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Resumen

La campafia publicitaria “Conozcamonos mejor” plantea, desarrolla y solventa objetivos
claros con el fin de presentar una propuesta creativa, que tiene como meta que el
publico objetivo planteado, conozca Mercado Mixtura de manera mucho mas intima.
Esta campafia generara un sentimiento de cercania con la marca y de esta manera
también se fomentard la confianza entre cliente y marca. Todo esto es alcanzable,
gracias a que el consumidor cuenta con informacion suficiente que le aporta credibilidad
suficiente a la marca. Mediante el uso de estrategias comunicacionales que proponen
una solucién al desconocimiento y prejuicios que actualmente la poblacion experimenta
en relacion a la cocina de autor e internacional. Para entender a nuestro Publico
Objetivo se empled un método de investigacion cuantitativo, es decir, encuestas
realizadas a un grupo de personas que reunian las caracteristicas demograficas de un
perfil establecido previamente. De este mismo modo, el estudio de mercado realizado
refleja una serie de oportunidades a aprovechar y tomar acciones. La propuesta creativa

se encuentra dividida en tres etapas clave, cada una detalla los procesos respectivos.

Palabras clave: Awareness, Recordacion, Internacional, Propuesta Unica,

Gastronomia.



Abstract

The “Let’s get to know each other better” advertising campaign proposes, develops, and
solves clear goals with the sole intention of presenting a creative proposal that has the
intention to get the target audience to get to know Mercado Mixtura in a much more
intimate way. This campaign will generate a feeling of closeness with the brand, and
this way, it will also promote trust between brand and client. All this is reachable
because the consumer already has credible information about the brand. Using
communication strategies that propose a solution to prejudices that our population has
against signature cuisine and international cuisine. To truly understand our target
audience we used a quantitative research method, this means a large group of people
that gathered the same demographic characteristics from a previously stablished profile,
were polled. In the same way, the market study made reflects a series of opportunities
that need to be taken advantage of. The creative proposal is divided in three key stages,

each one details every respective process.

Keywords: Awareness, Remembrance, International, Unique Sales Proposition,

Gastronomy.
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INTRODUCCION

La gastronomia tiene varias definiciones. Por un lado, podemos describirla como la
ingesta moderada de productos cuidadosamente seleccionados. Este elevado concepto,
no solamente habla de comida, si no también de detalle e incluso de clase.

También puede ser descrita como una practica social moderna, esto de igual manera,
relaciona a la gastronomia directamente con las interacciones sociales y la simbologia
que los individuos otorgamos al acto de sentarnos a comer.

Ecuador es un pais tradicional, sin embargo, en tiempos actuales, que se ven tan
influenciados por la globalizacion, podemos ver reflejadas tanto ideas modernas como
tradicionales en cada bocado de comida.

Mercado Mixtura es un restaurante de cocina de autor internacional. Su menu
consiste en platos poco comunes que destacan por el detalle y su sabor excepcional. En
Ecuador existe un prejuicio hacia la comida de autor, en el pensamiento ecuatoriano la
cocina de autor es descrita con el término “raro”.

No muchas personas conocen del restaurante, pero los que si lo hacen, destacan por
mucho el ambiente, decoracion del lugar y sobre todo la comida que es descrita por
¢éstos como “‘espectacular”.

Destacar el atributo de cocina de autor es de suma importancia debido a que es algo
que resulta dificil de encontrar en la escena gastrondmica del Ecuador, sin embargo, es
necesario hacer esto con una estrategia que también anule todos los juicios negativos
que el publico tiene sobre esta.

Mercado Mixtura busca posicionarse en el mercado ecuatoriano con una estrategia
publicitaria que genere awareness, es decir, una estrategia que invite al publico a

interesarse y conocer mas sobre lo que Mercado Mixtura tiene para ofrecer. Este
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documento tiene como finalidad desarrollar una estrategia publicitaria que eduque al
publico sobre los varios atributos que el restaurante ofrece y ademas crear una cercania
entre la marca y el consumidor. Para lograr esto es necesario indagar en la historia del

restaurante, desde un punto de vista educado en gastronomia.
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CAPITULO I

Antecedentes del tema
Gastronomia en Ecuador

La gastronomia por definicion es descrita como el arte o la ciencia del buen comer.
El antropologo Claude Lévi-Strauss posiciona a la comida como un objeto digno de
estudio, de igual importancia como la lengua, y es solamente posicionando a la comida
como objeto de andlisis que se la puede relacionar con contextos sociales, politicos,
historicos, econémicos y culturales. Resulta sorprendente como algo que se encuentra
presente en nuestro dia a dia, revela como las ideologias de clase, género y raza se
intersectan y materializan en nuestras vidas cotidianas.

La comida de un pueblo es asunto esencial, es uno de los factores que nos unen. La
gastronomia del Ecuador se encuentra en pun proceso de evolucion gracias a que, en
épocas modernas, varios chefs han optado por tomar platos tradicionales y
reinterpretarlos.

La industria gastronémica de nuestro vecino pais Peru ha trabajado conjuntamente
con el gobierno desde hace varios afios atras para hacer de Pert una potencia
gastronémica. En una descripcion un poco mas detallada de lo que se ha estado
haciendo en Pertl durante algunos afios, se ha buscado impulsar y destacar productos

emblema de la gastronomia peruana.

Cocina de autor

Cocina de autor es un término que se emplea para categorizar a las creaciones de un
chef, estas creaciones no provienen de alguna cultura o pais especifico, se basan
unicamente en las experiencias del creador, es decir, el chef. La cocina de autor es la

madre de los menus de cuatro tiempos.
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Historia de Mercado Mixtura

Filippo Gilbert y Rafaela Callejas son los duefios de Mercado Mixtura. El
restaurante nace en 2017, bajo la mano de los 3 hermanos Gilbert, con conocimientos en
disefio interior, arquitectura y gastronomia, Filippo comenta que siempre existio la idea
de crear un restaurante. La premisa principal de Mercado Mixtura es ser el lugar donde
diferentes culturas converjan, no solamente a nivel gastronémico, también a nivel
arquitectonico y decorativo, algo que siempre ha predominado tanto en el ambiente del
restaurante, como en los platos es incluir muchos elementos naturales (piedra, madera,
barro, etc.,) Por otro lado, todos los platos que conforman el menu tienen influencias de
diferentes paises, por lo tanto, el Mercado Mixtura también es un espacio flexible en
cuanto a gastronomia. El chef Filippo observa que el menu es constantemente cambiado
gracias a los varios viajes que realiza en busca de inspiracion, también considera a su
cocina como un laboratorio, es comun para €l experimentar con diferentes ingredientes
y transformarlos en algo distinto e impresionante.

Filippo considera el viajar como una de las experiencias mas restauradoras para el
alma y eso es lo que buscé plasmar en todos los pilares de Mercado Mixtura.

La experiencia para un comensal en Mercado Mixtura es un viaje por diferentes paises,
conociendo un poco de diferentes culturas, sabores, texturas y colores.

Durante todo el 2021 el Mercado Mixtura ha dado varias entrevistas a diferentes
medios con el fin de atraer a mas comensales con su promesa unica de “comida y
ambiente internacionales”. El 3 de abril el diario El Universo realiz6 un review del lugar
y ademas de 4 platillos: bao hecho en el horno del restaurante, tartar de slamén con
aguacte, chicken tikka masala y finalmente pez brujo. La review es positiva y

definitivamente invita al publico objetivo a conocer Mercado Mixtura.
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Su pagina web es sencilla. Contiene su informacion de contacto, ubicacion y un
poco de su proposito de marca.
En un futuro el chef Filippo Gilbert se ve abriendo mas conceptos como bares y
restaurantes bajo la marca Mercado Mixtura.
“El Mercado Mixtura es un lugar increible, con comida espectacular donde la gente va a

pasar momentos espectaculares” (Gilbert, 2021)

Analisis de la situacion de la marca

Actualmente la poblacion de Ecuador suma una cifra de aproximadamente un 60%
de personas vacunadas con ambas dosis, esto es relevante debido a que es esta cifra la
que ha servido para la reactivacion de ciertos sectores econdmicos, entre estos, el sector
gastronémico.

Sin embargo, sigue siendo una época de desafios economicos, muchos negocios se
ven en la necesidad de reconstruirse y adaptarse a todos los nuevos habitos e ideologias
que sus respectivos publicos objetivos desarrollaron durante la época de cuarentena y
posteriormente a esta. Mercado mixtura no es la excepcion, durante el afio 2020 fue
cuando el restaurante se remodel6 y ademas se hicieron cambios sustanciales en el
menu, dejando solamente los platos mas pedidos por los comensales.

Por otro lado, uno de los retos mas grandes que enfrentan los restaurantes de alto
nivel es el intentar cambiar el prejuicio de que la comida de autor e internacional es cara

y no va a dejarlos satisfechos.

Competencia
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Mercado Mixtura tiene a algunos competidores identificados. Sin embargo, a pesar
de tener pocos afios en el mercado, han logrado fidelizar a varios clientes.

La competencia directa de Mercado Mixtura son aquellos restaurantes que son
considerados por el publico objetivo como high-end, esto quiere decir, restaurantes que
son frecuentados con motivo de celebracion, encuentro significativo entre amigos, cita
en pareja. Entre estos restaurantes se encuentran: La Briciola, los restaurantes de grupo
Lucia, No¢, etc.,

Ahora, es necesario también establecer el USP (Unique Sales Proposition) de
Mercado Mixtura que es que ofrece una experiencia internacional en su mend, en su
decoracion y arquitectura; ahora, mas que nunca es cuando se debe explotar esto. Una
de las mas obvias razones es que el pais se encuentra en plena reactivacion econémica

de todas las areas que se vieron suspendidas con la pandemia.

Analisis FODA

Fortalezas:

e Los ingredientes con los que se preparan los platos del menu son de primera
calidad, por consecuencia los platos, es decir, el plato que se le sirve al comensal
es de primera calidad.

o El mise en place de cada plato se hace de manera tan cuidadosa que el resultado
final es un plato realmente atractivo a la vista, incluso digno de fotografiar. Esto
quiere decir que la comida que se encuentra en Mercado Mixtura, no se la
encuentra en ninguna parte.

e La arquitectura del lugar recién renovado; es acogedora, minimalista y moderna.
Ademas, el espacio es sanitizado constantemente, con el fin de seguir con la

prevencion del COVID-19. El local se encuentra ubicado en una zona



17

privilegiada de Cumbayad, de facil acceso por vias principales y ademas el
estacionamiento est4 garantizado a los comensales.

El personal de Mercado Mixtura es muy atento, los comensales se dan cuenta y
aprecian este valor agregado que muchas veces no se encuentran en otros

restaurantes.

Debilidades:

La presencia en redes sociales de Mercado Mixtura es bastante baja. Los clientes
no interactuan lo suficiente con la cuenta de Instagram de Mercado Mixtura; los
horarios no estan totalmente claros. En el highlight de men, solo hay una foto.
Por lo tanto, hay que reformular toda la estrategia digital.

Es necesario reformular la pagina web para que el comensal ahora pueda estar
completamente en sintonia con la historia de Mercado Mixtura. En la pagina we

casi no se encuentra informacion.

Oportunidades:

La Tejedora es un espacio con muchos locales comerciales con la capacidad de
atraer a mas clientela.

Existen muchos restaurantes que han tenido la oportunidad de crecer y llamar a
mucha clientela gracias al Influencer Marketing, esto quiere decir que creadores
de contenido actuales y vigentes crean posts y videos para la marcay la
impulsan.

Crear oportunidades de punto de contacto con los consumidores, es decir,

impulsar situaciones en los cuales el consumidor se vea involucrado con
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Mercado Mixtura; estos pueden ser: mercancia propia para venta, concursos

virtuales, ferias cuya asistencia sea presencial.

Amenazas:
e Con la reactivacion del sector gastrondmico, nuevos competidores siguen
entrando.
e Algunos restaurantes que forman parte de la competencia de Mercado Mixtura
se estan armando con estrategias digitales fuertes y de la mano de food

influencers.
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CAPITULO 11

MARCO TEORICO

Procesamiento metodologico general:

Con el fin de recabar informacion relevante para la investigacion del tema, del
cliente y todo lo que se relaciona a este, se empez0 a investigar al piiblico objetivo para
que asi se pueda garantizar un porcentaje alto de éxito en la propuesta creativa.
Tomando en cuenta que el publico objetivo al que apunta Mercado Mixtura esta
conformado por adultos, se realizaron investigaciones de caracter cualitativas y
cuantitativas.

La investigacion cualitativa se realizéo mediante varias entrevistas a chefs, estudiantes de

gastronomia y personas que trabajan activamente en la industria de la gastronomia,

gastronomia de alto nivel para ser especificos.

Para realizar la investigacion cuantitativa, se realizé una encuesta, se hicieron 10

preguntas. Fueron 302 los encuestados hombre y mujeres en el lapso de tres semanas.
Para resolver el reto que el brief dicta se han examinado ademas conceptos y

definiciones de dos de los libros estudiados durante la clase de gerencia publicitaria:

estos son: La Gran P de Néstor Jaramillo y En Pocas Palabras de Ricardo Palmieri.
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De este mismo modo, se recopilaron varias opiniones que se relacionan con los

conceptos que se emplearan para la resolucion del caso.

Acercamiento de millenials a Mercado Mixtura:

Debido a que ya se establecio que, en la mente de los ecuatorianos, en este caso
especifico, quitefios, existe el concepto erroneo de que la comida internacional y de
autor equivale a comida escaza y de alto precio. En este caso especifico, es necesario
generar un acercamiento entre la marca y estos consumidores para desmentir esta
creencia que limita la conversion a clientes de estos individuos.

Por otro lado, algo que se valora mucho y que tiene un gran peso en el hecho de comer
en un restaurante, es la experiencia que esto deja. El target busca que su dinero sea bien

invertido en experiencias.

Problema y oportunidad

La industria gastronomica en Ecuador estd dominada por la corriente de comida
tradicional junto con las corrientes que intentan modernizar a la gastronomia trayendo
restaurantes de comida de autor al pais y ademas con comida internacional. La mayor
desventaja que se presenta para los restaurantes que se identifican con la corriente
modernista, es esta concepcion que los ecuatorianos tienen sobre la gastronomia
moderna a la cual relacionan directamente con las palabras “cara” y “escaza”. En este
sentido es necesario educar a nuestro publico objetivo, informarlos sobre la propuesta

gastronomica diferente y fascinante de Mercado mixtura.
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De este modo, dentro de este problema encontramos una oportunidad posicionando
a Mercado mixtura como una experiencia de talla internacional en la ciudad, algo que
ningun otro restaurante del pais puede ofrecer de la misma manera. Es relevante
comunicar el posicionamiento de la marca como Unica debido a su arquitectura, a su
menu flexible, constantemente innovado y delicioso, y ademas a su ambiente acogedor
y diferente. En este caso especifico se busca conectar con el target y comunicarle las

diferencias esenciales, innovadoras y dignas de conocer que el Mercado Mixtura ofrece.

Pregunta de investigacion
(Como realizar una campafia publicitaria que genere awareness en Quito para una

marca de restaurante con una propuesta gastronomica y de disefio Uinicas?

Proposito de la campaiia

El target quitefo al que la campafia busca apelar jamas ha sido expuesto a un
storytelling de marca tan profundo, sobre todo en un restaurante. Normalmente las
propuestas publicitarias y de marketing de restaurantes de comida rapida y tradicional,
se basan en la comida, y los restaurantes de autor se basan en comunicar el por qué su
comida es diferente.
Por lo tanto, el propdsito de esta campaia es educar a los consumidores y en el proceso
de informarlos, también generar cercania con la marca. Con este mismo proposito en
mente también es necesario difundir los atributos, historia y proposito de mercado

Mixtura.

Metodologia de investigacion

Investigacion Cualitativa



22

Justificacion de la metodologia cualitativa

Para lograr realizar con éxito una investigacion de caracter cualitativo que nos
acerque a descubrir un insight, se llevaron a cabo 3 entrevistas a profundidad con tres
expertos y profesionales en gastronomia. Las entrevistas se realizaron con el fin de
obtener insights desde un punto de vista profesional y ademas profundizar en aspectos

que ellos consideran relevantes para el tema de la campafia para Mercado Mixtura.

Objetivo general:
e Entender el contexto bajo el cual se desarrollan y funcionan los restaurantes de
cocina de autor y cocina internacional.
Objetivos especificos:
e Investigar qué otros factores pueden contribuir a incentivar que mas clientela
conozca mercado Mixtura.
e Indagar sobre cuéles son las limitaciones que los posibles consumidores ven al

momento de elegir donde comer.

Formato de la entrevista para Chef

Hola! Mi nombre es Alejandra de la Torre estoy realizando una investigacion sobre
cocina de autor e internacional en Ecuador, para esto necesito de la opinién de un
experto en el tema, para asi recabar puntos de vista profesionales. {Muchas gracias por

tu colaboracion!

ENTREVISTA CHEF
1. ;Cdémo crees que se podria incentivar a la industria gastronémica moderna en

Ecuador?
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2. (A qué crees que se deba el prejuicio que los ecuatorianos tenemos con la cocina
de autor e internacional?

3. En tu opinioén, ;Cudl es la mejor manera de introducir un restaurante a la
clientela deseada?

4. ;Cuadles son los principales atributos a comunicar de un restaurante?

Entrevista 1 Chef Erick Dreyer
(Chef y dueno de Ciré Quito y Cumbay4)

1. ;Coémo crees que se podria incentivar a la industria gastronomica moderna en
Ecuador?

Erick Dreyer: Las cosas ahora estan stiper bien. Mds que incentivar al cliente hay que
pensar en la oferta que se tiene, lo que uno tiene para ofrecer. Hay mucha gente sin
experiencia que abre restaurantes sin saber bien lo que hacen.

Muchos restaurantes terminan cerrando en los primeros 2 afios, si bien es cierto, la gente
tiene que aprender a apoyar negocios ecuatorianos, también hay que saber administrar
un restaurante.

Sin embargo, la gente est4 respondiendo, a Ciré la va muy bien. Algo que se debe
tomar en cuenta es que, si vas a abrir un restaurante, abre uno que ofrezca algo
completo, es decir, personal profesional, un buen ambiente, un buen concepto. No solo
es vender comida.

Hay proyectos muy chéveres, pero hay que tomar en cuenta muchos factores, hay que
saber que el marketing es importante, hay que saber de administracion, de liderazgo, de
ser legales con los empleados. Son muchos aspectos para tomar en cuenta. Es un

negocio dificil si lo que se espera es que sea rentable a largo plazo.
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Los restaurantes son como una carrera de resistencia, puedes hacerlo muy bien el primer
afio, pero tienes que seguir dando el mismo esfuerzo al afio 6. Hay que seguir

innovando.

2. (A qué crees que se deba el prejuicio que los ecuatorianos tenemos con la cocina
de autor e internacional?

Erick Dreyer: Una de las razones por las que Ciré¢ va bien, es porque ha sabido
adaptarse a los ecuatorianos. Hay que entender que el pais no estd preparado para
porciones minusculas y para conceptos de super alta gama. La gente que regresa a Cir¢,
sabe que va a pagar, pero también va a comer.
Para poder apreciar el trabajo de restaurantes de super alta gama hay que compartir
condiciones de vida elevadas y diferentes, hay que haber viajado mucho. Los conceptos
de $200 en cena todavia no son una realidad en Ecuador, hay que entender que mas o
menos un 5% de personas pueden pagar eso. Los restaurantes tienen que atenerse a su
publico. Los restaurantes (como Ciré¢) que son para publicos diferentes, se rotan siempre
la misma clientela.

Ademas, hay que saber que el turismo sigue sin estar fuerte en el pais.

3. En tu opinidn, ;Cual es la mejor manera de introducir un restaurante a la
clientela deseada?
Erick Dreyer: Es interesante hacer una super campafia de expectativa, pero nada va a

hacer que te vaya bien excepto crear una experiencia increible en el restaurante. La
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unica manera en la que a tu restaurante le vaya bien es que la atencion y la comida sean
buenas. El producto tiene que ser bueno para que un restaurante perdure.
Yo no creo en Instagram. Sé que mi clientela no estéd ahi, hay que ser muy cuidadosos
con la calidad para que el resultado final sea un stper buen producto.
Mas que buscar un concepto, el concepto tiene que nacer de ti. “Tengo un concepto y
me voy a abrir un restaurante” esta es una de las claves para que sea exitoso.
Yo lo que hago para publicitar en mi restaurante es el boca a boca. Ese es el marketing
mas fuerte, ademas del trabajo duro.
Si quiero hacer algo (de caracter publicitario) utilizo una base de datos de email de mis
clientes frecuentes y a veces también base de datos de tarjetas de crédito. A veces
publicaciones en revistas.

4. ;Cuadles son los principales atributos a comunicar de un restaurante?
Erick Dreyer: La comida.
Eso es algo que siempre tiene que comunicarse, puedes tener un local feo, pero comida
rica y se va a vender; también existen los locales increibles con comida fea, es obvio
que les va a ir mal. También la ubicacién es stiper importante. Cuando digo que se debe

comunicar la comida, también me refiero a la atencion del personal.

Entrevista 2 Chef Adrian Escardo

(Chef y dueno de Card6 Quito)

1. ;Coémo crees que se podria incentivar a la industria gastronomica moderna en
Ecuador?

Adrian Escardo: Definitivamente es preciso cambiar la mentalidad de las personas. La

gente alin no acepta en su totalidad a la gastronomia de alto nivel porque no entienden
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sus conceptos. Hay que incentivar a esta gastronomia con el tiempo y hay que educar a

la gente.

2. (A qué crees que se deba el prejuicio que los ecuatorianos tenemos con la cocina
de autor e internacional?
Adrian Escardo: Se debe justamente porque no conocen todo el proceso que existe
detras de un ment de degustacion, muchas veces no entienden que ir a un restaurante de
alta gama es una experiencia completa, no solo se paga por la comida. Ademas los
productos con los que se trabaja son de la més alta calidad, eso es algo a tomar en

cuenta.

3. En tu opinioén, ;Cual es la mejor manera de introducir un restaurante a la
clientela deseada?

Adrian Escardo: Lanzarse, lanzarse es la inica manera de introducir un restaurante.
Lanzarse obviamente con mucho conocimiento que te respalde. No solo estds vendiendo
comida, tienes que dar un servicio muy completo y por consecuencia la gente te va a
conocer y va a hablar de ti.

4. (Cuales son los principales atributos a comunicar de un restaurante?
Adrian Escardo: El concepto, tu trabajo, las experiencias que se viven al hacer un plato
nuevo, la busqueda de los ingredientes. Como ya dije es bueno que un cliente conozca

lo que hay detras de un plato. Para eso son buenas a veces las redes sociales.
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ENTREVISTA EXPERTA MARKETING GASTRONOMICO

1. Consideras al marketing gastrondmico un MUST para que un restaurante sea
exitoso?

2. ;Cuadles consideras tu, son los pasos a dar para armar una campafia de marketing
para un restaurante de cocina de autor?

3. ;Cbmo le hablarias sobre un restaurante nuevo a un publico que rara vez utiliza
redes sociales?

4. Podrias hablarme sobre el ultimo restaurante de comida de autor, que te dejé una

experiencia grata?

Entrevista Veronica Socarras
( Master en turismo gastrondmico)

1. Consideras al marketing gastrondmico un MUST para que un restaurante sea

exitoso?

Veronica Socarrds: Si. Creo que muchos restaurantes han entendido que asi como la
propuesta gastrondmica; el concepto, el marketing y el servicio al cliente son
importantes. Hoy en dia las redes sociales son una parte importante del negocio y bien
manejadas pueden ayudar a lograr diferentes objetivos. Es ahi donde entra el marketing

gastronomico.

2. ;Cuadles consideras tu, son los pasos a dar para armar una campafia de marketing
para un restaurante de cocina de autor?
Veronica Socarras: Lo primero es definir muy bien el target. Cual es el cliente que

quiero atraer y cuales son los medios que consume. Creo mucho en el poder de los
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influenciadores para atraer publico local, asi mismo creo totalmente en la fuerza que aun

tienen los medios tradicionales.

3. (Como le hablarias sobre un restaurante nuevo a un publico que rara vez utiliza
redes sociales?
Veronica Socarrds: Hay que encontrar cuales son los medios que consumen, por
ejemplo si son medios tradicionales, hay que pautar en ellos. Hay que planificar una
estrategia de relaciones publicas y también a través de referidos. El voz a voz es el

marketing mas efectivo que existe.

4. (Podrias hablarme sobre el ultimo restaurante de comida de autor, que te dejo
una experiencia grata?

Veronica Socarras: En Quito estuve en Nuema, un restaurante de cocina de autor que
entré a la lista de los 50 mejores restaurantes de Latinoamerica. La experiencia en
Nuema fue impecable. El lugar, el servicio, el maridaje, todo estaba orquestado
perfectamente para vivir una gran experiencia. La creatividad de los chefs Alejandro
Chamorro y Pia Salazar me descrestd, sobre todo en el uso de ingredientes no tan
comunes y que hacen parte de la despensa que tiene el Ecuador. Asi mismo, la

escogencia de los vinos, el ambiente hicieron que nos sintiéramos muy a gusto.

Andlisis general y conclusiones de las entrevistas
De las entrevistas podemos deducir algunas cosas, una de ellas es que los
restaurantes son experiencias y no solo una experiencia en cuanto a sabor, es una

experiencia que involucra a todos los sentidos y eso es muy relevante.
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Por otro lado, el adaptarse al ambiente en el cual esta establecido el restaurante
también es fundamental, como menciond Dreyer, es muy importante adaptarse y
aprender de donde nos encontramos. También es importante acercarse al cliente y

contarlo un poco sobre los procesos del restaurante, acercarlos a €.

Investigacion Cuantitativa

Justificacion de la metodologia cuantitativa

La metodologia que se utilizo para la siguiente fase fue de tipo cuantitativa.
Para esta se llevaron a cabo 302 encuestas a hombres y mujeres residentes de la ciudad
de Quito. Estas encuestas se realizaron con el fin de conocer opiniones, prejuicios,
procesos de pensamiento, habitos y caracteristicas en torno a la industria gastronomica y
a su relacion con la gente.

Las preguntas fueron de opcion multiple y ademads cerradas.

Objetivo general:
e Determinar a través de nimeros y estadisticas el nivel de conocimiento que
tienen los consumidores acerca de la gastronomia en Quito.
Objetivos especificos:
e Investigar qué tan informados estan los consumidores sobre Mercado Mixtura
e Conocer qué términos emplean para describir a la cocina de autor
e Entender qué redes sociales y medios de comunicacion utiliza el piibico objetivo

y también con qué frecuencia.
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Formato de la encuesta

ENCUESTA
jHola! Mi nombre es Alejandra de la Torre y estoy realizando una investigacion para el
desarrollo de una campana publicitaria para un restaurante de la ciudad. La encuesta

toma cinco minutos y las respuestas son andnimas. Muchas gracias!

Seccion #1 Segmentacion
1.1 Género
o Masculino

o Femenino

o Otro
1.2 Edad:

o 20-25

o 26-29

o 30-35

o 36-40

o 40 — en adelante

o Otro

1.3 Sector en el que vives
o Quito Norte
o Quito Sur

o Cumbaya
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o Tumbaco

o Otro

Seccion #2 Habitos

2.1 ;Qué tan seguido comes en restaurante?
o Todos los fines de semana.
o Solo en ocasiones especiales (Cumpleafos, aniversario,etc).
o Entre semana y a veces fines de semana.

o Casi nunca.

2.2 ;Cual es la PRIMERA palabra que viene a tu mente cuando escuchas “Cocina de

Autor”?

2.3 ;Podrias describir el proceso que sigues personalmente para elegir un restaurante?
Por ejemplo: 1. Escucho publicidad de un restaurante 2. Busco reviews de este

restaurante. 3. Voy al restaurante

2.4 Nombra UN restaurante que conozcas en Cumbaya

2.5 Describe en UNA ORACION el ambiente que consideras IDEAL en un restaurante

(diseno interior, musica, atencion, comida, etc.,)
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Seccion #3 Experiencia
3.1 ;Puedes recordad en este momento alguna experiencia memorables que hayas tenido
en un restaurante? Buena o mala.

o Si

o No

3.2 ;Podrias describir rapidamente como fue tu experiencia? ;Por qué fue memorable?

3.3 ;{Cuando vas a un restaurante, haces reserva previa?
o No

o Si

3.4 ;Qué opinas de los ments QR?
o Me da lo mismo.
o No me gustan, prefiero un menu fisico.

o Me parecen muy practicos, los prefiero.

3.6 Cuando vas a un restaurante ;Sueles entablar conversacion con los meseros?
o Si

o No

3.7 Cuando vas a un restaurante ;Tomas fotos de tu comida?
o Si

o No
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3.8 Cuando vas a un restaurante, aceptas las recomendaciones de los meseros sobre la
comida?
o Si

o No

Seccion #4 Preferencias
4.1 Cuando comes en un restaurante, pides los tres tiempos? (entrada, plato fuerte y
postre)

o Solo me pido PLATO FUERTE

o Solo pido PLATO FUERTE y POSTRE

o Si, me pido los TRES TIEMPOS

o Solo me pido ENTRADA y PLATO FUERTE

4.2 Cuando eliges un restaurante, prefieres...
o Comida tradicional de Ecuador
o Comida rapida casual (Burger King, KFC, etc.,)
o Comida internacional

o Comida de autor original

4.3 Si planeas un almuerzo entre amigos, (con motivo de celebrar un cumpleafios), cual

es el PRIMER restaurante que viene a tu mente en QUITO

4.4 Si planeas un almuerzo entre amigos, (CASUAL), cudl es el PRIMER restaurante

que viene a tu mente en QUITO
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Resultados y andlisis de los resultados

Esta encuesta fue realizada a través de Google Forms (website de encuestas).
La presentacion de datos de este proyecto se haré a través de graficos, esto con el
objetivo de hacer facil la comprension de las conclusiones que se extraeran de los
resultados presentados. Cada pregunta sera analizada para obtener retroalimentacion de

la misma.

Analisis e interpretacion de datos

Qué edad tienes?

302 respuestas

®20-25
® 26-29

30-35
@ 40 - en adelante

® Otro

Pregunta - Edad 1
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® Mujer
@ Hombre
@ Prefiero no decirlo

Género

302 respuestas

Pregunta - Género 2

En qué sector vives?

302 respuestas

@ Quito Norte
@ Quito Sur
@ Cumbaya
@ Tumbaco
@ Otro

Pregunta - Sector 3

El1 93% de los encuestados viven en los 3 sectores a los que apuntamos, es decir,
Quito Norte, Cumbay4a y Tumbaco. En estos tres sectores se encuentran barrios en

donde viven familias que encajan en el perfil del publico objetivo de Mercado Mixtura.
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¢Qué tan seguido comes en un restaurante?

302 respuestas

@ Todos los fines de semana

@ Solo en ocasiones especiales (
Cumplearios, aniversario, etc)

@ Entre semana y a veces fines de
semana

@ Casinunca

Pregunta — Restaurante 4

Esta pregunta evidencia que los encuestados tienen como hédbito comer bastante
seguido fuera de su casa, es decir, es comun comer en restaurantes incluso entre
semana. El 23.5% que representa un pedazo amplio de la poblacién de encuestados.

Esto representa también una oportunidad de contacto.

;Cual es la PRIMERA palabra que viene a tu mente cuando escuchas “Cocina de Autor”?

302 respuestas

gourmet

cara

Rara

libros

progreso

cocina unica

Unica

comida progresista

poco

Pregunta — Autor 5
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Estas son algunas de las respuestas mas destacadas. Las palabras que se registraron

2 ¢C 2 6

frecuentemente fueron: “cara”, “rara”, “poco” y “Unico”.

Esto resulta importante debido a que nos dice mucho acerca de lo que la poblacion

piensa, en este caso, sobre cocina de autor.

Puedes describir el proceso que sigues personalmente para elegir un restaurante? Por ejemplo: 1.
Escucho publicidad de un restaurante 2. Busco reviews de este restaurante. 3. Voy al restaurante

302 respuestas
1. Oigo recomendaciones 2. En una ocasion especial pruebo
Voy por recomendaciones de amigos

Busco una comida en Google, me aparecen opciones, miro fotos, luego busco comentarios en facebook,
contacto por WhatsApp si hay que reservar

Escucho — veo fotos - reviews - converso como mis amigos — voy al restaurante solo — luego voy con mi
familia

Escucho cometarios, voy al restaurante
Generalmente, me salen en redes sociales, busco y si me gusta voy.
Generalmente me gusta ver publicidad y fotos de los platoa

Busco recomendaciones

Pregunta — eleccion restaurante 6

En las respuestas de esta pregunta se puede evidenciar que se puede dividir a la
muestra de encuestados en dos categorias, las personas que visitan restaurantes gracias a
recomendaciones de amigos y conocidos y los que si confian en las publicidades que

les aparecen en sus respectivos feeds en redes sociales.



Nombra UN restaurantes que conozcas en Cumbaya

302 respuestas

buhmi

nuum

los choris

pez bela

cor gastro

Lucia ltalia

Lucia Italian House
La Focaccia

Zavalita

Pregunta — Restaurante Cumbaya 7

Describe en UNA ORACION el ambiente que consideras IDEAL en un restaurante (disefio interior,
musica, atencion, comida)

302 respuestas

Que sea un lugar tranquilo, que tenga musica de fondo pero que sea MUY bajita para poder conversar (la
musica alta en un restaurante es de mal gusto), decorados simples (no suntuosos).

Decoracién, musica, comida
Disefo elegante, musica contemporaneo y mezclada y comida perfecta

Primero me guio por el ambiente, cuando me encuentro en el lugar la presentacién y atencién deben ser muy
acordes y para que sea ideal la comida debe ser muy buena

Amplio y con colores suaves, misica suave

Disefio acogedor, musica en volumen bajo, atencién de meseros amables y comida servida en tipo de menos
de 15 minutos

Me gustan los espacios minimalistas, musica suave y tiempos de espera cortos o medianos

Chir

Pregunta - Diserio 8
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Puedes recordar en este momento alguna experiencia memorable que hayas tenido en un
restaurante? Puede ser buena o mala.

302 respuestas

® si
® No

Esta pregunta es basicamente para ratificar una de los pilares de el presente texto: el
consumidor muchas veces prefiere comer fuera de casa porque esto representa una
experiencia diferente. Las experiencias son muchas veces el Unique Sales Proposition
de muchos restaurantes, esto sin mencionar que comida diferente a la de casa es una

experiencia por si sola.

Pregunta - Experiencia buena o mala 9
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Puedes describir répidamente como fue tu experiencia? y por qué fue memorable?

302 respuestas

Fue una tarde y el sol dio un lindo color para incluso tomar fotos mientras compartiamos el pastel del
cumpleafios

Servicio personalizado

La atencién super, la semana pasada fui a Ceres y el plato que nos recomendé estuvo delicioso
Buen servicio, buena comida y un lugar bonito.

Tuve una buena experiencia porque era cocina en vivo y el chef interactuaba con nosotros

En cada bocado senti la presencia espectacular de cada elemento

Me tocé un pelo en una hamburguesa cuando comia en el Café de la Vaca. Fue memorable porque me dio
nduseas. Me dieron una nueva hamburguesa gratis.

Buena atencion, excelente comida, precios comodos

Pregunta - Por qué de la experiencia 10

En esta pregunta se le pide a los encuestados que describan en brevedad el porqué la
experiencia que tuvieron, fuera buena o mal, fue memorable. Se evidencia que los
factores que destacan son la buena atencion; la comida, ya fuera buena o mala, y el

ambiente.

Cuando vas a un restaurante, haces una reserva previa?

302 respuestas

® No
® si

Pregunta - Reserva 11



Qué opinas de los menus QR?

@ Me da lo mismo

@ No me gustan, prefiero un men fisico

@ Me parecen muy practicos, los prefiero
38.2%

Pregunta - Menus QR 12

302 respuestas

Cuando vas a un restaurante, sueles entablar conversacion con los meseros?

302 respuestas

® si
44.1% ® No

4

Pregunta - Meseros 13

41
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Cuando vas a un restaurante, tomas fotos de tu comida?

302 respuestas

® si
® No

Pregunta - Fotos de comida 14

Cuando vas a un restaurante, aceptas las recomendaciones de los meseros sobre la comida?

302 respuestas

® si
® No

Pregunta - Recomendacion meseros 15

Las anteriores preguntas son de importancia para lograr evidenciar comportamientos
del publico cuando se encuentran en un restaurante. De estos comportamientos podemos
entender que:

o La mayor parte de la muestra de encuestados no hace una reserva previa para ir a

un restaurante, por lo tanto, esto demuestra una falta de cultura restaurantera en
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la ciudad. Esta aseveracion se hace tomando como referencia a ciudades grandes
como Nueva York, en la cual los restaurantes tienen politicas estrictas de reserva
y cancelacion.

o Existe un empate entre encuestados que no le dan importancia al uso de menus
QR y encuestados que preferirian no usarlos. Esto también resulta relevante si lo
que se planea es construir una experiencia desde cero.

o La mayoria de los encuestados entablan conversacion con los meseros, lo que
también podria derivar en buena atencion.

o La mayor parte de los encuestados NO le toma fotos a su comida, esto se puede

ver como una oportunidad para incentivar a que lo hagan.

Cuando comes en un restaurante, pides los tres tiempos? (entrada, plato fuerte y postre)?

302 respuestas

@ Solo me pido PLATO FUERTE
@ Solo pido PLATO FUERTE y POSTRE
Si, me pido los TRES TIEMPOS

@ Solo me pido ENTRADA y PLATO
FUERTE

Pregunta - 3 tiempos 16

Esta pregunta también apunta a conocer los habitos a los que nuestro target se apega
al momento de consumir alimentos en un restaurante. A pesar de que la mayoria de
respuestas dictan que los encuestados s6lo piden plato fuerte en un restaurante (38.2%),

la cifra que le sigue de (35.3%) pide plato fuerte y postre, es precisamente a partir de
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este publico al que apuntamos. Por ser un restaurante de alta gama, el ptblico al que se

busca apelar es al que valora mucho las experiencias gastrondmicas.

Si planeas un almuerzo entre amigos, (con motivo de celebrar un cumpleanos), cual es el PRIMER
restaurante que viene a tu mente en QUITO

302 respuestas

La Bricciola

Noe

Ciré de Quito

Los troncos

Pizzeria dos dos dos
Friday's

Segundo Muelle
Noé

Bahmi

Pregunta - Restaurante cumplearios 17
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Si planeas un almuerzo entre amigos, (CASUAL), cual es el PRIMER restaurante que viene a tu mente
en QUITO

302 respuestas

Dos dos dos pizza la nueva
Lo que sea

Los choris

los cebiches de la rumifiahui
mcdonalds

dominos pizza

Ecuaviche

los tacos del gordo

k/c

Pregunta- Restaurante casual 18

Las ultimas dos preguntas se hicieron pensando en determinar el posicionamiento
que Mercado Mixtura tiene en la mente de nuestro Publico Objetivo. En este caso nos
podemos dar cuenta que ninguna respuesta lo menciona, es necesario primero exponer
al Mercado Mixtura de una manera mucho mas directa. Esta pregunta y sus respuestas
son esenciales al momento de proponer una campaiia, asi esta apunto a las falencias y a
lo que es necesario mejorar. Algo que también vale la pena mencionar es que algunos de
los restaurantes mencionados, son restaurantes frendy gracias a redes sociales como

TikTok.
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CAPITULO 111

PROPUESTA CREATIVA

Este proyecto tiene como objetivo informar al consumidor sobre mercado mixtura, y
de esta manera lograr generar una cercania entre marca — consumidor. Si queremos
apelar al publico ideal de Mercado mixtura, entonces es imperativo informar el Atributo
Unico de Mercado Mixtura; este es que ofrecen una experiencia internacional
espectacular. Finalmente lo que se espera lograr es generar una ola de marketing boca a

boca que atraiga a mas personas al restaurante.

Publico Objetivo

Para el desarrollo preciso de este proyecto, es fundamental definir el target. Estos

son los Publicos Objetivos con los cuales se espera la campafa planificada resuene.

Perfil Demogrdfico 1:
e Género: Hombres y Mujeres
e Edad: 45 a 55 afios
e NSE: Medio alto y alto

e Ubicacion: Quito Norte, Cumbayé, Tumbaco y Puembo.

Perfil Psicogrdafico 1:
Personas que tienen un estilo de vida elevado. Salen a restaurantes, son miembros de
clubs sociales, asisten con frecuencia a eventos. Frecuentan cines, teatros. Hacen uso de

redes sociales (Facebook, Instagram, WhatsApp, Youtube y Twitter) a su manera, las
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redes sociales son su manera de mantenerse en comunicacién con amigos de colegio y
universidad y ademas de mantenerse al tanto de politica y asuntos de interés.
Tienen tarjetas de crédito, viajan al extranjero. Tienen hijos y éstos asisten a colegios

privados.

Perfil Demogrdfico 2:
e Género: Hombres y Mujeres
e Edad: 32 a 44 afios
e NSE: Medio alto y alto

e Ubicacion: Quito Norte, Cumbayé, Tumbaco y Puembo.

Perfil Psicogrdafico 2:

Personas con un estilo de vida elevado. Salen a restaurantes, bares y ademas son
miembros de clubs sociales. Con frecuencia asisten a eventos e invitaciones de amigos.
Hacen uso de redes sociales (Facebook, Instagram, WhatsApp y algunos TikTok).
Publican constantemente fotos en Instagram, les gusta viajar pues mantienen trabajos
estables.

Tienen tarjetas de crédito, viajan al extranjero. Tienen hijos pequefios en colegios

privados, hacen amistades con padres de familia del colegio de sus hijos.
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Insight

Verénica Burgos APPS de uso diario

Edad: 47 afios ﬁ I @'

Lugar de residencia: Cumbayd

Trabajo: Ama de casa ’

( Acercademi )

Mi nombre es Verdnica Burgos,

La actividad que mas disfruto es pasar tiempo con familia y amigos.

Disfruto mucho de cenar en restaurantes en los cuales sé que la comida

sera fantdstica y que ademds me daran un tema de conversacién con mis amigas.

( Objetivos y Necesidades)

- Viajar y conocer otras culturas.
- Pasar tiempo con familia y amigos
- Mantener una vida social activa
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“Cuando voy al Mercado Mixtura siento que estoy en el extranjero, la arquitectura,

el ambiente y la comida me transportan.”

El Insight responde al USP de Mercado Mixtura y también a ambas investigaciones,

tanto cualitativa como cuantitativa, Mercado Mixtura ofrece comida espectacular, en un

ambiente acogedor y minimalista. Todos los atributos que el restaurante ofrece

contribuyen a una experiencia magnifica. Como ya se menciond con anterioridad, uno

de los factores mas valorados por los consumidores es la experiencia, y Mercado

Mixtura ofrece una experiencia verdaderamente internacional sin salir del pais.

Concepto

De nuestro insight nace el concepto

“Conozcamonos mejor”. Este concepto se basa en la idea de premiar a la clientela

frecuente del Mercado Mixtura, ademads atraer a nuevos posibles clientes y fidelizarlos;
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todo esto mediante una campafia que le permite al consumidor conocer los valores del
Mercado Mixtura, sus atributos, su propuesta Unica e internacional y el por qué es el
restaurante favorito de muchos.

El mensaje comunicacional de esta campaia se construye bajo la idea de que
Mercado Mixtura es un restaurante de alta gama con comida espectacular, y que, con
cada uno de sus platos, el comensal puede probar algo de otras culturas. El concepto
siempre prevalecerd a lo largo de la campafia para que asi todas las fases de ésta tengan

sentido y cohesion.

Fases de la Campaiia

La campafia se encuentra dividida en tres fases. Esto con la finalidad de que todos
los objetivos planteados se logren cumplir de manera eficaz. El tono de esta campaiia
sera formal y al mismo tiempo alegre. El objetivo principal serd hablarles a los
consumidores en un tono amistoso y cercano. Como ya se mencion6 anteriormente el
concepto de esta campana: “Conozcamonos mejor” serd la base sobre la cual las tres
fases se implementaran.

Fase uno: expectativa

La primera fase se tratard sobre informar al target sobre las caracteristicas y
atributos relevantes de Mercado Mixtura. Esto se hara mediante posts que estén
compuestos con ilustraciones de algunos de los platos méas emblematicos del restaurante
y ademas la influencia internacional del plato. Ademas, generard expectativa porque los
copy’s siempre contaran con “Empieza la cuenta regresiva”

Copy: “{Has probado nuestro Dutch Baby Pancake?”

'7’

Empieza la cuenta regresiva. ;Estan listos? jNosotros si
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El conteo regresivo es para el realease del Mixtura Tote Bag. El objetivo del
Mixtura Tote Bag sera arraigar la marca y transmitirla mediante mercancia que saldra a

la venta y representara una inversion con retorno para el restaurante.

Figura — Mixtura Tote Bag 20



Figura — Mixtura Tote Bag 21

Figura — Mixtura Tote Bag 22
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El disefio de los Mixtura Tote Bag sera asi:

e La delantera tendré alguna de las ilustraciones de los platos que ya se mostraron

en posts anteriores.

e Elreverso tendra impreso “Experiencia internacional sin salir de Cumbay3a”,

esto comunica claramente el atributo de Mercado Mixtura.

e Serdn 4 modelos.

En esta fase también se reformaré la pagina web de Mercado Mixtura, se la hara
mucho mas interactiva, contard con pestafias que lleven a diferentes sitios que
contengan la informacion precisa que ya se mencion6 con anterioridad siempre se debe
comunicar (ubicacion, menu con precios, breve historia y valores). Esto por supuesto,
tomando en cuenta la cromética y minimalismo por el cual se destaca la marca.

La reestructura de la pagina web responde al concepto debido a que parte de nuestro
Publico Objetivo son millenials, lo que quiere decir que no son ajenos a internet y una
pagina web interactiva, estéticamente agradable y facil de usar serd bien recibida por
este segmento que, al hacer una reserva via web, conectara con la marca gracias a las
fotografias, un mend con una composicion agradable y armoénica, y ademas una

narracion de la historia de Mercado Mixtura breve y amistosa.

Mercado

L

Figura — Pagina Web Mixtura-1- 23
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MERCADO
MIXTURA

Menu

Sobre
Nosotros

Contactanos

[c . ;l

Figura — Pagina Web Mixtura-2- 24

Figura — Pdgina Web Mixtura -3 - 25

Algo que también se lograra con la pagina web sera la recopilacion de emails de
personas que ingresen al landing page para asi crear un base de datos. Esta base de
datos serd de gran ayuda para armar un newsletter del restaurante. El newsletter se

enviara una vez cada mes y en €l se destacaran breves notas de la industria
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gastronémica en Ecuador, ademas de cambios en el menti u horarios de Mercado
Mixtura, incluyendo siempre fotografias profesionales de la comida. El objetivo del
newsletter es informar al consumidor y ademas persuadirlo a que visite Mercado

Mixtura.

A

Mercado
Mixtura

ISuscribete a nuestro newsletter y
mantente enterado de todo!

Tu mail

&
®©
N

- -

- o
—" .

Figura — Mail Newsletter - 26
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Mercado Mixtura

Destacado del mes

Crispy Tuna.

U conocer nuerto nuevo horardo 7

MIERCOLES- ALMUERZO + CENA
JUEVES - ALMUERZO + CENA

VIERNES - ALMUERZO + CENA

SABADO- BRUNCH + ALMUERZO + CENA

DOMINGO - BRUNCH + ALMUERZO

Actividades en la ciudad de este mes:
NINAINUING, NAINAININ A

ZINL/INL/INLAN AINLA/NLAINLAN

MMVE

MERCADO
MIXTURA

Figura — Mail Newsletter - 27

Fase 2: Informativa
El inicio de esta fase se marca con el lanzamiento del Mixtura Tote Bag. El

lanzamiento se hace mediante un reel corto en la cuenta de Instagram de Mercado

Mixtura. La narracion que acompanard al video corto serd una narracion:

“Llego6 el momento, queremos conocerte mejor.

Para los amantes de los viajes y la buena comida, llega el Mixtura Tote Bag”
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En esta fase se habla sobre el Mercado Mixtura (su historia, su concepto, su personal y
sus valores). Esta vez se lo hace mediante posts de los diferentes modelos de Mixtura
Tote Bag, en esta precisa fase se realiza un boletin de prensa que hable sobre la
campana.

A la par del realease del Mixtura Tote Bag, Se daré apertura a una nueva seccion en las
redes sociales de Mercado Mixtura. La seccion “Conoce a nuestro staff”.

Esta seccion involucra al staff mediante posts en Instagram con fotografias
profesionales del staff en uniforme. Los copy’s de los posts hablaran sobre la trayectoria

del empleado, un dato curioso y su plato favorito del men.

mercadomixtura a
La Tejedora Distrito Creativo o

vav A

¥ 532 Likes

mercadomixtura Nuestras Mixtura Tote Bags. ;/Ya
tienes la tuya?
Experiencia internacional sin salir de Cumbaya.

Figura — post — Mixtura Tote Bag - 28
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Esta fase también cuenta con una etapa BTL. Esta etapa trata de involucrar al
consumidor de manera presencial, llevarlo fisicamente al restaurante. En las redes
sociales de Mercado Mixtura se anunciara que se impartira un taller titulado “Platos que
Causan Impresion”.

El taller se enfoca en ensefiar a nuestro publico objetivo tres platos (entrada, plato
fuerte, postre) que son sencillos y ademas causan una impresion en una cena con amigos
o familia.

El taller seréd ensefiado por el Chef de Mercado Mixtura Filippo Gilbert y sera
documentado con posts en las redes sociales principales de la marca. Ademas, se
contactara a un medio tradicional (radio o periddico) en el cual Filippo o Rafaela

otorgaran una entrevista y ademas hablaran sobre el taller.

Fase 3: Recordacion

En esta fase se introducira una seccion en las redes sociales de Mercado mixtura.
Esta seccion se llamara Experiencia Mixtura.

Cada mes se asignara un plato del menu como el “plato del mes” este plato contara
con un descuento del 20% en precio, lo que incentivara a los consumidores a pedirlo. El
mesero tendra la tarea de informarle al cliente que el plato forma parte de la dindmica
“Experiencia Mixtura” la cual consiste en que el cliente toma una foto de su plato,
escribe una breve opinion favorable sobre su experiencia en el Mercado Mixtura y lo
publica a su cuenta de Instagram etiquetando a Mercado Mixtura. Al final del mes se

premiard a la mejor fotografia con un Tote Bag Mixtura y una cena para dos.
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Esto permite que mas personas del farget al que se apunta conozcan a Mercado Mixtura

y ademas premia a los clientes frecuentes.

veronicaburgoss
La Tejedora Distrito Creativo

vQav N

¥ 182 Likes

veronicaburgoss #ExperienciaMixtura
Hoy en Mercado Mixtura la pasé increible, el servicio
fue como siempre excelente. En esta ocasién pedi...

Figura — Experiencia Mixtura - 29
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Esta etapa se trata sobre mantener a Mercado Mixtura presente en la mente del
consumidor. Presente de manera que se establezca en la mente del consumidor de
manera beneficiosa.

Los talleres se seguiran impartiendo como parte de la fase. Los talleres son parte de

la estrategia de recordacion.

Beneficios de la campaia

Uno de los mayores beneficios que aporta la campana es que acerca al cliente a
Mercado Mixtura, lo vuelve un restaurante de cierto modo comodo debido a que sabe
qué esperar. El consumidor de igual manera siente que conoce a Mercado Mixtura, sabe
cudles son sus valores y atributos, eso le aporta seguridad.

Adicionalmente la venta de Mixtura Tote Bag genera mas ingresos para el

restaurante y una oportunidad Unica de contacto con mas posibles /eads.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES

La viabilidad de la campafia “Conozcamonos mejor”, es sustentada en algo
intangible pero poderoso, el sentido de cercania. La propuesta es generar conexiones
duraderas a largo plazo entre cliente y marca, en este caso, Mercado Mixtura. La
finalidad de la campaiia es que el consumidor, Publico Objetivo conozca a Mercado
Mixtura por lo que es, un lugar acogedor donde la comida es espectacular.

La campafia propone una solucion efectiva al desconocimiento de la gente sobre la
marca, ademas propone fuentes de ingreso alternativas que se apegan al concepto, pero
sobre todo a la marca Mercado Mixtura.

Mediante el correcto uso de redes sociales para nuestro cliente ideal, la campafia
cumple con el objetivo de awareness, los consumidores facilmente recordaran a
Mercado Mixtura gracias a las 3 diferentes etapas de la campaiia, pero algo importante a
establecer, es que no solamente recordaran a Mercado Mixtura, si no que se sentiran
cercanos a este.

También el free press es algo de importancia para la campana. Las relaciones
publicas son imprescindibles para toda campaiia, y esta no es la excepcion. Las noticias
hablaran por si solas. Mercado Mixtura es un restaurante de alta gama y que ofrece la

unica experiencia de viajar a varios paises sin salir de Cumbaya.
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