertas similares en algun aspecto a la nuestra es alta, sin
embargo, ninguna ofrece talleres ni capacitaciones. Tampoco hay en la zona una
propuesta que se centre especificamente en el cacao y sea de una categoria gourmet y
exclusiva: En un rango de 5 cuadras a la redonda hay 13 propuestas de cafeteria; y en
un rango de 1 km a la redonda hay 4 competidores directos o chocolaterias: Rapanui,
Raices de cacao, La Pinocha y Bonifacio chocolates. Los ultimos 2 no ofrecen servicio
de cafeteria, solo venta directa de productos.

Existen varios competidores en la oferta de clases de chocolateria, pero ninguno en el
barrio, algunos son: Gato Dumas, IAG, Lycée, Domestika, entre otros. Varios de ellos
son en formato virtual. En este aspecto la fuerza es alta, por lo que desarrollaremos
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https://www.gatodumasonline.com.ar/product/chocolateria-con-ariel-gravano/
https://www.iag.com.ar/cursos/chocolateria-3/?utm_source=google&utm_medium=ads&utm_campaign=curso-intensivo&gclid=Cj0KCQjwh5vFBhCyARIsAHBx2wzpS0oG72gSSiHqyWMFpILcyPqkrEggcWd2fgIWk7K8h4UljR4zfLUaAus1EALw_wcB/#_038;utm_medium=ads&utm_campaign=curso-intensivo&gclid=Cj0KCQjwh5vFBhCyARIsAHBx2wzpS0oG72gSSiHqyWMFpILcyPqkrEggcWd2fgIWk7K8h4UljR4zfLUaAus1EALw_wcB
https://lycee.com.ar/producto/cursos-cortos/chocolateria-clasica-y-de-vanguardia/?network=g&campaign=114245297&group=14416038377&creative=597044222390&keyword=curso+de+chocolateria&device=c&matchtype=b&utm_campaign&utm_term=curso+de+chocolateria&utm_source=adwords&utm_medium=ppc&ctf_src=g&ctf_net=adwords&ctf_mt=b&ctf_grp=14416038377&ctf_ver=1&ctf_cam=114245297&ctf_kw=curso+de+chocolateria&ctf_ad=597044222390&ctf_tgt=kwd-301474047732&gad_source=1&gad_campaignid=114245297&gbraid=0AAAAADuNRDf9cB7UPOafj8Joh8G668jRR&gclid=Cj0KCQjwh5vFBhCyARIsAHBx2wwncud2ItjHBA5GPOIXLiD0qQEqGpZYd4gR3Fc2vuD2SOiBetiwxYgaAs1IEALw_wcB&v=c582dec943ff
https://www.domestika.org/es/courses/5130-bombones-increibles-aprende-a-mezclar-sabores-y-colores-en-chocolate
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talleres con inclinaciones que nos diferencien y nos den una ventaja competitiva,
saliendo del nicho de profesionales al que la competencia apunta.

La amenaza de los potenciales competidores entrantes es media-alta debido a que
Colegiales es un barrio en crecimiento exponencial, especialmente en el rubro
gastronomico, en el cual se esta formando un polo interesante hace algunos afios. Aun
no posee la densidad de comercios ni poblacion que sus vecinos Palermo y Belgrano
tienen, pero esta aumentando poco a poco, por lo que ofrece un grado de tranquilidad
residencial acompafiado de movimiento urbano.

La zona especifica donde estamos nosotros, el Parque Ferroviario Colegiales, fue
recuperado como espacio verde publico hace aproximadamente 2 anos. Los edificios
ya presentes frente a él (dentro de los cuales nos ubicamos) podrian atraer a un nuevo
polo o concentracidn de propuestas gastronomicas con vista al parque.

Consideramos que el poder de negociacion de los proveedores es medio-alto. Nuestra
propuesta de valor se apoya en ofrecer chocolates con buena trazabilidad y procesos
de excelencia, entre ellos el belga, que representa un diferencial clave frente a la
competencia. En el mercado local existen varios distribuidores de chocolate belga,
como Puratos con su linea Belcolade o Alyser con Callebaut, lo que amplia las
opciones aunque no elimina la dependencia de pocos jugadores especializados.

A nivel mundial, la produccion de cacao se concentra en tres grandes polos: Costa de
Marfil, Brasil y Madagascar; ademas, existen otros origenes relevantes en
Centroamérica y distintas regiones de clima tropical. Esta concentracion hace que la
oferta de cacao de calidad esté relativamente limitada y, en algunos casos, cercana al
monopolio.

Dado que buscamos trabajar con insumos premium, nuestra propuesta incluye
incorporar chocolates belgas con cacao de diferentes procedencias, como ecuatoriano,
africano, etc. generando blends distintivos. Sin embargo, la cantidad de proveedores
que ofrecen este tipo de productos sigue siendo reducida, lo que incrementa su poder
de negociacion frente a nosotros.

Los productos sustitutos son una fuerza que percibimos como media. Hay una alta
concentracion de cafeterias en la zona que podrian satisfacer la necesidad de
desayunar o merendar con opciones dulces. A su vez hay algunas chocolaterias que
sustituyen la respuesta al deseo de comprar piezas de chocolate para llevar.

A 5 cuadras, hay un instituto gastronémico que ofrece cursos de pasteleria y “ABC en
tortas” pero ninguno en chocolateria. (Anexo).

Por ultimo, la fuerza de negociacién de los compradores es alta ya que nos ubicamos
en un barrio con una gran oferta gastrondomica que les permite a los mismos optar por
otras opciones para satisfacer su necesidad. A la vez, quienes se acerquen a nosotros
por los cursos, también tienen varias otras opciones en CABA vy virtuales para
capacitarse en el area.

PESTEL
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Con el fin de comprender el entorno macroeconémico que influye en la toma de
decisiones de nuestro negocio, se utiliza la herramienta PESTEL, que permite
identificar factores politicos, econémicos, sociales, tecnoldgicos, ecoldgicos y legales
gue condicionan tanto la produccion como la comercializacién de nuestros productos.
(anexo)

E

Acceso al crédito

Aumento de Alfabetizacién Gastronomia Produccién local
costos financieros sustentable
Urbanizacién Normativa de
Inflacién alta Consumo importaciones
Desigualdad social responsable
Tipo de cambio Trabajo infantil
Consumo online Normativas
Boom importador verdes Condiciones
Veganismo en auge laborales
Reduccion de

aranceles

FODA:

El FODA es una herramienta que nos permite identificar las Fortalezas y Debilidades
internas de nuestro negocio, junto con las Oportunidades y Amenazas externas. A
partir del analisis complementario con PESTEL y Porter, pudimos detectar diversos
factores clave para nuestra estrategia.

Fortalezas:

- Unica propuesta en la zona enfocada en tortas exclusivamente de chocolate,
con reversiones innovadoras.

- Talleres de chocolateria que combinan educacion y experiencia, generando un
diferencial respecto de otras cafeterias/pastelerias.

- Integracién con la cultura del café de especialidad, en sintonia con las
tendencias actuales de consumo.

- Ubicacién en Colegiales, barrio en crecimiento gastrondmico y cultural, con
publico joven, curioso y dispuesto a probar nuevas experiencias.
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- Experiencia de marca orientada a la calidad y la creatividad, tanto en productos
como en atencion personalizada.

- Productos de chocolate de alta calidad.

- Infraestructura de ultima tecnologia, equipada con maquinaria y herramientas de
vanguardia que permiten garantizar la calidad, la eficiencia y la innovacion en
cada etapa de produccién.

- Equipo profesional especializado en gestion administrativa y financiera, que
asegura el correcto funcionamiento operativo, el control de recursos y la toma de
decisiones estratégicas basadas en datos.

- Pastelero y chocolatero profesional con amplia trayectoria en el rubro, cuya
experiencia y saber hacer aportan excelencia técnica. Ademas de brindar los
distintos cursos.

Oportunidades:

- Expansion de la cultura foodie y del turismo gastrondomico en barrios como
Colegiales, Palermo y Belgrano.

- Posibilidad de alianzas con cafeterias, ferias gourmet y hoteles boutique.

- Potencial de crecimiento en redes sociales y marketing digital para atraer
clientes jovenes y generar viralizacion.

- Creciente interés en talleres vivenciales y experiencias (ejemplo: bombones,
huevos de pascua, reposteria con chocolate).

- Tendencia creciente de consumo de café de especialidad y experiencias
gastrondmicas “de autor”.

- Propuesta unica en la zona: actualmente no existe un emprendimiento similar en
Colegiales que combine chocolateria de autor, pasteleria de chocolate y talleres
vivenciales.

- Ubicacion privilegiada frente a un espacio verde/plaza, lo que asegura una vista
abierta, mayor atractivo estético y un entorno botanico que potencia la
experiencia del cliente y el posicionamiento del local como un punto de
encuentro diferencial en el barrio.

- La baja internacional del precio del cacao abre una oportunidad estratégica para
reducir costos, mejorar margenes y aumentar la rentabilidad sin afectar la
calidad.

Debilidades:

- Marca nueva con baja visibilidad inicial frente a cafeterias y pastelerias ya
consolidadas en CABA (bajo posicionamiento)

- Dependencia de un segmento socioeconomico medio-alto, mas reducido que
otros publicos masivos.

- Mayor complejidad en logistica de materias primas (chocolate de calidad,
insumos premium), lo que puede elevar los costos.

- Crear un equipo que funcione con empleados nuevos y capacitaciones
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- Necesidad de conformar y consolidar un equipo de trabajo con empleados
nuevos, lo cual requiere un periodo de adaptacion y un plan de capacitaciones
continuas para alcanzar los estandares de calidad y servicio esperados.

Amenazas:

- Alta competencia en la zona con cafeterias de especialidad, pastelerias y
chocolaterias de renombre.(ej. Rapanui).

- Contexto economico inestable en Argentina, que puede afectar el poder
adquisitivo de los clientes y los costos de insumos importados.

- Cambios en habitos de consumo hacia propuestas mas econdmicas en tiempos
de crisis.

- Dependencia de plataformas digitales (Google, Instagram, TikTok), que pueden
modificar algoritmos y afectar el alcance.

- Estacionalidad de consumo.

Teniendo en cuenta todas las matrices (Porter, PESTEL y FODA), observamos que si
bien el sector presenta un contexto desafiante por la competencia, la volatilidad
econdmica y ciertos riesgos de posicionamiento, la propuesta de CHOC se inserta en
un escenario con fuertes oportunidades. La combinacion de una oferta unica (tortas
100% de chocolate, talleres vivenciales y café de especialidad), una ubicacion
estratégica en un barrio gastronomico en expansidon y la tendencia creciente hacia
experiencias culinarias “de autor”, consolidan un espacio claro para diferenciarse. A
esto se suma la baja en el precio internacional del cacao, que abre un margen
competitivo en costos.

En sintesis, mas que un escenario adverso, los resultados del analisis muestran
una ventana de oportunidad para posicionar a “Nicho cacao” como un referente
innovador en chocolateria gourmet y experiencias gastrondmicas en CABA.

Plan de Marketing

Investigacién del Mercado - Segmento

Link de la encuesta:

https://docs.google.com/forms/d/1-VDQnBvr91WYoi_uBd0M2Aghdk8oxZWgQDVPAGo

vHTk/edit (Resultados completos detallados en anexo).

El estudio realizado permite identificar que el publico objetivo principal esta compuesto
por jovenes estudiantes y profesionales de entre 18 y 34 afos, residentes en zonas
urbanas con fuerte actividad gastronémica.Con niveles C1y C2, los cuales
representan las clases medias-altas y se caracterizan por ingresos mas elevados y un
acceso a bienes y servicios que superan lo basico. El consumo frecuente de
chocolateria y pasteleria confirma la existencia de una demanda activa y recurrente.
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https://docs.google.com/forms/d/1-VDQnBvr91WYoi_uBd0M2Aqhdk8oxZWgQDVPAGovHTk/edit
https://docs.google.com/forms/d/1-VDQnBvr91WYoi_uBd0M2Aqhdk8oxZWgQDVPAGovHTk/edit
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La calidad de los productos se presenta como el factor mas determinante en la eleccién
del local, superando ampliamente al precio. EI consumo se asocia principalmente con
momentos de disfrute personal y socializacién, fundamentalmente en el horario de
la merienda. Asimismo, se evidencia una disposiciéon a pagar valores medios-altos,
lo que permite un posicionamiento premium accesible. El interés en talleres y
experiencias interactivas representa una oportunidad para diversificar la oferta del
emprendimiento, mientras que la estrategia de comunicacion debera priorizar la
presencia digital en Instagram y TikTok, complementada con una gestion activa en
plataformas de visibilidad gastronémica. De esta manera, se concluye que el mercado
local presenta un alto potencial de aceptacion para una chocolateria de especialidad,
siempre que la propuesta se base en productos de calidad, una experiencia diferencial
y una comunicacion digital efectiva. (Anexo)

Andlisis de la competencia

Dividimos la competencia en tres sectores, ya que ofrecemos tres tipos de productos
diferentes.

Por un lado, se encuentra la competencia vinculada a los cursos de chocolateria; por
otro, las chocolaterias propiamente dichas; y por ultimo, las cafeterias de la zona.

(Anexo)

Cursos de chocolateria

pasteleros profesionales
Alto costo.

IAG Pasteleria y ciencia
Razon social S.A
Sucursales Sede en CABA, Martinez y | Virtual
La Plata
Area Geografica Argentina Alcance internacional
Fortalezas Respaldo institucional y [Lo podés hacer desde
trayectoria educativa. cualquier lado.
Infraestructura para | Accesible
practicas presenciales de | Posicionado en el rubro
primera calidad.
Cursos intensivos
practicos virtuales y
presenciales.
Debilidades Apunta a cocineros Yy | Netamente virtual

Nicho especifico de los
aficionados de
chocolateria.
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Horarios 4 Dias consecutivos virtual | 2 hs de duracion, virtual.
y presencial.
Precio $ 1.328.1000 $30.000 a $35.000
Chocolaterias
Rapanui Mamushka
Razon social SA SA
Sucursales 15 en total. 6 en total.

Area geografica

Alcance internacional. Se

En la Patagonia y Buenos

encuentra en CABA, | Aires.
Pinamar, Bariloche,
Cordoba
Fortalezas Gran trayectoria e | Enfoque artesanal
identidad Fuerte identidad de marca
Diversificacion de | Productos diferenciales
productos (Franui) Branding unico.
Capacidad de expansion
industrial
Reconocimiento de marca
a nivel Nacional fuerte.
Debilidades Pierde el caracter | Limitaciones de escala
“‘Artesanal’. frente a grandes marcas
Débil comunicacion de sus | Puede tener menos
productos de pasteleria. presencia industrial para
exportaciones masivas.
Horarios 11:00 am a 1:00 am (De | 10:00 am a 23:00 pm (de
corrido) corrido)
Precio 14 unidades $24.000 $23.000 12 unidades

Cafeterias de la zona

Buena atencion.
Horarios amplios.
Tiene talleres.

Tres- cafeteria de | Sosa café
especialidad
Razbn social
Sucursales Una sucursal Una sucursal
Area geografica Teodoro Garcia 2806, | Moldes 653, CABA
CABA
Fortalezas Ambiente minimalista, bien | Frente al parque
cuidado. ferroviario. Buen ambiente

Decoracién moderna y
espacios amplios.
Carta bastante completa.
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Buena puntuacion.

Debilidades Local pequefo con varias | Es bastante nueva, no esta
mesas afuera. tan establecida.
Poca variedad de opciones | Sin tantas resefias.
de pasteleria y opciones
saladas.

Horarios De lunes a sabados de 8 | 8:00 am a 20:00 pm todos
am a 8 pm los dias

Precio $4700 Espresso. Accesible | $4.000 espresso.

Accesible.

Ventajas competitivas y diferenciacion

La dinamica de nuestro atelier es unica y nos diferencia en el mercado de la
capacitacion: las clases ofrecen un espacio profesional pero relajado, interactivo,
personal, que al tener una duracién acotada invita a personas amateurs y aficionadas a
sumarse al plan.

La trazabilidad total de los granos de cacao es un diferencial importante e innegociable:
frente a consumidores cada vez mas informados e interesados en comprender lo que
consumen, la respuesta es clara, cada pieza de chocolate tiene un origen, una historia
y un proceso que estan disponibles para todo aquel en busca de conocerlo. Chocolates
del mejor nivel del mercado como son los belgas nos permiten demostrar nuestra
busqueda de la excelencia culinaria.

El eje conductor del cacao nos permitira posicionarnos en un lugar muy claro en la
mente del cliente: el chocolate. El objetivo es lograr que las personas que deseen
saciar su hambre por el mismo, nos encuentren rapidamente en su asociacion mental.
Acompafiado por una campana de marketing eficiente que muestre a los publicos
nuestra oferta de pasteleria, cursos y piezas de chocolateria de forma atractiva,
deseamos estar primeros en cada busqueda por estos productos.

Ademas, la ubicacién elegida potenciara la experiencia sensorial que buscamos
generar en nuestros clientes al pensar en el chocolate. La presencia de una amplia
zona verde frente a la entrada del establecimiento ofrece una vista privilegiada que,
combinada con el disefio, mas el vidriado del salon, crea un contraste visual unico y
armonioso con el entorno. Esta integracion entre espacio, naturaleza y estética eleva la
experiencia del cliente, haciendo de cada visita un momento distintivo.

Posicionamiento

Nos posicionamos como la oferta de chocolate con mejor calidad y trazabilidad en
cacao de Capital Federal. Buscamos que cuando piensen en nosotros piensen en su
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lugar de confianza para saciar el deseo de chocolate, un lugar exclusivo pero con
precios justos y competitivos. Una experiencia completa, calida y entretenida. (ver
anexo: mapas de posicionamiento)

Estrategia y politicas de Marketing:
Descripcion detallada del producto

Al ser un atelier especializado en chocolate contaremos con cuatro ejes que se
complementaran entre si para alcanzar los objetivos.

En primer lugar, contaremos con un servicio de pasteleria basado integramente en
productos de pasteleria elaborados con chocolate, preparados en nuestra cocina.
Incluimos tortas re-versionadas, creaciones de autor y recetas clasicas de la casa.
Ademas, contemplamos alternativas para distintos publicos: opciones vegetarianas,
veganas, sin TACC y sin azucar.

La carta contara con 8 variedades de tortas donde iremos innovando con una torta que
ira cambiando mes a mes, con el objetivo de rotar sabores y explorar nuevas
combinaciones y asi experiencias distintas para el cliente.

En segundo lugar, contamos con un servicio de café de especialidad, como una
propuesta complementaria a la pasteleria. Teniendo en cuenta que hoy es una
tendencia que esta altamente demandada.

Nuestra carta ofrece los clasicos italianos: espresso, cappuccino, latte, entre otros.
Como sello propio, presentamos nuestro chocolate caliente de autor, elaborado de
manera artesanal. Inspirado en el ancestral xocolatl, es una reinterpretacion
contemporanea de la receta mesoamericana, cargada de historia y sabor.

En tercer lugar, ofrecemos un servicio de chocolateria. Una linea de bomboneria
artesanal, elaborada con materia prima de calidad y técnicas cuidadas, junto con la
exhibicion en saldon de piezas de chocolate. Ademas, desarrollaremos ediciones
especiales en fechas festivas y realizaremos alianzas estratégicas con diferentes
marcas, buscando innovar y generar experiencias unicas para nuestros clientes a
través del chocolate en todas sus formas.

En cuarto lugar, incorporamos la propuesta de catas de chocolate, un distintivo dentro
de nuestra oferta. En ellas presentaremos piezas de chocolateria y bomboneria de
autor, acompafadas de maridajes seleccionados. Estas catas estaran enriquecidas con
la historia, el origen y la trazabilidad del cacao y del vino, buscando no solo deleitar el
paladar, sino también transmitir cultura y conocimiento.

Por ultimo y no menos importante, tendremos un servicio de Talleres practicos y
tedricos, de chocolateria y bomboneria disefiados para distintos publicos. Desde
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actividades para nifios, hasta distintos mddulos para gente adulta. Que buscan
divertirse, conectar con el chocolate y aprender. Nuestro objetivo es adaptarnos a cada
segmento, generando experiencias a medida. (Anexo).

A la hora de brindar nuestros diferentes servicios, nuestra prioridad sera transmitir e
informar acerca del origen y la calidad del cacao que utilizamos. Queremos que cada
cliente conozca desde el cultivo y la cosecha de las habas de cacao hasta su
transformacion en chocolate, y que pueda comprender el valor de trabajar con
productores responsables y materias primas auténticas.

Para compartir esta informacion, pasién y compromiso con el origen, contamos con
diferentes recursos: nuestras redes sociales como canal de difusion, espacios dentro
del local con elementos decorativos acompanados de breves textos explicativos —al
estilo de un museo— y un equipo de mozos capacitados para brindar toda la
informacion que nuestros clientes deseen.

Para lograrlo, implementaremos distintas estrategias:

e Dentro del local contaremos con esculturas e instalaciones tematicas sobre el
cacao, que funcionaran como un pequeio “museo del chocolate”. Cada pieza
incluira placas y textos explicativos que narran la historia del cacao, sus
origenes geograficos, variedades y procesos de elaboracion.

e Nuestro personal sera especialmente capacitado para ofrecer informacion clara
y amena sobre el cacao y su recorrido “del arbol a la tableta”. Podran responder
preguntas y compartir curiosidades que hagan sentir al cliente que esta
probando algo unico.

En el plano digital, utilizaremos nuestras redes sociales para reforzar este relato:

e Publicaremos reels y mini-documentales mostrando plantaciones de cacao,
productores y procesos de elaboracién.

e Crearemos historias interactivas con datos curiosos y trivias para educar de
manera ludica.

e Compartiremos posts “del arbol al chocolate” que muestren el viaje del cacao
desde su origen hasta llegar a nuestro local.

e Presentaremos a los productores y a nuestro propio equipo para poner rostro y
nombre detras de cada producto de chocolate.

Finalmente, trasladamos esta comunicacion al formato fisico para que el cliente pueda
llevarsela consigo: nuestros packaging incluira ilustraciones y textos breves sobre el
origen del cacao, sus caracteristicas sensoriales y el compromiso con la calidad. Asi,
incluso después de la compra, se sigue transmitiendo la historia del cacao.
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Imagen corporativa

El nombre de nuestro establecimiento, Nicho Cacao, refleja nuestro enfoque en un
segmento especifico del mercado: los verdaderos amantes del chocolate. La palabra
"nicho" simboliza nuestra especializacion y dedicacion, mientras que "cacao" destaca el
producto central de nuestra propuesta, el chocolate.
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La ambientacion del local busca sumergir a los visitantes en el mundo del cacao y su
cultura. Para ello, hemos elegido una paleta de colores inspirada en la planta del cacao
y su entorno natural: tonos terracota, marrones derivados y verdes tropicales. Al
ingresar al espacio, los clientes se sentiran transportados dentro de un ambiente
selvatico y tropical, pero a la vez moderno que celebra el arte del chocolate, con un
ambiente cautivador y lleno de historia.

Nuestro logo es elegante y sutil, con la silueta de la planta de cacao sobre un fondo
beige, disefiado para aplicarse de manera versatil en distintos soportes y materiales.

Ademas, queremos mostrar el proceso productivo del chocolate, por lo que una de las
paredes del local estara dedicada a contar su historia, desde la semilla hasta la barra
final, creando una experiencia educativa y sensorial para los visitantes. (Anexo)

18



FUNDACION

UADE

POLITICAS DE PRECIO:
Bomboneria y Pasteleria:

Para ingresar al mercado: Ingresaremos al mercado con promociones de lanzamiento
para llegar a mas porcion de mercado, darnos a conocer y generar un buen volumen
de resefias en la etapa de lanzamiento. Estas promociones se sostendran durante los
primeros 3 meses y luego iran reduciéndose de forma gradual hasta alcanzar el precio
de competencia. Sin embargo, en todo momento nos mantenemos ligeramente por
encima del promedio del mercado, por lo que nuestra estrategia sigue siendo un
Premium Pricing o un estilo inverso de “Descreme”

De competencia: Nos posicionamos con un precio premium para transmitir
exclusividad, lujo y calidad. Apuntando a consumidores de alto poder adquisitivo y
sosteniéndolo desde un fuerte branding y construccién del valor en la mente del
consumidor. En comparacién a ofertas similares en Colegiales y Palermo estamos por
encima del promedio, y cercanos a las ofertas mas elevadas.

Cursos:

En el eje cursos y talleres nuestra estrategia de precios es diferente ya que el mercado
cambia. Las ofertas existentes en cursos tienen en general una mayor duracion (2 o 3
dias) y precios por encima de los 300.000 pesos. Esto deja fuera a un gran segmento
que esta interesado por hacer salidas con experiencias interactivas, o aprender a la vez
que disfruta, pero sin invertir mas de un dia en ello. Por eso, apuntamos a un grupo
disfrutaria de venir a pasar una tarde en un taller que no exceda las 3 horas, por un
valor mucho mas accesible que el de la competencia. Nuestra estrategia para los
cursos es de Liderazgo en costos. Al ser menos horas, tenemos mucha menos materia
prima, y nos permite bajar los precios.
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PRODUCTO RAPANUI MAMUSHKA LA PINOCHA [ NICHO

Bombones 200 | 14.400 16.875 20.000 22.500

gar

PRODUCTO PADRE SANTAL CAFE | RITA CAFE NICHO
COFFEE

TORTA 14.000 7000 7500 PROMEDIO

CHOCO 14.000

SERVICIO IAG GATO DUMAS ([ LYCEE NICHO

CURSO 1.353.300 304.000 384.286 155.000

CHOCO

Politicas de distribucion:

El negocio se ubica en Moldes 820, Colegiales, CABA.
Colegiales es un barrio en crecimiento exponencial, especialmente en el rubro
gastronomico, en el cual se esta formando un polo interesante hace algunos afios. Aun
no posee la densidad de comercios ni poblacion que sus vecinos Palermo y Belgrano
tienen, pero esta aumentando poco a poco, por lo que ofrece un grado de tranquilidad
residencial acompanado de movimiento urbano.
La zona especifica donde estamos nosotros, el Parque Ferroviario Colegiales, fue
recuperado como espacio verde publico hace aproximadamente 2 anos. Los edificios
ya presentes frente a él (dentro de los cuales nos ubicamos) podrian atraer a un nuevo
polo o concentracidon de propuestas gastrondmicas con vista al parque.

Canales de venta:

e Saldn

e Take away: compra en barra de productos para llevar de chocolateria,
pasteleria y café.
e Apps de delivery: Pedidos Ya y Rappi.

e Encargos: via whatsapp de tortas con 48 hs de anticipacion.
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Politica de promocién, comunicacién y lanzamiento
Estrategias de publicidad:

Contenido en redes sociales: publicar fotos y reels de nuestros procesos artesanales, la
historia del cacao y foto producto con una estética cuidada y sofisticada

Publicidad segmentada en Meta ads y Google ads: llegar al nicho que consume y tiene
intereses alineados a nuestra oferta. (Anexo).

Estrategias de lanzamiento:
Campana teaser: Contar en redes ““Proximamente, un espacio donde el cacao se vive
como experiencia”, con imagenes sugerentes pero sin mostrar todo. Con el objetivo de
generar expectativa y curiosidad.

Evento inaugural + influencers locales: invitar a micro influencers gastronémicos y
prensa a una degustacidn exclusiva transmitida en vivo, para lograr repercusion
inmediata y resenas.

Presupuesto de inversion comercial a 3 anos para estas acciones: el sueldo estimado
mensual para un community manager que cree y gestione nuestras redes, asi como las
campafas en ellas, es de 600.000 pesos. Se sostendria este servicio durante los 3
afnos de gestion proyectados en el horizonte. Se estiman desembolsos de $1.000.000
por mes para publicidad fomentando nuestro objetivo de posicionarnos dentro del
mercado y en la mente de los consumidores

Plan de operaciones

Método de produccién:

La cocina sera vidriada y a la vista para mostrar con transparencia nuestro trabajo y
permitir mayor flujo de luz.

La produccién es centralizada: los items dulces de la carta (pasteleria y bomboneria)
se mueven por produccién y stock que se programa con anterioridad a cada turno. Los
tostones que son la opcién salada tienen una pre-produccién minima (cortar pan, mise
en place de toppings) y luego se despachan en el momento por un ayudante de
cocina.

Recursos Humanos:

1 chocolatier, 1 pastelero, 2 ayudantes de cocina, Camarero de barra (encargado), 2
baristas, 3 camareros, 1 bachero.
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Estandarizacién y determinacién de la oferta
Analisis de carga de trabajo y capacidad productiva

Adjunto archivo anexo en la entrega llamado “TESIS ESTANDARIZACION NICHO”

Rotacién de empleados: organigrama y horarios

Horario de apertura: martes a domingo de 9a 12 hsy de 15 a 19 hs.
Ver anexo: horarios de personal. Detalle de puestos, cargos y horarios.

ORGANIGRAMA CORPORATIVO

PASTELERO CHOCOLATERO
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Reclutamiento y seleccién

El personal requerido se buscara a través de Linkedin, Instagram particular de la
empresa y se aceptaran recomendaciones internas de empleados. Ver anexo, POE de
reclutamiento anexado a los archivos de la entrega.

Entrenamiento periédico:

Reuniones técnicas semanales (30 min). repaso de errores comunes, novedades en
recetas, ajustes de fichas técnicas.

Sesiones mensuales de degustacion interna: cata de productos propios para calibrar
estandares de sabor, textura y presentacion.

Talleres trimestrales con chocolatiers, pasteleros invitados o proveedores (gj.: nuevas
coberturas, técnicas de glaseado, maridajes con café/vino).

Cursos online (Coursera, Callebaut Chocolate Academy, etc.) como parte de un plan de
capacitacién anual.

Tablero de ideas: espacio fisico o digital donde el equipo anota mejoras sugeridas
(ahorro de insumos, nuevos sabores, formas de presentacion).

Reuniones breves de inicio de turno (5 min): para alinear prioridades, recordar
protocolos y compartir consejos practicos.

Siempre documentando los cambios para que el conocimiento no dependa solo de la
memoria del equipo.

Determinacion y cuantificacion de equipamiento, parametros e instalaciones

Layout y flujo:

Flujo de residuos

El recorrido de residuos se diseiid buscando minimizar el cruce con las areas de
manipulacion de alimentos y el transito de clientes. Los desechos se concentran
inicialmente en el depdsito interno cercano al area de lavado y luego son trasladados al
depdsito principal exterior. Este flujo garantiza el cumplimiento de las normas de
higiene y evita la contaminacion cruzada, ya que los residuos no atraviesan zonas de
servicio ni de consumo.
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Decoracion Museo

Flujo de platos de cocina a salén
El flujo de platos responde a una logica operativa eficiente: desde la zona de
preparacion (mesadas y horno) los platos se dirigen hacia el area de mostrador y luego
hacia el salon. El recorrido es directo, evitando interferencias con los flujos de residuos
o proveedores. De esta manera se optimiza el servicio al cliente, manteniendo la
temperatura y presentacion de los platos, y se favorece una circulacion fluida del

personal de saldn.

Decoracion Museo

Decor
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Flujo de clientes
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El recorrido de los clientes fue planificado para ofrecer una experiencia comoda y
ordenada. Desde el ingreso, los clientes acceden directamente al mostrador para
realizar pedidos o pagos, y luego se dirigen a la zona de mesas. La circulacion se
mantiene dentro del area publica, sin invadir espacios operativos o de servicio. Este
disefio garantiza seguridad, comodidad y una buena visibilidad del mostrador y el area

de exhibicion.
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flujo de clientes
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Flujo de personal: El flujo del personal se divide en tres circuitos diferenciados:

e Verde: personal de cocina, que se mueve entre el area de preparacion, horno,
mesadas y depdsito interno.

e Azul: personal de caja y barista, que opera en el mostrador y su entorno
inmediato.

e Amarillo: personal de salén y limpieza, que circula entre las mesas, bafios y
mostrador.
Esta organizacion permite un trabajo simultaneo sin interferencias, promoviendo
la eficiencia operativa y la seguridad laboral.

flujo de Personal
verde:flujo de personal de cocina
azul: flujo de personal de caja y barista
amarillo: Flujo de personal de salon y limpieza de bafios
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Flujo de recepciéon de mercaderia

El acceso de proveedores esta previsto en horarios especificos (de 6 a 8 hs y de 12 a
15 hs) para no interferir con el servicio al publico. El recorrido inicia en la entrada
principal, atraviesa el salén de forma controlada y finaliza en el depésito principal.
Desde alli, los insumos se distribuyen hacia la cocina y el depdsito interno. Este
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esquema permite una reposicion ordenada y rapida, respetando las normas de higiene

flujo de recepcion de mercaderia
de 6-8am y de 12-15hs

Decor
acion

afeera 2

mostrador

estanteria

wos

Zonificacién y layout de equipamiento en plano

1.Decoracion y museo del cacao
2.Depésito
3.Cestos de basura
4.Estanterias de acero inoxidable
5.Mesada central de acero inoxidable
6.Mesadas de acero inoxidable
empostradas
7.Anafe electrico x4
8.Campana electrica
9.Horno convector central
10.bacha 1,9mt x60cm
11.Mesas 70x70 17
12.Banco corrido x4mts salon
13.Sillones del salon
14.Lavamanos
15.Inodoros
16.Inodoros para discapacitados
17.Escalera

=Io oE= 10 o= J0
=10 ofi= o0 oFi= 10

Layout: Planta baja: Salén y cocina
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Entrepiso: Taller

Zonificacion: Planta baja
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Depdsito

salén Cocina
Entrepiso: Taller
Zona de percheros
g vestimenta
2 Cocina de taller
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Sistema de gestion operativa e inocuidad

Adjunto archivo anexo en la entrega llamado ‘POES TESIS’

Proveedores esenciales:

Chocolate, fiambres, quesos, lacteos, frutos congelados y secos, productos de almacén
secos: Alyser Son importadores directos especializados en chocolateria y pasteleria.
Proveen marcas de excelencia en chocolate como Valrhona, Callebaut y Republica del
cacao. Ofrecen envios sin cargo en CABA con logistica propia.

Café en granos: Fueqo, tostadores de café. Estos proveedores trabajan con grandes
cafeterias; traen granos de zonas como Colombia, Bolivia y Peru; y estan ubicados en
colegiales, el mismo barrio que Nicho. Hacen entregas dentro de las 24 hs posteriores
al pedido.

Plan de Implementacién y Cronograma (Gantt)

En archivo “TESIS ESTANDARIZACION NICHO”, en la solapa llamada “GANTT’,
anexo a la entrega

Resumen Explicativo de Tiempos

El proceso de implementacion del proyecto Nicho Cacao se ha planificado
cuidadosamente con el objetivo de garantizar una apertura ordenada, eficiente y
coherente con la magnitud de la propuesta. El cronograma contempla una duracion
total aproximada de seis meses, distribuidos en distintas etapas sucesivas e
interrelacionadas que abarcan desde la constitucion legal de la empresa hasta el inicio
de las operaciones comerciales.

En una primera instancia, se prevé la constitucion legal y la obtencion de habilitaciones
comerciales, etapa que demanda entre cinco y ocho semanas. Durante este periodo se
gestionan la redaccion y homologacion del estatuto societario, las inscripciones
correspondientes ante los organismos fiscales (AFIP, AGIP y Comuna 13) y los tramites
de habilitacion del local. Esta fase resulta fundamental, ya que establece la base
juridica y administrativa sobre la cual se desarrollara el emprendimiento.
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Posteriormente, se inicia la etapa de acondicionamiento del local, prevista con una
duracion total de tres meses. Este periodo comprende desde el disefio del layout
operativo y la ejecucion de las obras estructurales hasta la instalacién de los sistemas
eléctricos y de plomeria, seguidos por la compra e instalacion del equipamiento
gastrondmico, el montaje del mobiliario y las tareas finales de ambientacién y
decoracion. Este orden secuencial permite asegurar la correcta integracion entre las
obras de infraestructura y la funcionalidad operativa del espacio, garantizando su
adecuacioén a las normativas de seguridad e higiene vigentes.

De manera complementaria, se desarrolla la etapa de reclutamiento y capacitacion del
personal, que se extiende durante aproximadamente tres a cuatro semanas. En este
lapso se lleva a cabo la seleccion del equipo de trabajo, la induccidn institucional y la
formacion técnica en procedimientos, recetas y atencidén al cliente. Esta fase es
esencial para consolidar un equipo capacitado y alineado con la filosofia y los
estandares de calidad del atelier.

Una vez finalizadas las obras y con el personal entrenado, se implementa la fase
operativa previa a la apertura, con una duracion estimada de dos a tres semanas.
Durante este periodo se definen las fichas técnicas de los productos, se realizan
pruebas de produccidn y ensayos generales de servicio con el fin de ajustar los
procesos Yy verificar la eficiencia de los flujos de trabajo.

Paralelamente, se ejecuta el plan de marketing y comunicacion, cuya implementacién
se extiende durante 3 meses. Esta etapa incluye el desarrollo de la identidad visual, la
activacién de redes sociales, campanas previas al lanzamiento, estrategias publicitarias
segmentadas y la organizacion del evento inaugural. Su objetivo es posicionar la marca
en el mercado local, generar expectativa y asegurar una adecuada difusion del
concepto antes de la apertura.

De forma transversal al resto de las actividades, se lleva adelante la planificacion
economico-financiera, con una duracion de dos a tres semanas, en la cual se proyectan
los presupuestos iniciales, los costos operativos, el flujo de fondos y el punto de
equilibrio del negocio.

Finalmente, una vez iniciado el funcionamiento del local, comienza la etapa de gestion
operativa y control, de caracter permanente. Esta comprende la aplicacién de los
procedimientos de higiene y seguridad (POE y POES), el control de stock, la
evaluacion del desempefio del personal y las auditorias periddicas de calidad y
servicio.
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En conjunto, la planificacion temporal establece un marco integral que permite
organizar de manera logica y progresiva cada instancia del proyecto, reduciendo
riesgos y optimizando recursos. De esta manera, Nicho Cacao proyecta alcanzar su
apertura al publico en un plazo total estimado de seis meses desde el inicio de las
gestiones formales, asegurando que cada etapa se desarrolle con la solidez técnica y
organizacional necesaria para garantizar su éxito operativo y comercial

Grafico de Gantt

Adjunto archivo anexo a la entrega en archivo ‘TESIS ESTANDARIZACION NICHO’, en
la pagina “GANT”

Ratios financieros:

Se adjunta archivo excel que muestra detalladamente el desarrollo del plan econémico
financiero.

Los ratios financieros proyectados confirman la viabilidad del proyecto:

VAN positivo de USD 28.043,76, TIR de 14,20 % (superior a la tasa exigida del 5 %) y
Payback en 36 meses, recuperandose la inversion en diciembre del afio 3.

Conclusiones:

Existe en CABA un mercado que, cada vez mas, se interesa por conocer el origen y
proceso de aquello que consume, asi como por tener experiencias distintas e
interactivas a la hora de hacer un plan.

En un barrio en crecimiento como lo es Colegiales, las ofertas gastronomicas
encuentran su lugar y las posibilidades de llegar al publico objetivo son claramente
altas.

Nicho cacao es un proyecto rentable con proyecciones de crecimiento. Existe un
mercado demandante en CABA con predisposicion a recibir este tipo de propuestas y
experiencias interactivas que se proponen.

El modelo tiene fortalezas clave que lo diferencian de la competencia y colaboran a la
construccion de una identidad organizacional clara: un grupo de profesionales de alto
nivel, ofreciendo productos de excelencia con pasién y conocimiento técnico y tedrico
de lo que se hace. Tanto el nivel de profesionalismo como la trazabilidad y calidad de la
materia prima sostienen una ventaja competitiva que diferencia a Nicho en el mercado.
Su ubicacion estratégica en una nueva zona verde de un barrio en crecimiento permite
proyectar y ver un potencial de expansion alto, que debera sostenerse con un trabajo
claro y dirigido de branding y publicidad.
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En los pasos por dar sera clave priorizar y sostener la calidad tanto de la materia prima
como de los productos de chocolateria y pasteleria a ofrecer, asi como alimentar en
todas las plataformas a esa identidad que distingue a Nicho, la del profundo amor por el
cacao y su expertise en el area. De tal manera se lograra sostener la ventaja
competitiva en el tiempo.

Anexo:

Marco legal y habilitaciones:

En primera medida se debe crear la empresa, realizando el estatuto societario y
completando todos los requisitos necesarios, con la autorizacion de un escribano. (3-5
dias)

Luego de ello en la IGJ se va a realizar el tramite de “homologacion de estatuto”, donde
se debe presentar el estatuto, una copia, el pago de la tasa de constitucion, el
comprobante de depdsito del capital societario del Banco Nacion y la publicacion de
edictos por un dia en el boletin oficial. (Suele tardar unos 20 dias para homologarse). A
la vez, se solicita el sello para la rubrica de libros contables obligatorios en la 1GJ,
donde debe ser autorizado por el consejo profesional de ciencias econémicas (CPCE)
(13-15 dias)
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Luego, realizaremos las inscripciones tributarias: Donde en el ARCA nos inscribimos en
los impuestos nacionales, tales como, IVA, cargas sociales e impuesto a la ganancia.
Alli se otorgara un numero de CUIT y un domicilio fiscal (el cual sera el domicilio de
confianza de los socios)

Después de ello, en AGIP, nos inscribimos a los impuestos jurisdiccionales, tales como,
impuesto a los ingresos brutos, abl, etc. (7-10 dias)

Por ultimo en el establecimiento de la Comuna 13 nos inscribimos a los impuestos
municipales, tales como, impuesto al emplazamiento de la via gastronémica, toldo con
publicidad, entre otros. (2-3 semanas).

A la vez haremos la habilitacion del local comercial, donde se lo otorgara como
domicilio comercial. (2-3 semanas).

Ademas, debemos realizar otras inscripciones, tales como, ART, sindicato
correspondiente (como empleador), servicios (poner a nombre de la empresa) y Obra
social. (2-3 semanas)

PORTER

Local: Moldes 820, Colegiales, CABA.
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Analizando la zona de Colegiales y Belgrano en un radio de 10 cuadras, alrededor de la
locacion del negocio, se encontraron estos:
Mojo Specialty Coffee

BUHO CAFE

Osvaldo Café

Jauria Café

Gorrién

SOSA Café

Café Colegiales

Sexta Café

. Tres

10.CAFECITO - Tiny Coffee Shop

11. Cozy Coffee

12.Lema Café de Especialidad

13.Rita Specialty Coffee Matias

©COENSORWN =
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14.Fiorentina - Caffé e Focaccia

15. Hijos del Mar Café de especialidad

16.Cafeteria ALTAR

17.SANTAL — Café/bar artistico con platos sencillos
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En cuanto a las tiendas que venden chocolates, se encontraron:
New Garden
Descripcién: Chocolate y Cacao, Reposteria
Rapanui

©COENSORWN =

La Pinocha Colegiales
Chocofrutys

Bonifacio Chocolates

Raices de Cacao

La Goloteca

Caprichitos de Azucar Argentina
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PESTEL:

Politico:

Gasto publico: El gobierno actual implementé politicas de recorte en el gasto publico,
incluyendo pensiones, servicios publicos y mas, generando diversas manifestaciones y
una mala imagen como pais.

https://www.reuters.com/latam/domestico/BNQEDSPZCRPDJOQJAB34POLVEY-2025-03-12/

Aranceles de maquinarias: Se implementaron nuevas politicas de pago de aranceles
bajos (25%) al importar maquinarias usadas menores a 20 afnos de uso fomentando su
compra.

https://www.argentina.gob.ar/servicio/importar-maguinas-usadas-con-aranceles-mas-bajos

Incertidumbre: Las politicas fiscales generan incertidumbre en el mercado, lo que
puede desalentar la inversion y afectar la confianza empresarial.

https://www.infobae.com/economia/2025/08/21/actividad-tras-el-dato-de-caida-en-junio-como-siguio-la-marcha-de-la-

economia-en-medio-de-las-dudas-por-la-suba-de-tasas/

Exportaciones: Incrementa la incertidumbre en industrias que dependen de insumos
importados o exportaciones.

https://www.bcra.gob.ar/Pdfs/PublicacionesEstadisticas/informe-monetario-mensual-jun-25.pdf?utm _source.com
Econdmico:

Acceso al crédito: Las altas tasas de interés dificultan el acceso al crédito para las
empresas, limitando su capacidad de inversidén y expansion.

Costos financieros: Las restricciones monetarias aumentan los costos financieros para
las empresas, afectando su rentabilidad.

35


https://www.reuters.com/latam/domestico/BNQEDSPZCRPDJOQJAB34POLVEY-2025-03-12/?utm_source=chatgpt.com
https://www.argentina.gob.ar/servicio/importar-maquinas-usadas-con-aranceles-mas-bajos
https://www.infobae.com/economia/2025/08/21/actividad-tras-el-dato-de-caida-en-junio-como-siguio-la-marcha-de-la-economia-en-medio-de-las-dudas-por-la-suba-de-tasas/
https://www.infobae.com/economia/2025/08/21/actividad-tras-el-dato-de-caida-en-junio-como-siguio-la-marcha-de-la-economia-en-medio-de-las-dudas-por-la-suba-de-tasas/
https://www.bcra.gob.ar/Pdfs/PublicacionesEstadisticas/informe-monetario-mensual-jun-25.pdf?utm_source=chatgpt.com

FUNDACION

UADE

https://www.infobae.com/economia/2025/08/21/actividad-tras-el-dato-de-caida-en-junio-como-siguio-la-marcha-de-la-

Inflacion alta y persistente: La inflacion sigue siendo elevada, lo que da como resultado
que el poder adquisitivo de los consumidores disminuye y genera presiones sobre los
precios de venta.

- -3-5-31?

Tipo de cambio y volatilidad del peso: La fluctuacién del délar afecta la importacién de
insumos y materias primas.

Boom importador: En los primeros siete meses de 2025, las importaciones crecieron un
51,2 %, el mayor incremento en 15 anos, impulsado principalmente por el sector
automotor gracias a la quita o baja de aranceles.

Apertura comercial: el Gobierno oficializé la reduccidén de aranceles a la importacion en
89 productos

https://www.infobae.com/economia/2024/10/16/apertura-comercial-el-gobierno-oficializo-la-reduccion-de-aranceles-a-

la-importacion-en-89-productos/?utm_source=chatgpt.com

Socio-Cultural:

Educacion y nivel de alfabetizacion: La tasa de alfabetizacion en la poblacion adulta es
del 98,1% (2019-2023) pero hay brechas extensas en el nivel secundario y terciario.

https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/2024/07/informe _jurisdiccional misiones.pdf?utm source.com

Urbanizacion y concentracion poblacional: Mas del 92% de la poblacién vive en areas
urbanas, principalmente en el AMBA y otras ciudades grandes. Afectando la
distribucion de productos, logistica, etc.

https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/poblacion_urbana_dnp.pptx .pdf?utm source.com

Desigualdad social y pobreza: En el primer semestre de 2025, la pobreza afect6 al 34%
de la poblacién y la indigencia al 7,8%. Esto impacta el poder adquisitivo de la misma,
modificando la demanda de bienes y servicios de consumo masivo.

https://www.indec.gob.ar/uploads/informesdeprensa/eph_pobreza_03_252282AE14D2.pdf?utm_source.com

Consumo online: esta marcado por compras impulsivas (48%) y el FOMO (60%),
impulsados por algoritmos de plataformas como Amazon, Mercado Libre y Shein.

Veganismo en auge: Argentina es el cuarto pais de latinoamérica con mas opciones de
gastronomia vegana.

https://www.lavoz.com.ar/ciudadanos/veganismo-argentina-esta-el-top-5-con-mas-opciones-para-comer-en-base-a-pl

antas/
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Tecnolégico:

Innovacion en software de trazabilidad y control de calidad de alimentos (importante
para restaurantes, chocolaterias, cafés y productores de cacao).

Innovacion en procesos y productos: La incorporacién de tecnologias avanzadas en la
industria alimentaria permite mejorar la competitividad, optimizar procesos, reducir
costos y garantizar productos de alta calidad.

https://publitec.com/innovaciones-tecnologicas-produccion-alimentaria/?utm_source=chatgpt.com

Avances de la Industria 4.0 con loT, Big Data, IA, analitica predictiva y cloud computing,
que optimizan procesos, reducen costos, permiten monitoreo en tiempo real y generan
ventajas competitivas mediante digitalizacién y automatizacion.

https://www.lanacion.com.ar/tecnologia/mercado-libre-amazon-tiendamia-andreani-y-mas-alla-el-dato-que-hay-que-te

ner-en-cuenta-para-no-nid17122024/

Ecolégico:

Gastronomia sustentable: el arte de saborear mientras cuidamos el planeta. Analiza
cémo la gastronomia sustentable ofrece experiencias culinarias unicas y satisfactorias,
al tiempo que contribuye a la proteccion del medio ambiente.

https://bacoclub.com.ar/gastronomia-sustentable-el-arte-de-saborear-mientras-cuidamos-el-planeta-resumen/?utm_s

ource=chatgpt.com

Tendencia hacia el consumo responsable: publico mas dispuesto a apoyar musica que
respalde causas ecologicas.

https://www.aenverde.es/4-tendencias-del-consumo-responsable/

Regulaciébn y normativas verdes: en algunos paises hay incentivos fiscales para
proyectos culturales sostenibles. Posibles restricciones futuras al uso de plasticos o
materiales no reciclables en productos musicales.

https://elpais.com/economia/negocios/2025-01-12/innovacion-verde-y-reqgulacion.html.com

Legal:

Produccion local y organica: El fomento de la produccion local y organica de alimentos
permite una menor huella de carbono y promueve la biodiversidad

https://www.argentina.gob.ar/senasa/programassanitarios/produccion-organica?

La normativa de importaciones amplié el tope de USD 1.000 a 3.000 por paquete y
mantiene la exencién hasta USD 400, lo que facilita el acceso a insumos importados.
No obstante, el limite de 5 envios anuales obliga a planificar y consolidar pedidos,
generando espacio para soluciones logisticas de empresas como Tiendamia, Andreani
o Mercado Libre internacional.
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https://www.lanacion.com.ar/tecnologia/mercado-libre-amazon-tiendamia-andreani-y-mas-alla-el-dato-que-hay-que-te

Trabajo infantil y condiciones laborales: La producciéon de cacao, sobre todo en Africa
Occidental (Costa de Marfil y Ghana concentran mas del 60% del cacao mundial), esta
muy regulada por leyes y acuerdos internacionales que buscan erradicar el trabajo
infantil y mejorar las condiciones de los trabajadores rurales. Esto impacta en la
responsabilidad de toda la cadena de cumplir y hacer cumplir normas.

https://www.sustainalytics.com/esg-research/resource/investors-es
g-the-layers-of-human-rights-challenges?utm_source=chatgpt.com

Segmentacion de mercado — Respuestas de la encuesta

Edad

279 responses

@ Menos de 18
® 18-24
25-34
® 35-44
@ 45-55
® 55 0mas

Barrio de Residencia
279 responses

® Belgrano

@ Colegiales
Palermo

@ Recoleta

@ Nuiez

® Chacarita

® Vila crespo

® Villa urquiza

12V
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Ocupacion principal
279 responses

@ Estudiante

® Jubilado

@ Independiente/ empleador
@ Empleado

¢Con qué frecuencia consumis productos de chocolateria/pasteleria?
279 responses

@ Casitodos los dias

@ 1- 2 veces por semana
@ 1-2 veces por mes

® Rara vez

¢Qué factores valoras mas al elegir un lugar de chocolateria/Cafeteria?
279 responses

@ Calidad de los productos
@ Innovacion y originalidad
@ Experiencia/atencion

@ Precio
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¢Consumis café de especialidad?
278 responses

® Si, frecuentemente
@ Aveces
@ No

Cuando vas a merendar, soles elegir al menos 1 opcidn dulce con chocolate?
277 responses

®si
® No

Cudnto gastas cuando vas tomar un café y un acompafiamiento?
278 responses

® 5.000

@ 10.000

@ +15.000

@ Depende (explicar abajo)
@® Entre 10y 15

@ No voy a tomar cafe
® 12.000

12V

@ Si es solo de pasada normalmente ga...
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¢Con quién acostumbras ir a una cafeteria?
230 responses

® Solo/a

@ Con amigos (2 o mas)

@ En pareja

@ Con familia

@ Con compaiieros de trabajo/estudio

¢Con qué fin vas a una cafeteria/chocolateria?
230 responses

@ Relajarme

@ Trabajar/estudiar

@ Socializar

@ Regalarme/darme un gusto

¢En qué horario te gusta mas salir a tomar café y comer algo dulce?
230 responses

® %92ama12pm
® 12pma15pm
@ 15pma 18 pm
@ 18 pm en adelante
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¢Qué tan importante es para vos que un local cuente con opciones veganas/saludables/sin gluten?
229 responses

@ Muy importante, es algo que considero
a la hora de elegir.

® Poco importante, lo considero un valor
agregado pero no define mi eleccion.

@ Nada importante, me da igual.

¢Qué tan probable es que compres productos para llevar/regalar ademas de consumir en el lugar?
229 responses

@ Muy probable
@ Probable
@ Poco probable

;Donde acostumbras comprar/consumir productos de chocolateria?

229 responses
@ Rapanui
9.6% @ Betular
/ @ Duhau
. = @ Mamushka
— @ Vasalissa

o
® Candelitte
@ Chiazza

116 ¥
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Si encargas una torta, cual suele ser el precio? (Por ejemplo marquise)
279 responses

@ 40.000

@ 60.000

@ 70.000

@ Mas de 70.000

@ No encargo tortas

/ ® 50.000
[ )

@ No encargo

112V

Te interesaria participar en talleres/cursos de chocolateria/pasteleria?
280 responses

®si
® No
@ Talvez

Si tu respuesta fue si o tal vez, que tipo de cursos de chocolateria/pasteleria preferis?
268 responses

@ Taller presencial interactivo, donde se
28.7% sigue al especialista paso a paso y la

informacién es en el momento
\ ‘ @ Taller Semipresencial, donde se lea y se
10.4% obtenga toda la informacion online y d...
» @ Taller completamente virtual, con
obtencion de informacién y practica 1...

® Puse que no

@ Taller presencial interactivo, donde se
sigue al especialista paso apasoylai...

44.4%
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Cuanto estas dispuesto a pagar un curso de chocolateria con todo incluido (materiales y

produccidn de la clase, mas contenido tedrico)? curso de 4 horas presenciales.
273 responses

@ Hasta 50 mil pesos
@ Hasta 100 mil pesos
) Hasta 200 mil pesos
@ Mas de 200 mil pesos
@ Fuse que no

@® 150.000

Que red social usas mas?
280 responses

@ Instagram
@ Tik Tok
© Twitter

@ Facebook
@ Youtube

En que medios soles encontrar lugares nuevos para ir a comer o merendar?
280 responses

@ Google maps
@ Instagram

@ Tiktok

@ Youtube

@ Otro
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El presente informe tiene como objetivo analizar los habitos de consumo, las
preferencias y las percepciones de los potenciales clientes en relacion con la
chocolateria y la pasteleria de especialidad. Para ello, se llevo a cabo una encuesta a
un total de 300 personas residentes principalmente en la Ciudad Autbnoma de Buenos
Aires y en zonas aledaias, lo que permitié obtener informacién representativa sobre el
publico objetivo al que se dirige el emprendimiento. El cuestionario incluy6é preguntas
relacionadas con el perfil demografico, la frecuencia de consumo, las preferencias
gastrondmicas, la disposicion de gasto, los factores de decision de compra, los canales
de comunicacion y el interés en talleres vinculados a la chocolateria y la pasteleria.

En relacion con el perfil de los encuestados, se observa que la gran mayoria tiene entre
18 y 24 anos (69,4%), mientras que un 18% se ubica en el rango etario de 25 a 34
afnos. El resto, equivalente al 12,6%, tiene mas de 35 afos. Esto indica que se trata
principalmente de un publico joven-adulto, lo cual resulta relevante para la definicion
del publico objetivo. En cuanto al lugar de residencia, si bien se contemplo
principalmente la Ciudad de Buenos Aires, también se incluyeron participantes del
conurbano bonaerense, ya que sus respuestas permiten sustentar la propuesta de
manera integral. En este sentido, se obtuvo que el 63,3% reside fuera de la ciudad,
mientras que dentro de CABA se destacan barrios como Recoleta (12,2%), Palermo
(10,4%) y Belgrano (6,1%), con menor representacion en Colegiales, Nufiez, Chacarita,
Villa Crespo, Saavedra y Villa Urquiza. Esto refleja una concentracion en zonas
residenciales de alta actividad gastronomica, lo cual resulta favorable para la eleccién
de la localizacion del emprendimiento.

Respecto a la ocupacion, un 56,8% de los encuestados indico ser estudiante, lo cual se
vincula con el contexto en el que se realizd la encuesta, mientras que un 28,1%
manifestd ser trabajador independiente, empleador o empleado en relacién de
dependencia.

Con estos datos demograficos como punto de partida, se formularon preguntas
vinculadas con los habitos de consumo, la disposicion de gasto, los intereses en torno
a la chocolateria y la pasteleria, la predisposicion a participar en cursos o talleres, y los
canales de comunicacion mas utilizados.

En lo que refiere a los habitos de consumo, la frecuencia de consumo de productos de
chocolateria o pasteleria resultd ser elevada: un 54,3% de los encuestados consume
entre una y dos veces por semana, un 25,5% entre una y dos veces por mes, un 9,7%
casi todos los dias y un 10,4% lo hace rara vez. Estos resultados permiten inferir que
existe un consumo consolidado y frecuente, lo que representa una oportunidad
sostenida para este mercado. Al momento de elegir un establecimiento, los factores
mas valorados son, en primer lugar, la calidad de los productos (83,1%), seguida por la
experiencia y atencion (6,8%), la innovacion y originalidad (5,4%) y, en ultimo lugar, el
precio (4,7%). Esto confirma que la calidad se posiciona como el atributo fundamental
en la decisiéon de compra, incluso por encima del costo o la novedad.
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En cuanto al consumo de café de especialidad, un 42,2% de los encuestados declaré
consumirlo frecuentemente, un 41,5% ocasionalmente y un 16,2% no lo consume. Esto
sugiere que el café de especialidad es percibido como un producto altamente valorado
y complementario a la propuesta de la chocolateria. Asimismo, un 57,6% de los
encuestados afirmé que al momento de merendar suele elegir opciones dulces con
chocolate, frente a un 42,4% que no lo hace de manera habitual, lo que confirma la
relevancia del chocolate en el consumo cotidiano.

En cuanto al gasto promedio por visita a una cafeteria, un 64,3% de los encuestados
indico destinar hasta $10.000, un 11,5% sefalé gastar entre $10.000 y $15.000 y un
24,2% afirmé gastar mas de $15.000. Este rango de gasto demuestra que los clientes
poseen una alta disposicidn a pagar por experiencias gastrondmicas de calidad, lo cual
habilita un posicionamiento premium accesible. En relacion con la compadia, un 45%
manifesté acudir acompafado de amigos, un 31% en pareja, un 10,5% con la familia 'y
un 9,6% en solitario, lo que posiciona a la salida a una chocolateria o cafeteria como
una actividad social por excelencia.

Al analizar los motivos principales de la visita, un 49,4% de los encuestados la asocia
con un gusto personal, un 22,7% con la socializacion, un 21% con un momento de
relajacion y un 7% con fines de estudio o trabajo. Esto refuerza la idea de que el
consumo se asocia fundamentalmente con experiencias de disfrute y recreacion.
Respecto a los horarios de preferencia, un 69,4% prefiere concurrir entre las 15y 18
horas, un 17,5% después de las 18 horas, un 11,8% durante la manana y apenas un
1,3% al mediodia. Este resultado demuestra que el horario de la merienda concentra la
mayor demanda y constituye el momento clave de atraccion para el emprendimiento.

En lo que respecta a las tendencias y la competencia, se consulté sobre la importancia
de contar con opciones saludables, veganas o sin gluten. Un 23,7% consider6 que es
muy importante, un 50,9% poco importante y un 25,4% nada importante. Si bien no se
trata de un factor determinante, se evidencia la existencia de un sector que valora estas
alternativas, por lo cual podrian incorporarse como estrategia complementaria. En
relacion con la compra para llevar o para regalar, un 17,1% indicé que es muy probable
que lo haga, un 33,3% que es probable y un 49,6% que es poco probable. Aunque no
se trata de un habito predominante, existe un mercado potencial asociado a los regalos
y al consumo fuera del local.

Entre los referentes mas mencionados por los encuestados se destacan Rapanui
(63,2%) y Mamuschka (9,6%), ademas de otros como Betular, Vasalisa, Havanna,
algunas heladerias y cafeterias de autor de barrio. Estos resultados muestran que los
principales competidores corresponden a marcas premium consolidadas, lo que indica
la necesidad de competir a través de propuestas diferenciales en calidad, disefio del
producto y experiencia de consumo.

En lo relativo a cursos vy talleres vinculados a la chocolateria y pasteleria, un 35,8%
manifesto interés en participar, un 32,3% sefialé que tal vez lo haria y un 31,9% afirmo

46



FUNDACION

UADE

no tener interés. La modalidad preferida fue la de talleres presenciales e interactivos
con un 55%, seguida por la modalidad semi-presencial (30%) y la modalidad
completamente virtual (5%), mientras que un 10% aseguré que no participara en
ningun curso. Respecto a la disposicidn de pago, un 40,1% indicé estar dispuesto a
pagar hasta $100.000, un 19,5% hasta $50.000, un 9,6% hasta $200.000, un 2,5% mas
de $200.000 y un 27,9% no estaria dispuesto a abonar por un curso. Estos datos
reflejan un interés significativo en experiencias de formacion presenciales.

Finalmente, en cuanto a los canales de comunicacion, se observé que las redes
sociales mas utilizadas son Instagram (67,4%) y TikTok (19,4%), seguidas por Twitter
(8,6%), YouTube (2,9%) y Facebook (1,8%). Al analizar los medios a través de los
cuales los encuestados descubren nuevos lugares gastronéomicos, un 41,9% menciono
Instagram, un 40,1% TikTok, un 11,8% Google Maps y un 5,4% otros. En este sentido,
la estrategia de comunicacion debe estar altamente enfocada en Instagram y TikTok,
con un complemento de visibilidad a través de Google Maps y resefias online.

En conclusion, el estudio permite identificar que el publico objetivo principal esta
compuesto por jovenes estudiantes y profesionales de entre 18 y 34 afios, residentes
en zonas urbanas con fuerte actividad gastrondmica. El consumo frecuente de
chocolateria y pasteleria confirma la existencia de una demanda activa y recurrente. La
calidad de los productos se presenta como el factor mas determinante en la eleccion
del local, superando ampliamente al precio. El consumo se asocia principalmente con
momentos de disfrute personal y socializacion, fundamentalmente en el horario de la
merienda. Asimismo, se evidencia una disposicion a pagar valores medios-altos, lo que
permite un posicionamiento premium accesible. El interés en talleres y experiencias
interactivas representa una oportunidad para diversificar la oferta del emprendimiento,
mientras que la estrategia de comunicacion debera priorizar la presencia digital en
Instagram y TikTok, complementada con una gestion activa en plataformas de
visibilidad gastrondémica. De esta manera, se concluye que el mercado local presenta
un alto potencial de aceptacion para una chocolateria de especialidad, siempre que la
propuesta se base en productos de calidad, una experiencia diferencial y una
comunicacion digital efectiva.

Andlisis de la competencia:
Competidores directos-chocolateria:

RAPANUI “Casa de creadores”

Con 6 sucursales en CABA y 2 mas en GBA, la empresa se presenta con el slogan
‘innovar es nuestra mas rica tradicion”. La familia Fenoglio es de Bariloche y lleva 3
generaciones haciendo chocolates y helados artesanales.

Su propuesta de valor se basa en productos de chocolateria de autor, originales y
modernos; asi como helados con materia prima de origen natural. Se distinguen por ser
representantes patagénicos que incluyen los ingredientes de esa zona del pais en sus
preparaciones, y su producto emblema que los posicion6 fuertemente en el mercado
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internacional son los “Franuis”, frambuesas traidas de la patagonia argentina cubiertas
en chocolate.

Producen su propio chocolate con diferentes proporciones de cacao que importan, sin
declarar un unico origen especifico.

Tienen certificacion kosher.

Ofrecen delivery, take away y venta en local.

El precio de una tableta de chocolate ronda entre los 4200 y 5800 pesos (agosto 2025),
alfajores 2000 pesos, 250 gramos de bombones 17 mil pesos.

Se comunican con su publico a través de Instagram, Facebook y su sitio web. Utilizan
Tiktok para publicitarse pero desde una cuenta exclusiva de “Franui”. Venden a través
de Rappi, Pedidos Ya y su sitio web.

Su principal fortaleza es el producto Franui, que se exporta a mas de 40 paises
actualmente, por lo que funciona casi como una empresa aparte. También
consideramos una fortaleza su fuerte asociacion a Bariloche en la mente de los
consumidores, a un producto local y artesanal, incluso cuando se produce
industrialmente.

Una debilidad que identificamos es la débil comunicacién de sus productos de
pasteleria: alfajores, torta galesa, lemon pie; son items que figuran en su carta y locales
pero no estan posicionados en la mente de sus consumidores. Creemos que este es un
punto a aprovechar para competir.

Competidores directos-Cursos:
Pasteleria y ciencia

Matias Dragun y Lucia Martinez Grignola forman equipo para ofrecer cursos online
como “ABC de chocolateria”; “Bomboneria inicial”, entre otros. Los mismos duran
aproximadamente 2 horas y cuestan alrededor de 30 a 35 mil pesos. Si bien la oferta
es completamente virtual, distinta a la nuestra, no podemos dejar de mencionar a esta
figura referente de la chocolateria y pasteleria en nuestro pais. Se desarroll6 como
docente en el Instituto de Gastronomia de Argentina durante 5 afios y luego fue director
del Centro de Estudios Culinarios de Ariel Rodriguez Palacios durante 10 afios, hasta
que decidio volcarse a sus propios proyectos. Actualmente es consultor y docente de
su propia escuela. Por otro lado tiene su propia heladeria en Miami y en Buenos Aires.
Es Embajador Chocolate World, ganador del LATAM Gelato en Argentina y el Gelato
World Cup 2020 en ltalia.

Se publicitan con contenido a través de Instagram, Tiktok, Youtube y Facebook.

Sus cursos se venden a través de su sitio web unicamente.

La reputaciéon del chef Dragun es una clara fortaleza para esta oferta; él esta
posicionado en la mente de los consumidores del rubro como un profesional de la mas
alta formacion que tenemos en el pais y, por consecuencia, Sus cursos se asocian a
esa excelencia.

Sin embargo, encontramos 2 debilidades.

48



FUNDACION

UADE

La primera es el enfoque netamente virtual de los cursos que ofrece. Los alumnos no
pueden practicar acompanados del profesional ni acceder a la materia prima para
llevarse sus piezas, por el mismo costo de la clase.

La segunda es el nicho en el cual es conocido Dragun. Si bien es un referente de la
chocolateria, su publico es aquel que ya esta previamente interesado e interiorizado en
el rubro. Deja por fuera de ese target a las personas aficionadas, amateurs o que
simplemente quieren vivir una experiencia interesante de una tarde compartida con
otros, aprendiendo y comiendo. Estos son grupos por los que podemos competir
fuertemente.

IAG: Chocolateria

Ofrecen un curso intensivo de 4 dias consecutivos de 9 a 16 hs, por un precio de
1.328.100 pesos. La edad minima para realizarlo son 16 afos y en su pagina web
definen el “perfil del alumno” al que estd apuntado: pasteleros, cocineros con
conocimiento en pasteleria, chefs de partida, microemprendedores, estudiantes con
conocimientos de pasteleria. Describen alli también el uniforme completo necesario
para poder ingresar.

El IAG se comunica a través de Instagram y su sitio web, principalmente.

Este instituto tiene fortalezas claras en su infraestructura, con cocinas completas y
equipadas de primer nivel. También sabemos que esta fuertemente posicionado en el
mercado de educacioén culinaria. En su pagina web enuncian: “Elegir el IAG es apostar
por el prestigio, la innovacion y una verdadera proyeccion profesional en el ambito
gastronémico.”

A su vez, este nicho tan especifico al que apuntan (el de cocineros y profesionales)
podria considerarse una debilidad en nuestra competencia, ya que deja un gran grupo
de aficionados y amateurs a quienes podemos llegar con nuestras clases.

Otra debilidad son sus altos costos. El nivel de infraestructura y organizacion que
posee se ve reflejado en el alto precio de sus cursos, excluyendo a muchas personas
que no pueden o no estan dispuestas a pagar ese valor. Este es otro aspecto en el que
podemos competir con ellos.

Competidores indirectos-cafeteria:

TRES- cafeteria de especialidad

A 200 metros de nuestro local se ubica este café de especialidad y tostador, puntuado
con 4,6 estrellas en google maps, con casi 400 opiniones.

Este espacio ofrece café para consumir en el local, para llevar y granos para comprar.
Su fortaleza es este aspecto y casi todas sus resefas realzan la calidad y sabor de su
café; casi no se mencionan las ofertas de comida ni pasteleria. Esto ultimo es una
debilidad a aprovechar.

También destacan que el espacio en el local es reducido por lo que su dinamica mas
funcional es el take away.

El emplazamiento en su vereda es un espacio agradable y atractivo.

Ofrecen también talleres y catas de café de 2 horas en su local.
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Su comunicacion se da fuertemente en Instagram, y tienen un whatsapp disponible
para consultas y reservas.

Posicionamiento

Posicionamiento

& Qué valora el cliente ?

Rapanui
Mamushk3

La
Pinocha
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Posicionamiento
CHOCOLATERIA

WEITHUE

La
Pinocha

Rapanui

Posicionamiento
CAPACITACION

Dragun
-virtual

Imagen corporativa

Detalle del producto
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Informacion de talleres practicos que se brindara a cada participante en formato pdf
para los niveles iniciales e intermedios.

https://docs.google.com/document/d/1u7W00J2kncyCg19kTTKTLHQMs1LI-2vP/edit?us
p=sharing&ouid=110316104792919340219&rtpof=true&sd=true

Nuestros cursos estan pensados para que cada alumno, sin importar su nivel de
conocimiento, pueda descubrir este universo fascinante y aprender desde la teoria
hasta la practica, en un ambiente didactico y creativo.

Con una duracion de 3 horas por clase y un cupo maximo de 10 participantes,
ofrecemos una experiencia cercana y personalizada. Cada curso incluye todos los
materiales, uniforme de trabajo y recetario, ademas de la posibilidad de llevarse a casa
las piezas elaboradas durante el taller.

Nuestra propuesta combina informacion tedrica (origenes, procesos, técnicas) con
actividades practicas, logrando que cada encuentro sea dinamico, entretenido y
enriquecedor. Ya seas principiante, entusiasta intermedio o avanzado con ganas de
explorar esculturas en chocolate, encontraras un espacio disefiado para tu nivel, donde
lo importante es aprender, divertirse y dejarse sorprender por el cacao en todas sus
formas.

Habra tres tipos de curso inicialmente con la idea de expandir hacia curso de nifios
también.

Nivel Principiante — “Primer contacto con el chocolate”

Objetivo: introducir a los alumnos en el mundo del cacao y el chocolate, descubriendo
bases, técnicas simples y la magia de transformar el producto.

Contenido:

Breve historia y recorrido del cacao.

Tipos de chocolate y sus diferencias.

Fundamentos de temperado.

Elaboracion de bombones simples y tabletas con inclusiones.
Decoraciones basicas.

Practica: templado inicial, relleno de moldes, elaboracion de piezas simples.

Nivel Intermedio — “Perfeccionando técnicas”

Objetivo: profundizar en técnicas de chocolateria, lograr mayor precision en el trabajo y
explorar combinaciones de sabores.

Contenido:

e Revision del proceso de templado con diferentes métodos.
e Elaboracién de ganaches, rellenos y pralinés.
e Técnicas de moldeado y desmolde correcto.
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e Decoracion intermedia (pinturas con manteca de cacao, transfers).
e Conservacion y almacenamiento.

Practica: bombones rellenos con diferentes técnicas, uso de colorantes, creacion de
piezas con rellenos variados.

Nivel Avanzado — “Creacidn, autoria y escultura”

Objetivo: alcanzar un nivel creativo y técnico superior, aplicando técnicas profesionales,
decorativas y escultoricas.

Contenido:

Manejo avanzado del templado y control de cristales.

Bomboneria fina con multiples capas de relleno.

Técnicas de aireado y texturas innovadoras.

Efectos decorativos avanzados (veladuras, pinturas, efectos marmolados).
Iniciacidon a la escultura en chocolate: creacion de piezas tridimensionales,
armado de figuras y montaje de estructuras simples.

e Desarrollo de recetas propias y combinaciones personalizadas.

Practica: cada alumno disefia su propia linea de bombones y realiza una mini escultura
en chocolate para llevarse.

Estética

La propuesta se construye sobre un eje central: el cacao como protagonista absoluto.
No solo como materia prima de excelencia, sino como simbolo cultural, histérico y
sensorial. El espacio busca transmitir esta esencia a través de cada detalle: desde la
ambientacion hasta el packaging, integrando tradicion y modernidad en una experiencia
inmersiva.

Ambientacién

La ambientacion del espacio se inspira en el clima tropical donde nace el cacao,
recreando una atmosfera calida y envolvente que conecta al visitante con el origen del
chocolate. La estética combina lo moderno y lo sutil, integrando una paleta de colores
inspirada en el arbol y la planta del cacao —sus hojas, frutos y corteza— junto con
materiales nobles como maderas naturales y estructuras de concreto de disefio, que
invitan a detenerse y contemplar cada detalle del lugar.

La cocina vidriada permite observar en vivo el trabajo con el chocolate y las tortas,
transformando el proceso en parte de la experiencia. La misma busca mostrar un
ambiente pulcro y mas industrial, logrando un contraste interesante entre lo
natural/tropical del salon y lo pulcro/industrial de la cocina. En cuanto a la iluminacién,
se prioriza una luz célida y acogedora, con luminarias puntuales en las mesas, y
durante el dia se aprovecha la amplia iluminacién natural que ingresa a través de
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grandes ventanales, mientras que en la cocina se prioriza seguir con la linea de lo
blanco, acero y frio a traves de luces blancas.

Ademas de la estética, el local busca transmitir la historia y el proceso productivo del
cacao, integrando elementos visuales y narrativos que recuerdan al visitante la riqueza
cultural detras de cada bocado. Asi, la ambientacion no solo decora, sino que cuenta
una historia viva, generando una experiencia inmersiva que conecta el pasado con el
presente.

Historia y origen del cacao:

El cacao constituye un elemento de notable relevancia historica, cultural y econdmica.
Originario de las regiones tropicales del continente americano, ha trascendido fronteras
geograficas y temporales hasta convertirse en un producto universalmente apreciado.
Su caracter simbdlico y su singular perfil sensorial lo posiciona no s6lo como materia
prima de excelencia, sino también como vehiculo de identidad y tradicion.

Origenes y significados culturales

Se estima que el arbol de cacao tuvo su origen en la cuenca amazdnica y que
posteriormente se expandid hacia América Central. Hace mas de 2.500 afos, los
pueblos mayas ya lo cultivaban y atribuian a este fruto un significado ritual y energético.
En lengua maya, cac significa “rojo” —en alusion a la tonalidad de la cascara— y cau
“fuerza” o “fuego”.

Los aztecas incorporaron esta herencia y desarrollaron un particular aprecio por el
cacao. Denominaban cacahuat al fruto y xocolatl a la bebida que elaboraban mediante
fermentacién, secado, tostado y molienda de las semillas, endulzada con miel y
aromatizada con vainilla. Se trataba de un producto reservado a emperadores, nobles y
guerreros, y las semillas cumplian ademas la funcién de medio de intercambio.

En 1519 Hernan Cortés arribé al territorio del emperador azteca Moctezuma y en 1528
introdujo en Espana tanto los granos como las recetas y utensilios. En Europa se
reemplazd la miel por azucar y se incorporaron especias como la canela,
configurandose asi el antecedente directo del chocolate moderno. Inicialmente
reservado a las élites, su consumo se difundié progresivamente a otros paises
europeos Yy, posteriormente, al resto del mundo. En 1737 el botanico Linnaeus lo
clasific6 como Theobroma cacao L. —“alimento de los dioses™—, denominacion que
sintetiza su prestigio historico.

Zonas de produccion actuales

En la actualidad, el cacao se cultiva principalmente en la franja tropical comprendida
entre los 20° de latitud norte y sur. Las principales regiones productoras son:
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° América: Brasil, Ecuador, Venezuela, Peru, Republica Dominicana.
e Africa: Costa de Marfil, Ghana, Nigeria, Camerun.
e Asia y Oceania: Indonesia, Malasia, Papua Nueva Guinea.

Cada origen confiere caracteristicas organolépticas particulares, comparables a las
denominaciones de origen del vino o el café.

Proceso productivo

El itinerario del cacao desde la plantacion hasta el producto final comprende varias
etapas fundamentales:

Cosecha de las vainas en su punto 6ptimo de maduracion.

Apertura y extraccién de las semillas envueltas en pulpa.

Fermentacion controlada para el desarrollo de precursores aromaticos.

Secado al sol para estabilizar el grano y asegurar su conservacion.

Tostado para potenciar aromas y sabores.

Descascarillado y molienda para obtener pasta o licor de cacao.

Prensado y refinado para separar manteca de cacao, cacao en polvo y producir
chocolate.

NogsWN =

Cada fase incide de manera determinante en la calidad sensorial y comercial del
producto.

Variedades y caracteristicas sensoriales

Las principales variedades de cacao son el Criollo (fino y delicado), el Forastero
(robusto y de mayor rendimiento) y el Trinitario (hibrido). Sus habas presentan una
gama cromatica que va del verde al amarillo y del rojo al marrén, y ofrecen perfiles
aromaticos que oscilan entre notas florales, frutales, especiadas y amargas.

De bien sagrado y medio de intercambio en las civilizaciones precolombinas a bebida
de las cortes europeas vy, finalmente, a producto de consumo masivo, el cacao ha
mantenido su vigencia y prestigio. En la actualidad, constituye un clasico atemporal
que, sin perder su esencia, se adapta a nuevas tendencias gastrondmicas y de
consumo.

La presente narrativa, incorporada al diseiio y ambientacion del espacio, permite
ofrecer al cliente una experiencia inmersiva que evoca el origen y la evolucion del
cacao. De este modo, se refuerza la percepcién de autenticidad, calidad y valor
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cultural, consolidando al cacao como eje conceptual y sensorial de la propuesta
comercial.

& |
—— e e
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Paleta de colores

El espacio se construye sobre una paleta terrosa y calida, con predominio de tonos
terracota, marrones claros y verdes que evocan la naturaleza del cacao y transmiten
una sensacion de confort. Estos colores generan un ambiente envolvente y cercano,
ideal para disfrutar del chocolate. Como contrapunto, se incorporan detalles en un color
mas vibrante (pueden ser acentos en dorado, cobre o incluso un tono mas luminoso)
que aportan dinamismo y modernidad a la atmdsfera.
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Materiales y texturas

El hormigon liso adaptado a la paleta de colores utilizada es el material protagonista,
aportando calidez y conexion con la tierra. Se combina con estructuras de concreto que
transmiten solidez y modernidad, y con superficies de granito en algunas mesadas que
anaden elegancia y frescura. La iluminacién se refuerza con luces colgantes en la
barra, que generan un punto focal atractivo, mientras que la incorporacién de plantas
naturales introduce vida, frescura y un guifo al clima tropical de origen del cacao.

Mobiliario

El mobiliario mantiene una estética sencilla pero cuidada: sillones color verde natural
con acolchado para mayor confort, un banco corrido con acabados y mesas cuadradas
con madera neutra y base negra. Las mesas individuales invitan a encuentros mas
intimos, mientras que sobre el mostrador de servicio, iluminado con lamparas
colgantes, se exhiben bombones y tortas junto a la cafetera. Este disefio genera un
equilibrio entre funcionalidad y estética, resaltando el producto como protagonista.

Decoracion y elementos clave

Un sector destacado del espacio estara disefiado como un pequeiio museo del cacao,
donde se mostrara su historia y proceso productivo. Alli, un mural creado por un artista
grafico narrara visualmente la evolucion del cacao, enriquecido con piezas decorativas
en relieve que emergen de la pared, generando profundidad y atractivo visual. Este
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rincén conecta directamente con la identidad del proyecto: no solo degustar chocolate,
sino vivir su historia.

Vaijilla

La vajilla elegida aportara caracter y coherencia estética: piezas de ceramica jaspeada
en tonos suaves como marron, beige y verde oscuro, con acabados mayormente mates
que transmiten naturalidad y sobriedad. Los vasos seran de vidrio transparente para
mantener un equilibrio entre lo artesanal y lo moderno, resaltando siempre el
protagonismo de las preparaciones servidas.

Indumentaria

La indumentaria del personal refleja la misma armonia que el espacio. Se optara por
una linea clasica en blanco, negro y verde, con delantales y detalles que dialoguen con
la paleta general del local. Esto no solo genera coherencia visual, sino también un
aspecto profesional y elegante, reforzando la identidad de la marca.

Packaging

El packaging sera parte esencial de la experiencia. Los bombones se presentaran en
cajas modernas de 6, 8 y 12 unidades, cuidadosamente disefiadas para transmitir
elegancia y contar la historia del cacao en su interior. Al abrirlas, los clientes
encontraran no solo bombones estéticos y bien presentados, sino también un relato
visual que conecta producto y cultura.

El sistema de envoltorios se completara con bolsas de cartdn reciclado y bolsas de tela
reutilizables, ambas con el logo de la marca, alineadas con una vision de
sustentabilidad y conciencia ambiental. Ademas, se proyecta incorporar ediciones
especiales de packaging en fechas clave (San Valentin, Pascuas, Navidad), con
disefios coleccionables que refuercen la idea de que cada caja es un regalo en si
misma.
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— NichoCacao A

NCHO 30 1k 15

Posts Followers Following

Atelier de Chcolates
Curso de chocolateria

Pasteleria y chocolates de autor .IOB 2 2 m 3m

Cafe de especialidad
...more Following Followers Like

#»Chocolateria de autor
tcaBa

(2 hitps://share.google/jR3Uv01rwaBm2noGo

Follow Message Contact 2 EDIT PROFILE

Haremos especial hincapié en las estrategias de marketing y publicidad, tanto en la
etapa de preapertura como durante el funcionamiento regular del negocio. Para ello,
contaremos con una community manager —con una remuneraciéon de $600.000
mensuales— que sera responsable de la gestidn integral de nuestras campanas de
comunicacion, las cuales tendran un presupuesto estimado de $1.000.000 por mes.
Nuestra prioridad sera impactar de forma constante en los medios digitales,
convencidos de que este canal es clave para posicionarnos en el mercado y darnos a
conocer de manera efectiva.

Asimismo, comenzaremos con esta inversion publicitaria tres meses antes de la
apertura, junto con la contratacién de la community manager. Durante esa etapa previa
también organizaremos un evento inaugural que contara con la presencia de
influencers, servicio de catering y bandejeo de piezas exclusivas de chocolateria y
pasteleria. Todo el evento sera transmitido en vivo desde nuestra cuenta oficial de
Instagram, potenciando asi el alcance y visibilidad de nuestra propuesta.
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Horarios del personal:

e Chocolatier y pastelero 8 am a 16 hs. Actividad con prioridad en la produccién de
tortas y bombones.

e Ayudante de cocina part time: 8 a 12 hs.

e Ayudante de cocina full time: 12 a 20 hs. Sus labores se centran en el despacho
de opciones saladas, limpieza de su plaza y asistencia a pasteleria en tiempos
muertos.

e Camarero de barra/encargado: turno cortado de 9 a 12 hs y de 15 a 20 hs.

Supervisién general y cobro en caja.

Barista part time: 8 a 12 hs.

Barista full time: 12 a 20 hs. Despacho de carta de café y limpieza de su plaza.

1 Camarero part time: 8 a 12 hs. Tareas de apertura y despacho.

1 Camarero full time: 12 a 20 hs. Acondicionamiento de salon entre turnos y

cierre.

e Camarero full time: turno cortado de 9 a 12 hs y de 15 a 20 hs. Tareas de
despacho y cierre.

e Bachero: de 12 a 20 hs. para cubrir demanda alta de la tarde y limpiar entre
turnos.

POE reclutamiento:

Proceso Operativo i BUSQUEDA DE PERSOMAL Equipo RRHH y socios | Encargados: Manager rrhh
OBJETIVOS: Frecuencia: acorde a la necesidad |Wersion: 01 {02/10/2025) Asistente de mhh

-Establecer lineamientos de bisquada, reclutamiento y contratacidn de personal.

-Optimizar las tareas de mhh

-Asegurar el procedimiento correcto de evaluacién y eleccidn de candidatos.

-Evitar confiictos internos previscibles y conformar un equipo de frabajo eficiente.

DEFIMICIONES ¥ REFEREMCIAS:
"Linked In"; sifio web de bisgueda de frabajo. Nuestra empresa tiene un perfil instifucional en el mismo.

"CICT™ Convenio Colectivo de Trabajo. &plica el de UTHERA para empleados de cocing, salén y bacha y Sindicato de Pasteleros para empleados de chocolateria y pastelera.
"Recomendaciones internas™ ov acercado a rrhh por un empleado actual que recomiende a un colega.

PROCEDIMIENTO:

Idenfificar qué puesto es nesesario cubrir

Diefinir y enlistar las responsabilidades, horanios y tareas a realizar, mano a2 mano con el personal del drea operativa correspondiente.

Identificar el puesto comespondients segin el CCT.

Calcular costo de mhh para ese futuro empleado.

Fublicar bdsqueda incluyendo puesto a cubrir, horarios y zona dnicamentz, en Linkedin y canal interng de Whatsapp inicialmante,

Si pasada una semana, |a blsqueda no develd perfiles apropiades por Linkedin ni recomendaciones internas, publicar la misma en historias de Instagram institucional.

Una vez identificados un maximo de 30 perfiles apios, coordinar entrevistas virtuales entre cada candidato y el encargado de recursos humanos.

Reducir los perfiles a un maximo de 10 candidatos

Coaordinar una entrevista presencial con los mismos y el jefe del drea comespondients.
Diefinir maxime 2 candidatos finales que realizardn una pruskba de trabaje de 2 jornadas completas. (24 hs)

Elegir el empleado a contratar en acuerdo con 2l jefe del area comespondiente.
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En reunign presencial con =l gerente de rthh, presentar el confrato con todos kos detalles del cargo, condiciones laborales, responsabilidades, beneficios ofrecidos.

Una verz firmado, se procede al proceso de INDUCC ONIONBOARDING.

Freparacion previa (antes del primer dia): Envio de un comeo de bienvenida con informacidn practica como el horario del primer dia, indicaciones de llegada, organigrama.

Frimer dia: Presentacidn formal a comparfieros y jefe. Orientacidn general sobre la empresa, historia, cultura, valores, estructura. Recorrido por instalaciones, salidas de emergencia,
dreas de descando, etc. Entrega de uniforme completo.

Capacitacion detallada sobre |as funciones y respensabilidades del puesto.

Capacitacion en el uso de heramientas y magquinaria con seguridad.

Segundo dia: pausa para café. 20 minutos de break con intencisn de familiarizar al empleado con su equipo, fomentar la integracién social.

Reunidn de seguimients con rthh cumplido 2l primer mes de trabajo para proporcionar feedback y ofrecer apoyo.

ENTRENAMIENTO PERIGDICO:

Reuniones técnicas semanales (30 min): repaso de errores comunes, novedades en recetas, ajustes de fichas técnicas.

Sesiones mensuales de degustacion interna: cata de productos propios para calibrar estandares de sabor, textura y presentacion.

Talleres trimestrales con chocolatiers, pasteleros invitados o proveedores (g].: nuevos coberturas, técnicas de glaseado, maridajes con café/vino).

Cursos online (Coursera, Callebaut Chocolate Academy, etc.) como parte de un plan de capacitacion anual.

Tablero de ideas: espacio fisico o digital donde el equipo anota mejoras sugeridas (ahorro de insumos, nuevos sabores, formas de presentacion).

Reuniones breves de inicio de turno (5 min): para alinear prioridades, recordar protocolos y compartir consejos practicos.

-Siempre documentando los cambios para que el conocimiento no dependa solo de la memoria del equipo.

DOCUMENTOS RELACIONADOS

- Manual de idenfidad de la empresa: sultura, valores, historia.

- POES de uso de las maguinarias y equipamiento asociado.

- POES dirigidos al &rea operafiva correspondiente.

Inversion inicial: productos mas “costosos”

@ i viavo 2069 Cragusa > Ofaris’ Cuporas Suparmacads Modh| Mera Py Yarsder Ayca v Motios + Miscompes Favoctos ~ L8 VY
Inodoro Alte Integral + Mochila +
Tapa Para Discapacitados Blanco Stock disponible
i
- 3 cuotas de $ 222124«
Batidora

Empira Red Lavands

White Onyx Black Canteur Silver Pistachio

Batidora Artisan KitchenAid 4.8L - Pistachio - KSM15PT

$781.744

12 cuotas sin interés de $65.145,33

& e

62




FUNDACION

UADE

Cafetera

Cafetera La Valente Allegra 1 Grupo

fe Espresso

s4.800.000-%°

Este nuevo modelo se destaca por su caracter innovador y actual pensado tamb
priorizar la seguridad del operador. Con prestaciones Gnicas y preparada para ul
exigencia extrema, conjuga diserio, agilidad en el trabaje, control y un avanzado
de proteccion que alarga la vida til del equipo. Esta linea le permitira realizar toc
preparaciones, tanto en cafeteria tradicional como especial. MEDIDAS Ancho: 5¢
Profundidad: 550 mm. Altura: 600 mm. Consumo: 1600 W. | 10 A. | 220 V. Peso: 6

Balanza

Balanza Camerci
Can B

N o
. e

Zevmnss e s ses $247099 ¢

Balanza Camercial Digtal Systel 2a Comercial Digia

a9 15k

§cuos o § 59349
- Encooms
v s3eas

|5 verooo] )
Balanza Systel Bumer C/bateria
Tara 30kg Color Blanco

Rk Mejor precio .
$ 247000 $ 247000

6 cuotas de § 59.3257
6 cuotas de $59.325% .

Liega gratis

Color: Blan
Color: Blanco Retird gratis o partir

octubre en corroos y o

Stock disponible
Lo que tenes que saber de este producto
" “ " Cantidad: 1 unidod

+ Peso minima soporiado 100 g

e

uperticie de apoyo: 217 em

+ Aacho de o

Silla

Sillas

Capri $367.100
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Aire
acondicionado

AIRE ACONDICIONADO PISD TECHD YORK
YFGIEBIMRUH1 - ON/OFF 9000 FR

SEBGH Anoras 5405599

$1.764.776

= TRCUOTAS OF £26110685
ver moddica de o0

R == (o)

s neeptss ol use de coskies p

enrenpioo

Anafe Anafe Peabody Elé
Vitroceramico 4 H
Negro

Vendido por Frivega

54
$399.999

iNuestras promociones bancaria:

6 cuotas sin interés de $66.6
@ visa B oo

Ver todos los medios de pago

Freezer

W Segui tu < & - = — i » e RAVEGA B Créditos
FRAVEGA D . .P
. . B8 @ =]
= Culogorss  MisVondidos Ofertas CupénParablamd Especal Stark  Especil Dormitorio Semolh s Crédito T Oficiales Vend on Fivegs

Freezer Koh-1-Noor No Frost

307 Litros
FREEZER
NO FROST Vendido por Rutosal
@ manker
it nre ‘
$1.299.200

Control digital

Puertas
reversibles
iNuestras promaciones bancarias!

O s
.

s e O

[om— == i, B Envio GRATIS
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Heladera
Mostrador

Zomercial > Refrigeracion > Otros > Heladera Mostrador Ciego Teora 200cm Acero Inox 3 Puertas

Heladera Mostrador
Ciego Teora 200cm
Acero Inox 3 Puertas
$2:863.595 [I0%IOFF
$2.577.598,2

Ver todos los medios de pago

Color

©

Comprar

Caleular envio

Heladera

H Nuevo | +100 vendidos O En cuctas
expositora $1036

Inelro MT-12 heladera expositora
vertical 310 Lts
47 S dokofr (20) Mejor precic

$815.586 $ 815.

Vendido por 1

6 cuotas
6 cuotas de $195.890'¢ Precio sin im
Precio sin impuestos nacionales: $674.038
Ver los ios de pago Llega el m
Mas detalle

Color: Blanco
Stock disg
: Cantidad:

* Voltaje: 220V.

+ Capacidad en volumen: 310 L.
+ Capacidad de 290 litros.

Tie

Horno
convector

al > Coccién > Hornes Industrisles » Homo Convector Electrico Brafh Hc 1100 6 Bandejas 70x45cm

Horno Convector

‘ Electrico Brafth He 1100 6
Bandejas 70x45cm
46860992 [0SIOFE
$ 6.174.898,2

Ver todos los medios de pago

AL AN NN DAL AT

AP N AT NI NSNS

Calor

O

;

Caleular envio
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Estanteria
Nuevo | +5 o @)

Estante metalico Estanterias

= Grecia 60x30 40kg blanco 60cm x
200cm x 30cm y 35mm de

E espesor soporta hasta 40kg
45 Rk dk T (596

- [ $ 80.275 5o

3 cuotas de $ 34173%

-

Color: Blanco

Lo que tenés que saber de este producto

« Material: Metal
« Profundidad: 30 cm.

Mesa
gastronémica

Enrvga 8 acordar com o verededor
Mesa Gastranomica En Acero Inox
1000x600 Con Estante

$350.000

- ACEROSOESTE

Heladera
exhibidora

Mesada bacha

B TESIS ESTANDARIZACIONN! % | @ Wasada Bacha Piettn Acer

Camo hacar planils

@5 = 8
2 de Mayo 2469 Categorias ~ Ofertas  Cupones  Supermercade Moda Mercade Play Vender Ayuda wc Matias - Miscompras  Favorios - LS %7

Q Entrega a acordar con el vendedor

Mesada Bacha Piletén Acero
Inoxidable Fabrica A Medida Gris

Stock disponible

$1009900 UL

Color: Gris Vendida por
=)

que saber de este producto

ACERO
INOXIDABLE...

00 oo

Mesas $350.250
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Presupuesto
integral

de

Remodelacién

CONDICION COMERCIAL

‘PRESUPUESTO ACORDE AL PLANO.
+ VALIDEZ (20 DIAS).
- CERTIFICACION POR AVANCE DE TRABAJO.
-PROVISION DE MANO DE OBRA Y MATERIALES.
«INCLUYE HERRAMIENTAS MANUALES Y EQUIPOS.

*COBERTURA RRHH Y EPP NECESARIOS.

TRABAJOS A REALIZAR (1) TRABAJOS A REALIZAR (2)

+ COLOCACION DE MESADA DE MADERA MACIZA O PIEDRA SINTETICA

+ INTEGRACION DE HUECO PARA MAQUINA DE CAFE, BATEA Y SECTOR

N DE APOYO

.BARRA DE MICROCEMENTO CON MESADA DE SILESTONE

+ APLICACION DE BARNIZ O LACA
POLIURETANICA RESISTENTE AL AGUA Y AL
CALOR
+ ESTANTERIAS MOSTRADOR EN VIDRIOS
. INSTALACION DE FRENTE CURVO CON VIDRIO TEMPLADO
DE SEGURIDAD
. MUEBLE GUARDA OBJETOS

- COLOCACION DE ESTANTES INTERIORES PARA EXHIBICION DE

- SELLADO IMPERMEABLE Y PULIDO FINAL PRODUCTOS

- BORDES SUPERIORES REDONDEADOS Y TERMINACION CON CANTO ILUMINACION LED EMPOTRADA EN LA BASE Y PARTE SUPERIOR DEL
DE MADERA NATURAL O CHAPA LAMINADA VIDRIO

‘OTAL
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Costos fijos
Presupuesto
estimado de
servicios de
luz/agual/gas
por edenor

Nivel de subsidio: MAYORES INGRESOS

IMPORTE MENSUAL ESTIMADO:
e $317.859 o

CCONSUMO MENSUAL ESTIMADO:
1)
%
1548 =
kWh

CATEGORIA R6

[ R2

1548 kWh
$317.859

17,
( s ;Sabias que, si reducis tu consumo en 848 kWh, cambiés a categoria R5 y
9 podés ahorrar $ 172.787 en tu factura?

Tu consumo se encuentra distribuido de la siguiente forma:

Cocina

L
Climatizacién
-
lluminacién

-
Refrigeracion
-

Linea blanca
L}

Electrénica, audio y video

Cuidado personal

Agua

20%

17%

8%

0%

0%

0%

Wifi:
Presupuesto
de claro
actual
29/11/25

Internet simétrico 600 MB

$67-323

$14.811
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