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a. TITULO

“PLAN DE NEGOCIOS, MEDIANTE EL ESTUDIO DE MERCADO, PARA
PROPONER EL DISENO DEL PARADERO TURISTICO "MI K-SA™, EN LA

PARROQUIA SAN SEBASTIAN DEL COCA, CANTON LA JOYA DE LOS
SACHAS”



b. RESUMEN

El proceso de investigacion pudo detectar la existencia de restaurantes
inadecuados donde los turistas degustan de la gastronomia, las mismas que no aplican
normas Yy técnicas de manipulacion de alimentos, ademas de un servicio infimo que
por no tener un local propio se convierten en paraderos pero de incorrecta
presentacion del producto y servicio, dandole la menor importancia al turista y/o

visitante y por ende al turismo gastronémico.

Los métodos y técnicas aplicados fueron la encuesta y la observacién, con los
resultados arrojados, se pudo demostrar que la propuesta planteada es valorada por la

poblacion, lo que indica la apertura total en el mercado.

El plan financiero demostré la factibilidad del proyecto donde se obtuvo
indicadores satisfactorios el VAN con 346.176,14 USD vy el TIR con un 48% con
estos valores se considera rentable ya que la inversion serd recuperable en 5 afios

segun el plan financiero.

Por lo tanto se considera viable la implementacion del Paradero Turistico M1 K-
SA en la Parroquia San Sebastian del Coca, pues se pudo comprobar la aceptacion
por parte de los habitantes y turistas, ya que la ejecucion cubrira con las expectativas

y la demanda convirtiéndose en una propuesta sustentable.

Palabra Clave: Herramientas, factibilidad, técnicas.



ABSTRACT

The research process could detect the existence of inadequate restaurants where
tourists taste of gastronomy, they do not apply technical standards and food handling,
plus a tiny service for not having a separate room become whereabouts but Incorrect
presentation of product and service, giving less importance to tourists and / or visitors

and therefore the gastronomic tourism.

The methods and techniques applied were the survey and observation, with the
results obtained, it was demonstrated that the proposal put forward is valued by the

population, indicating the full opening of the market.

The financial plan demonstrated the feasibility of the project which was obtained
satisfactory indicators with 346,176.14 usd VAN and TIR 48% with these values are
considered profitable as the investment will be recovered in 5 years according to the

financial plan.

Therefore it is considered feasible to implement the Tourist Whereabouts MI K-SA
in San Sebastian Parish Coca, as we noted the acceptance by residents and tourists,
since the implementation will cover the expectations and demand becoming a

sustainable proposal.

Keyword: Tools, feasibility, technical.



c. INTRODUCCION

El turismo como actividad de constante incremento tiene la cualidad y habilidad de
contribuir al desarrollo de todo un pais, un aspecto importante es conocer la
motivacion de los turistas frente al recurso gastrondmico existente y que es
considerado como uno de los aspectos méas valorados, ya que conserva una extensa
gama de platos tradicionales los mismos que son muy apetecidos por turistas
nacionales y extranjeros, es por ello que se procedio a analizar la factibilidad de
proponer el disefio de un Paradero Turistico en la Parroquia San Sebastian del Coca.

Para desarrollar el proceso de investigacion en primera instancia se realizo el
anteproyecto de tesis, el mismo que consisti6 en plantear el tema, y proponer
objetivos acorde a las necesidades del plan de negocios, ademas se efectu6 una
revision bibliografica acerca de conceptos basicos relacionados con la elaboracion del

plan de negocios.

Se proyect6 como objetivo general:

Elaborar el Plan de Negocios, mediante el estudio de mercado, para proponer el
disefio del paradero turistico "MI K-SA", en la Parroquia San Sebastidn del Coca,
Canton La Joya de los Sachas.

Obijetivos especificos:

1. Determinar el diagnostico situacional del &rea de estudio
2. Disefar la propuesta del plan de negocios mediante un estudio de mercado
para la creacién del Paradero Turistico.

3. ldentificar el disefio del Paradero Turistico mediante un estudio técnico.



Mediante el primer objetivo se pudo conocer de cerca con la observacion de
campo el andlisis turistico, econémico, sociocultural, e informacion de flora, fauna y

dando como resultado el area estratégica de ubicacion.

En el segundo objetivo mencionado se recabo la informacion mediante
instrumentos de investigacion para comprobar la factibilidad de la empresa, cuyos
resultados fueron positivos, por lo que en este proceso se determina la factibilidad;
segun las encuestas e interpretacion de datos realizadas dando como resultado un

80% de acogida por parte de la poblacion y los turistas.

Asi también en el tercer objetivo se da a conocer un estudio técnico del disefio del
proyecto el mismo que ha sido elaborado minuciosamente mediante herramientas de

comercializacion para llegar al cliente.

Se tom6 como referencia el concepto del autor (Fleitman, Negocios EXxitosos,
2009) para la realizacion de los procesos a seguir durante la elaboracién del plan de
negocios, en uno de ellos se identifica la marca de la empresa, desde alli se inicia el
proceso del disefio de la empresa empezando con la imagen corporativa y concluye
con el analisis financiero del cual se logro identificar la factibilidad del proyecto
mediante la aplicacion de formulas para visualizar resultados del TIR y VAN, asi

como también verificar el monto de inversion para la puesta en marcha.



d. REVISION DE LITERATURA

4.1. Plan de Negocios

Un plan de negocios se define como instrumento clave y fundamental para el
éxito, el cual consiste en una serie de actividades relacionadas entre si para el
comienzo o desarrollo de una empresa. Asi como una guia que facilita la creacion o el
crecimiento de una empresa. El plan de negocios identifica, describe y analiza la idea
de negocio, a su vez verifica la viabilidad comercial, técnica, econémica y financiera.
(Fleitman, Negocios Exitosos: como empezar, administrar y operar eficientemente un

negocio, 2005)

Un plan de negocios solido provee los instrumentos mas significativos para la
planificacién. A continuacion se adjunta las secciones importantes que guiaran a la

preparacion de un plan completo de negocios:

La portada

El resumen ejecutivo

La definicidn de negocio

El estudio de mercado

El plan de organizacion y administracion
Plan de produccion

N o a ~ w D oe

El plan financiero

Mediante este proceso describe cdmo preparar, administrar, empezar un plan de
negocios con las pautas que se requiere para determinar si es viable la propuesta de
negocio, con esta guia también se pretende conocer el mercado para analizar e

interpretar los resultados.



4.1.1. Portada

La portada es carta de presentacion de una empresa, debe incluir el nombre de la
empresa y el logotipo, direccion, teléfono, fax, correo, (en caso que no existan datos
para la empresa, se deben proveer los datos de la persona que esté elaborando el plan
de negocios), direccion de pagina de internet, nombre y titulo del director general.
(Fleitman, Negocios Exitosos, 2009)

Para el desarrollo de la portada o logotipo minuciosamente se elegira un disefio
con la que se identificara la empresa, que radique principalmente en la capacidad de

comunicar el mensaje que se desea promocionar.

4.1.2. Resumen Ejecutivo

Es un breve andlisis de los aspectos mas importantes de un proyecto, es lo primero
que lee el inversionista, se debe escribir en pocas palabras el producto o servicio, el
mercado, la empresa, los factores de éxito del proyecto, los resultados esperados, las
necesidades de financiamiento, y las conclusiones generales. (Stettinius, Wood,
Doyle, & Colley, 2007) (Fleitman, Negocios Exitosos, 2009)

En este componente lo que se busca dar a conocer un breve analisis del proyecto,
describir el producto o servicio los factores que influyen en la idea de negocio, ya que

esta facilitara la comprension de la informacidn que el plan contiene.

4.1.3. Definicion del negocio

Para definir la idea de negocio, es importante describir la manera precisa, la
ejecucion del mismo, la idea respectiva y, a su vez, subrayar lo que esta planificado
exactamente. El plan de negocio debe comenzar identificando la necesidad que se va
a cubrir y la propuesta de solucion que no es méas que lo que se piensa desarrollar.
(Luis, 2008)



4.1.4. Estudio de Mercado

El estudio de mercado busca probar que existe un numero suficiente de
consumidores, empresas y otros entes que en determinadas condiciones, presentan
una demanda que justifican la inversion en un programa de produccion de un bien o
servicio durante cierto periodo. (Ferre Trenzano & Ferre Nadal, 2008) (Fleitman,

Negocios Exitosos, 2009)

En este proceso se detalla el analisis de los elementos basicos de oferta y demanda,
tratando de averiguar la respuesta del mercado ante un producto o servicio, con el fin

de plantear la estrategia comercial méas adecuada.

4.1.5. Andlisis del Mercado

Sirve para identificar el mercado, dimensionarlo, segmentarlo, ponerlo en
dimensién geogréafica, analizar la competencia y los posibles nuevos entrantes, no

solo competidores directos sino sustitutos y complementarios. (Luis, 2008)

En un andlisis de mercado se conocen cuatro variables fundamentales: demanda,

oferta, precios y comercializacion.

a) Demanda: Cantidad del bien o del servicio que es solicitado por el cliente.

b) Oferta: Capacidad que se tenga para satisfacer la demanda. Cuando se habla de
capacidad se refiere al manejo de los recursos y a la capacidad instalada de la
competencia.

c) Precio: Cantidad de dinero o de otros objetos con utilidad necesaria para
satisfacer una necesidad que se requiere para adquirir un producto/servicio.

d) Comercializacién: Conjunto de acciones realizadas por la empresa para hacer
llegar un producto a los consumidores mediante estrategias de marketing mix.
Por lo tanto, se estableceran los objetivos e instrumentos necesarios para

alcanzar este objetivo (Ledesma Martinez, 2007)



Este estudio busca diferentes datos que van a ayudar a identificar el mercado y
debe asegurar que realmente exista el mercado potencial, el que se pueda aprovechar
para lograr los objetivos planteados. Se puede realizar de diferentes formas:
encuestas, informacion de camaras o entidades relacionadas al producto; datos

estadisticos de consumo o prestacion de servicios.

4.1.6. Demanda del producto

Es las cantidades del bien o servicio que los consumidores estan dispuestos a
adquirir. Se debe cuantificar la necesidad real o sicoldgica de una poblacion de
consumidores, con disposicion de poder adquisitivo suficiente y con unos gustos
definidos para adquirir un producto que satisfaga sus necesidades. (Krugman , Wells,
& Olney, 2008)

La demanda prescribe un informe detallado de la cantidad y calidad bienes y
servicios que pueden ser adquiridos en los diferentes precios del mercado por un

consumidor.

4.1.7. Demanda de la Oferta

Cantidades que suministran los productores del bien o servicio que se va a ofrecer
en el mercado. Se referird a la situacion actual y futura, y deberd proporcionar las
bases para prever las posibilidades del proyecto en las condiciones de competencia
existentes. (Krugman , Wells, & Olney, 2008)

En este componente se describe la cantidad de bienes o servicios que los

productores estan dispuestos a vender a los distintos precios del mercado.



4.1.8. EIl mercado objetivo

La fijacion de un mercado como objetivo se basa en la idea de segmentacion de
mercado. El especialista en marketing puede, por tanto determinar esos segmentos y
fijar unos objetivos mediante el diagnostico el andlisis de las caracteristicas de los
consumidores potenciales que integran cada segmento, de los esquemas del marketing
mix que pueden satisfacer las necesidades de los consumidores, de la capacidad de la
empresa para cubrir dichas necesidades, de los objetivos del plan de marketing de la

empresa, etc. (Ryan, 2005)

Sin embargo en el entorno de la mercadotecnia, el mercado objetivo, designa la
totalidad de un espacio preferente donde confluyen la oferta y la demanda para el

intercambio de bienes y servicios.

4.1.9. Anélisis FODA

FODA, es la sigla usada para referirse a una herramienta analitica que le permitira
trabajar con toda la informacién que posea sobre su negocio, Util para examinar sus
Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas y comparar de manera objetiva y

realista con la competencia. (Luis, 2008)

Esta metodologia se utilizara para reconocer y examinar detalladamente los
estudios de la situacion de una empresa analizando sus caracteristicas internas y
externas.

4.1.10. Plan de organizacion y administracion
Este plan provee informacion sobre las entidades legales, las acciones, las

experiencias técnicas y empresariales de todos los socios, asi como también la

estructura organizacional. (Galindo, 2006)
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Dentro de este parametro esta el estatus legal el cual define la estructura legal del
negocio, sirve para diferenciar empresa unipersonal, propiedad individual y una

compafiia limitada a una sociedad anénima.

4.1.11. Estructura Administrativa

Es el sistema de relaciones formales que se establecen en el interior de una
organizacion y/o empresa para que ésta alcance sus objetivos de conservacion,
productivos y econdmicos. (Fleitman, Negocios Exitosos: como empezar, administrar

y operar eficientemente un negocio, 2005)

Permite lograr una determinada disposicion de sus recursos, facilita la realizacién
de las actividades y coordinacién de su funcionamiento. De esta manera, puede
realizarse el esfuerzo coordinado que lleve a la obtencion de objetivos, definiendo las

relaciones y aspectos mas 0 menos estables de la organizacion.

4.1.12. Estructura Legal de una Empresa

Una de las primeras cosas que debera hacer quien decida afrontar una actividad
empresarial es decidir cual es la forma legal mas adecuada para el desarrollo de la
misma. Desde Luego, lo fundamental es la propia idea empresarial, la planificacion
del negocio, el estudio y anélisis de los costes iniciales y de produccién, pero la
eleccion de la forma legal de la empresa marcard desde un principio la

implementacién de la empresa. (Thomsen, 2009)

Al procesar la estructura legal se debe describir los requisitos para su constitucién
y adoptar los tramites para la puesta en marcha. En este parametro también se debe
definir qué tipo de empresa sera, se usan con mayor frecuencia tres tipos principales
de formas legales para operar pequefias operaciones de negocios, la unipersonal,

sociedades, compaiiias limitadas.

11



4.1.13. Estructura Financiera

La estructura financiera de la empresa es la composicion del capital o recursos
financieros que la empresa ha captado u originado. Estos recursos son los que en el
Balance de situacion aparecen bajo la denominacion genérica de Pasivo que recoge,
por tanto, las deudas y obligaciones de la empresa, clasificandolas segun su
procedencia y plazo. La estructura financiera constituye el capital de financiamiento,

o0 lo que es lo mismo, las fuentes financieras de la empresa. (Galindo, 2006)

La estructura financiera constituye el capital de financiamiento, o lo que es lo

mismo, las fuentes financieras de la empresa.

4.1.14. Plan de Produccion

Este no es unicamente requerido por los emprendedores que apuntan a establecer
un negocio de manufactura, sino también para aquellos proveedores de servicio y
comerciantes. Este plan provee de una contabilidad de maquinaria y otros articulos
que tienen que ser comprados asi como sus respectivos costos. También ayuda a
calcular los costos de depreciacion y los costos operacionales, ademas indica la
capacidad de produccién y las técnicas de produccién. . (Stettinius, Wood, Doyle, &
Colley, 2007)

Como primer paso hay que planificar la capacidad de produccién, tomando en
cuenta el futuro desarrollo del negocio. Para hacer esto se mira el volumen de ventas

esperadas

4.1.15. Plan de Financiamiento

Este es el corazon de cada plan de negocios. Sera muy bien supervisado por los
inversionistas. Es por esto que se debe proceder cuidadosamente cuando se planifique

sus finanzas. El plan financiero contiene los siguientes elementos principales:

12



e Requerimiento de capital total y cuadro de aportaciones
e Planificacion de Liquidez (flujo de caja/efectivo)

e Indicaciones financieras

Adicional a esto es necesario analizar la cuenta de ganancias y pérdidas la cual
viene a ser la tarea centro de toda planificaciéon financiera, el resultado de este
proceso determina la viabilidad del negocio. (Krugman , Wells, & Olney, 2008)

Por tanto, hay que analizar la estructura financiera de la empresa, concretamente el

estudio de las fuentes financieras disponibles para la empresa y sus caracteristicas.

4.1.16. Posicionamiento del Negocio

Esto constituye la identidad de la empresa en el mercado, es la forma en que
deseas que el mercado y la competencia perciban tu producto o servicio.

Si el proyecto es nuevo, se debe realizar un estudio de mercado, a fin de saber si
va a generar un impacto y si es nuevo se debe considerar las proyecciones de oferta y
demanda. (Fleitman, Negocios EXxitosos: como empezar, administrar y operar

eficientemente un negocio, 2005).

Lograr posicionar nuestro negocio o producto no es una tarea facil ya que al tratar
de lograr nuestro objetivo nos podemos encontrar con problemas que algunas veces
son dificiles de solucionar.

4.1.17. Costo de produccion y desarrollo
En esta parte el presupuesto entra en accion. Se Debera incluir el costo del disefio

del prototipo y los gastos de su produccion. Ademas incluir mano de obra.. (Coloma,
2005)

13



4.1.18. Fortalezas Gerenciales

Un buen equipo gerencial es capaz de tomar decisiones. Este apartado del plan de
negocios se refiere a la direccion de la empresa que debe mostrar claramente que el
equipo que formaste o formaras, es un equipo ganador. Es esencial que cada
integrante tenga el talento y la experiencia pertinente para el negocio. (Khoktler,
2009)

Existe una serie de roles concretos que pueden desempefiar los gerentes, en
diferentes momentos. En ocasiones tiene que dirigir, ser intermediario o enlace,
simbolo, vigilante, comparte informacion, es vocero, toma iniciativa, maneja

desacuerdos, asigna recursos, negocia.

4.1.19. Ventas y Marketing

Describe tanto la estrategia como las tacticas que emplearas para lograr que los
clientes compren tus productos. Las ventas y la comercializacion son los eslabones
débiles de muchos planes de negocios, de modo que es importante que les dediques
todo el tiempo que sea necesario. Una seccidén sobre ventas y comercializacion

solidamente preparada puede servirte como hoja de ruta. (Khoktler, 2009)

En este parametro se estudia las formas o estrategias de cémo llegar al cliente,
aplicando medidas sélidamente establecidas que nos permita identificar a la empresa
con los turistas.

4.1.20. Desarrollo y produccion del Bien o Servicio
Describe los pasos, el proceso, necesarios para fabricar el producto u ofrecer el

servicio, sus interacciones y elementos. Incluye planificacion de personal, elementos

de management, desarrollo y cultura organizacional. (Khoktler, 2009)

14



4.2. Paradero Turistico

En el ambito del turismo y de la planificacion urbana, el parador turistico es un
elemento tipico de cierto tipo de ciudades o0 espacios urbanos que se encuentran cerca
de la via principal. Por lo general, los paradores cuentan con un servicio principal de
gastronomia que puede ser desde jugos y licuados hasta réplicas bastante avanzadas

de restaurantes. (Flores, 2011)

Antes de crear una idea de negocio se debe tener bien clara la definicion de las
variables que comprende un determinado proyecto. En el ambito del turismo hay

diferentes tipos por lo tanto se debe conceptualizar a que se refiere en especifico.
4.2.1. Restaurantes

Se considera restaurante a aquel establecimiento especializado y encargado de
servir al publico en general comidas y bebidas para ser consumidas en el mismo local

o0 para llevar a otro diferente, por un precio determinado. (Flores, 2011)

En la actualidad existe una gran cantidad de restaurantes diferentes, que ofrecen

distintos servicios y especialidades, de acuerdo al tipo de cocina.
4.2.2. Gastronomia

La gastronomia es el estudio de la relacion del hombre con su alimentacion y su
medio ambiente o entorno. El gastronomo es el profesional que se encarga de esta
ciencia. (Lerena, 2013)

La gastronomia es uno de los pilares mas importantes que sostiene el sector

turistico. La importancia del arte culinario en nuestro pais es tal que incluso ya existe

un tipo de turismo denominado Turismo Gastronomico.
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4.2.3. Turismo

Segun la Organizacion Mundial del Turismo, el turismo consiste en los viajes y
estancias que realizan personas en lugares distintos a su entorno habitual mayor a una

noche y como maximo 365 dias, por ocio, negocios u otros motivos. (OMT)

Al hablar de turismo estamos convirtiéndonos en escritores u oradores, pues no
hay forma de definir al turismo con una sola palabra ya que envuelve muchos tipos de

actividades peculiares que al turista le fascina.

4.2.4. Turismo Gastronémico

El turismo gastronomico se enfrenta hoy en dia a dos retos fundamentales:
conseguir que la gastronomia y los alimentos de la zona sean el granito de arena que
haga inclinarse la balanza por el destino turistico y atraer a ese nuevo perfil de turista
gastrondmico que busca alimentos de calidad y esta dispuesto a pagar por él. (Flavian
& Fandos, 2011)

Este es un tipo de turismo muy peculiar, el turismo gastronémico es una forma de

turismo, donde el interés esta puesto en la gastronomia y cultura culinaria del pais que

se visita.
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4.3. Marco Legal

4.3.1. Leyde Turismo

La Ley de Turismo, Ley No. 097-2002, se expidio en el suplemento del Registro
Oficial No. 733, del 27 de diciembre del 2002, establece en su Art. 5 que se

consideran actividades turisticas las siguientes:

a) Alojamiento;

b) Servicio de Alimentos y bebidas;

c) Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo; inclusive el
transporte aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehiculos para este
proposito;

d) Operacion, cuando las agencias de viajes provean su propio transporte, esa
actividad se considerara parte del agenciamiento;

e) Intermediacion, agencia de servicios turisticos y organizadoras de eventos,
congresos y convenciones; Y,

f) Casinos, salas de juego (bingo mecanico), hipddromos y parques de atracciones

estables.

4.3.2. El Articulo 8 de la ley de Turismo

El Art. 8, de la Ley de Turismo, dispone que “para el ejercicio de actividades
turisticas se requiera obtener el registro de turismo y la licencia anual de
funcionamiento, que acredite la idoneidad del servicio que ofrece y se sujeten a las

normas técnicas y de calidad vigentes”.

4.3.3. Elarticulo 19 de la ley de Turismo

El Art. 19 de la Ley de Turismo dispone que “el Ministerio de Turismo establecera

privativamente las categorias oficiales para cada actividad vinculada al turismo. Estas
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categorias deberan sujetarse a las normas de uso internacional. Para este efecto
expedird las normas técnicas y de calidad generales para cada actividad vinculada con

el turismo y las especificas de cada categoria”.

4.3.4. Plan de Ordenamiento Territorial

e De la Proteccién del Suelo

Art. 101.- Las solicitudes de permisos de construccién o funcionamiento para realizar
actividades que por su naturaleza o por motivos de construccion supongan la
realizaciéon de movimientos de tierras en pendientes superiores al 15% 6 a un
volumen superior a los 5.000 m3, deberan ir acompafiadas de la documentacion y
estudios necesarios que garanticen la ausencia de impactos negativos sobre la
estabilidad o racionabilidad de los suelos. Dichos estudios deberan ser revisados y
aprobados por la Direccion de Medio Ambiente y la Direccion de Planificacion del
Gobierno Municipal.

e De la Proteccion del Paisaje

Art. 104.- Con el fin de preservar la calidad estética del paisaje, no se concedera
autorizacion a Proyectos que puedan ocasionar la destruccion, deterioro o
desfiguracion del paisaje natural. Las actividades que puedan implantarse y que a su
vez puedan generar impacto paisajistico, deberan realizarse de forma que se minimice
el impacto negativo sobre el paisaje, debiéndose justificar este extremo en las

correspondientes solicitudes a la Direccion de Planificacion.
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4.3.5. Ordenanza para la adjudicacion y venta de predios ubicados en la zona

urbana

Art. 43 y 44.- Obligacion de ornato.- Los propietarios de construcciones e
instalaciones estdn obligados a mantener en condiciones de ornato, seguridad y
salubridad que garanticen su adecuado uso y funcionamiento. Condiciones minimas
de seguridad, salubridad y ornato.- Los efectos previstos en el articulo anterior se

entenderan como condiciones minimas:

1. Condiciones de Seguridad.

Las edificaciones deberdn mantener sus cerramientos y cubiertas estancas al paso
del agua, contar con proteccion de su estructura frente a la accion del fuego y
mantener en buen estado los elementos de proteccion contra caidas. La estructura
deberd conservarse de modo que garantice el cumplimiento de su mision resistente,
defendiendo la de los efectos de la corrosion y agentes agresores, asi como de las
filtraciones que puedan lesionar las cimentaciones. Deberan conservarse los
materiales de revestimiento de fachadas, cobertura y cerramientos de modo que no

ofrezcan riesgo a las personas y a los bienes.

2. Condiciones de salubridad.

Deberdn mantenerse el buen estado de las redes de servicio, instalaciones
sanitarias, condiciones de ventilacion e iluminacion de modo que se garantice su

aptitud para el uso a que estén destinadas y su regimen de utilizacion.

3. Condiciones de ornato.

Las fachadas de los elementos exteriores e interiores, medianeros y cerramientos
de las construcciones deberan mantenerse adecentadas, mediante la limpieza, pintura,

reparacion o reposicion de sus materiales de revestimiento.
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4.4. Marco Conceptual

Administracion.- Es la parte donde se fijan temas como politicas crediticias, manejo
de acreedores, gestion de las cuentas, asi como plan financiero, proyeccion de ventas,

flujo de caja, rentabilidad, entre otras cosas.

Administracion de Activos.- Es la inversion de los recursos de la manera mas
productiva. Toda empresa necesita conocer de forma precisa qué activos tiene, donde,

en qué estado se encuentran y cuél es su valor actual.

Comercializacion.- La comercializacion es el conjunto de las acciones encaminadas
a comercializar productos, bienes o servicios. Las técnicas de comercializacion
abarcan todos los procedimientos y manera de trabajar para introducir eficazmente los
productos en el sistema de distribucién.

Compainiias Limitadas.- Una Compafiia de Responsabilidad Limitada es una entidad
legal separada. Distinta tanto de sus accionistas, como de sus directores y gerentes.
La responsabilidad de los accionistas se limita al monto aportado o al capital

accionario emitido.

Chontacuro.- (“en quichua significa “gusanos de la chonta”), son parte de la dieta

alimenticia de los indigenas amazdnicos.

Demanda.- Es la cantidad de bienes y/o servicios que los compradores o
consumidores estan dispuestos a adquirir para satisfacer sus necesidades o deseos, a

un precio determinado y en un lugar establecido.

Diagnostico situacional.- El diagnostico es una herramienta basica para prever y
adelantarse a acontecimientos futuros porque ayuda a identificar aspectos troncales,
para que estos sean evaluados y valorados en su real dimension en bien de la

organizacion. El principal objetivo del Diagnostico Situacional es el de proporcionar
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informacidn especifica y fidedigna para asi poder aplicar las medidas preventivas o
correctivas, segun sea el caso. (Kubr, 2006)

FODA .- Es la sigla usada para referirse a una herramienta analitica que le permitira
trabajar con toda la informacidn que posea sobre su negocio, Util para examinar sus

Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas.

Gastos.- Es un desembolso, egreso o erogacion que se consume corrientemente, es

decir en el mismo periodo en el cual se causa, 0 un costo que ha rendido su beneficio.

Gastronomia.- La gastronomia es el estudio de la relacion del hombre con su
alimentacion y su medio ambiente o entorno. EIl gastronomo es el profesional que se

encarga de esta ciencia.

Higiene y manipulacién de alimentos.- Es el conjunto de técnicas que nos permiten
dar el correcto manejo higiénico sanitario a los alimentos, con el fin de que lleguen en

Optimas condiciones al consumidor final.

Negocio de Unico propietario.- La gran mayoria de las nuevas empresas son
organizadas como unipersonales. Donde generalmente sélo una persona funda las

actividades comerciales.

Oferta.- es la cantidad de productos y/o servicios que los vendedores quieren y
pueden vender en el mercado a un precio y en un periodo de tiempo determinado para

satisfacer necesidades o deseos.
Operacion.- Es la parte donde se define la estructura organizacional de la empresa,

las politicas administrativas, asi como las técnicas y procedimientos para producir los

bienes o servicios que se comercializaran.
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Organigrama Estructural.- Son la representacién grafica de la estructura organica
de una empresa u organizacion que refleja, en forma esquemaética, la posicion de las
areas que la integran donde se destaca jerarquias, cargos y lineas de comunicacion y

presenta una vision inmediata y resumida de la forma de distribucién de la misma.

Organigrama Funcional.- Se define como una representacion gréfica que incluye las
principales funciones que tienen asignadas cada jerarquia, ademas de las unidades y
sus interrelaciones. Este tipo de organigrama es de gran utilidad para capacitar al

personal y presentar a la organizacion en forma general.

Ordenanza.- Es una disposicién o mandato. El término se utiliza para nombrar al
tipo de norma juridica que forma parte de un reglamento y que esta subordinada a una
ley. La ordenanza es emitida por la autoridad que tiene el poder o la facultad para

exigir su cumplimiento.

Paradero Turistico.- En el ambito del turismo y de la planificacion urbana, el
parador turistico es un elemento tipico de cierto tipo de ciudades o espacios urbanos

que se encuentran cerca de la via principal.

Planeacion Financiera.- Se encarga de aportar una estructura acorde a la base de
negocio de la empresa, a través de la implementacion de una contabilidad analitica y
del disefio de los estados financieros. Gracias a la planeacién financiera, los
directivos pueden cuantificar las propuestas elaboradas por mercadotecnia y evaluar

Sus costos.

Plan de ordenamiento territorial.- Un Plan de Ordenamiento Territorial o Plan de
Ordenacion Territorial (también denominado por sus siglas POT) es en el ambito del
urbanismo, una herramienta técnica que poseen los municipios para planificar y
ordenar su territorio. Tiene como objetivo integrar la planificacion fisica y
socioecondmica, asi como el respeto al medio ambiente: estos documentos pueden

incluir estudios sobre temas como la poblacion, las etnias, el nivel educativo, asi
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como los lugares donde se presentan fendmenos meteoroldgicos y tectdnicos como

lluvias, sequias y derrumbes.

Produccion.- Es la parte donde se definen todos los asuntos relacionados con la
produccion de los productos, lo cual incluye temas como proveedores, existencias

minimas, la logistica de la distribucion, entre otros aspectos.

Promocion.- Es el conjunto de actividades, técnicas y métodos que se utilizan para
lograr objetivos especificos, como informar, persuadir o recordar al publico objetivo,
acerca de los productos y/o servicios que se comercializan.

Publicidad.- Es una forma de comunicacién comercial que intenta incrementar el
consumo de un producto o servicio a través de los medios de comunicacion y de

técnicas de propaganda.

Salubridad.- La palabra salubridad permite designar respecto de algo o alguien la
calidad de salubre que ostenta, en tanto, cuando hablamos de salubre, nos estamos
refiriendo concretamente a aquello que resulta ser bueno para nuestra salud, que
implica algo saludable, por ejemplo, una dieta salubre, un habito salubre, entre otras

opciones.

Sociedades.- En la practica, las sociedades son agrupaciones de propietarios Gnicos y,

en consecuencia.
Turismo.- Segln la Organizacion Mundial del Turismo, el turismo consiste en los
viajes y estancias que realizan personas en lugares distintos a su entorno habitual

mayor a una noche y como maximo 365 dias, por ocio, negocios u otros motivos.

Turismo Gastrondémico.- El turismo gastrondmico es una forma de turismo, donde

el interés esta puesto en la gastronomia y cultura culinaria del pais que se visita.
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e. MATERIALES Y METODOS

5.1. Materiales

Durante el proceso de investigacion se utilizaron los siguientes equipos,

herramientas e insumos necesarios para el desarrollo del mismo.

5.1.1. Equipos

e Céamara Fotografica Marca Sony 8 Gb - N° de Serie 4874729
e GPS Marca Garmin Etrex10 N° de Serie 2DR451717
e Computadora portatil HP

5.1.2. Herramientas

e Encuestas

e Fichas de inventarios de atractivos turisticos del Ministerio de Turismo y
Ministerio de Cultura.

e Suministros de oficina

5.1.3. Insumos

e Mapa Geografico de la Parroquia San Sebastian del Coca

e Carta Topografica

e |nternet
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5.2. Métodos

5.2.1. Ubicacion del Area de Estudio

La Parroquia San Sebastidn del Coca del Cantén La Joya de los Sachas

perteneciente a la provincia Orellana, limita con los siguientes lugares:

e Norte con la Provincia de Sucumbios;

e Sur con Comunidades San José y Amaru Mesa del Canton Francisco de Orellana;

e Este con la Parroquia de Rumipamba, Tres de Noviembre, Lago San Pedro, Joya
de los Sachas y San Carlos,

e Qeste Con el Rio Coca.

Segun la figura 1 que a continuacion se visualiza da como resultado las siguientes
coordenadas:

e Latitud: 0°20'14.11"S

e Longitud: 77°0'3.24"0
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Figura 1 Mapa de ubicacion del Area de Estudio
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Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial San Sebastian del Coca
Afo: 2015
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5.2.2. Ubicacion Politica

El Cantdn La Joya de los Sachas, perteneciente a La Provincia de Orellana se

encuentra distribuido en ocho parroquias, las mismas que son:

e Pompeya

e Enokanqui

e San Carlos

e Union Milagrefa

e Lago San Pedro

e Rumipamba

e Tres de Noviembre

e San Sebastian del Coca

Dentro de las cuales encontramos un sin nimero de comunidades donde habitan

tanto colonos como indigenas.
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Figura 2 Mapa politico La Joya de los Sachas
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5.2.3. Ubicacién geograéfica.

La Parroquia San Sebastian del Coca, se ubica a 16 km. de la Cabecera del

Cantonal Joya de los Sachas y a 15 km de la Provincia de Orellana.

Clima: Humedo y tropical, nubosidad media es de 5,5
Temperatura: Media es de 25,5 °C

Superficie: Cuenta con una superficie de 283,4 Km2.
Poblacion: 3353,00 habitantes

Altitud: 254 msnm.

Hidrografia: Rio Coca, Napo y Jivino
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Figura 3 Mapa de ubicacién Geogréafica
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5.3. Aspectos biofisicos y climaticos

5.3.1. Aspectos biofisicos

a) Recurso Agua

El sistema de drenajes naturales de la Parroquia tiene como principales elementos
varios rios que nacen en el territorio de San Sebastian del Coca y luego se desarrollan
con direccién sur este, para poder incorporar caudales y formar rios como el
Yanuyacu, Jivino Rojo, Rio Salvador, ademés se aporta caudal al Rio Coca al oeste
de la Parroquia en el limite con la parroquia de San José de Guayusa, Al Rio Eno, al

norte de la Parroquia.

Los drenajes principales son utilizados como limites entre parroquias, es asi que el
limite este esta definido por el Rio Coca, el limite norte lo define el Rio Eno, el limite
este aproximadamente el 50%, lo define el Rio Yanuyacu (Rio que nace al interior del
Territorio Parroquial), mientras que el limite sur lo determina una linea recta

correspondiente a una coordenada norte cerrada.

b) Recurso Suelo

El crecimiento paulatino de los poblados en la parroquia implica el aumento de
actividades antropicas que generen un cambio en el uso del suelo. Se observa
principalmente la expansién de la frontera agricola, la cual relega el area de bosques y
vegetacion nativa en la parroquia; de igual forma se aprecia un alto porcentaje de
actividades extractivas, con la industria petrolera, como la principal de todas. En la
parroquia se cuentan 14 poblaciones rurales, las cuales no cuentan con areas extensas
que constituyan probables polos de desarrollo a nivel local; lo que si es importante
indicar es que varias de estas poblaciones no cuentan con servicios basicos
apropiados, lo que puede determinar una afectacion del recurso suelo, por el mal

manejo de desechos y cambios de uso de suelo.
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¢) Recurso Flora

En el sector urbano de la Parroquia segun observacion directa se puede mencionar

la siguiente biodiversidad de especies frutales, ornamentales, y especies forestales:

Cuadro 1 Especies frutales

N° | NOMBRE COMUN | NOMBRE CIENTIFICO FAMILIA

1 | Aguacate Persea americana LAURACEAE

2 | Araza Eugenia stipitata MYRTACEAE

3 | Banano Musa paradisiaca MUSACEAE

4 | Caimito Pouteria caimito SAPOTACEAE

5 | Cafia de Azlcar Saccharum officinarum GRAMINEAS

6 | Chonta pambil Bactris gasipaes ARECACEAE

7 | Coco Coco nucifera ACERACEA

8 | Frutipan Artocarpus altilis MORACEAE

9 | Guaba Inga sp FABACEAE

10 | Guaba de machete Inga denciflora sp. MIMOSACEA

11 | Guayaba Psidium guayaba sp. MIRTACEA

12 | Guayaba Psidium guajava MYRTACEAE

13 | Limé6n Citrus limonum RUTACEAS

14 | Mandarina Citrus reticulata RUTACEAS

15 | Naranja Citrus sinensis RUTACEAS

16 | Papaya Carica papaya CARICACEAS

17 | Pifa Annanas comosus BROMELIACEAE
18 | Platano Musa paradisiaca MUSACEAS

19 | Pomarrosa Syzygium sp. MYRTACEAE

20 | Uva de monte Pourouma cecropiifolia CECROPIACEAE
21 | Yuca Manihot sculenta EUPHORBIACEAE
22 | Zapote Matisia cordata BOMBACACEAE

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial San Sebastian del Coca

Afio: 2015
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Cuadro 2 Especies Medicinales

N° | NOMBRE COMUN | NOMBRE CIENTIFICO FAMILIA

1 | Albahaca morada Ocimum santum, Lin LAMIACEAS

2 | Ayahuasca Banisteriopsis caapi MALPIGHIACEAS
3 | Cafia agria Costus spicatus ZINGIBERACEAE
4 | Capirona Calycophyllum obovatum RUBIACEAE

5 | Carcuma Curcuma longa ZINGIBERACEAE
6 | Guayusa Ilex guayusa AQUIFOLIACEAE
7 | Hierba buena Mentha nemorosa LAMIACEAE

8 | Noni Morindia citryfolia RUBIACEAE

9 | Ortiga Urtica dioica URTICACEAE

10 | Sabila Aloe vera LILIACEAS

11 | Verbena Verbena domingensis, Urb. | VERBENACEAE
12 | Zaragoza Tagetes patula ASTERACEAE

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial San Sebastian del Coca

Afio: 2015

d) Recurso Fauna

Para el inventario de las especies animales se realizd la observacion directa en la

Parroquia San Sebastian del Coca, en los cuales se observé lo siguientes:

Cuadro 3 Reptiles

N° | NOMBRE COMUN | NOMBRE CIENTIFICO FAMILIA
1 | Anaconda Eunectes murinus BOIDAE
2 | Boa Boa constrictor BOIDAE
3 | Caiméan Paleosuchus palpebrosus ALLIGATORIDAE
4 | Charapa Podocnemis expansa PODOCNEMIDIDAE
5 | Lagartija Anolis sp. TEIIDAE
6 | Culebra equis Bothorops atrox VIPERIDAE

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial San Sebastian del Coca

Afio: 2015
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Cuadro 4 Anfibios

N° [ NOMBRE COMUN

NOMBRE CIENTIFICO

FAMILIA

1| Sapo

Bufo marinus

BUFONIDAE

2 | Rana verde

Hyla geogréfica

MICROHYLIDAE

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial San Sebastian del Coca

Afo: 2015

Cuadro5 Aves

N° | NOMBRE COMUN | NOMBRE CIENTIFICO FAMILIA
1 | Buho de anteojos Pulsatrix perspicillata STRIGIDAE
2 | Gallinazo negro Coragyps atratus CAESALPINIACEAE
3| Garza Ardea alba ARDEIDAE
4 | Gavilan campestre Buteo magnirostris ACCIPITRIDAE
5 | Lora real Amazona farinosa PSITTACIDAE
6 | Martin pescador Alcedo hercules ALCEDINIDAE
7 | Oropéndola Psaracolius decumanus ICTERIDAE
8 | Perdiz Crypturellus sp INAMIDAE
9 | Perico cabeza azul Pionus menstruus PSITTACIDAE
10 | Tucén Ramphastos sp RAMPHASTIDAE

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial San Sebastian del Coca

Afo: 2015

Cuadro 6 Mamiferos

N° | NOMBRE COMUN

NOMBRE CIENTIFICO

FAMILIA

Pecari de collar

Pecari tajacu

TAYASSUIDAE

Puerco Espin

Coendou quichua

1 | Guatusa Dasyprocta fuliginosa DASYPROCTIDAE
2 | Jaguar Panthera onca FELIDAE

3 | Mono Arafa Ateles belzebuth ATELIDAE

4 | Mono Ardilla Saimiri sciureus CEBIDAE

5 | Mono Capucchino Cebus macrocephalus CEBIDAE

6

7

ERETHIZONTIDAE

8 | Tapir Amazonico

Tapirus terrestris

TAPIRIDAE

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial San Sebastian del Coca

Afio: 2015
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5.3.2. Aspectos climéticos
a) Precipitacion

La Parroquia se encuentra sometida a la accion de intensas lluvias durante la
mayor parte del afio. San Sebastian del Coca tiene un clima tropical. Ademés se
puede determinar que la precipitacion media anual es de aproximadamente 3,360 mm.

b) Temperatura

El mes mas caluroso del afio con un promedio de 28,3 °C de noviembre. ElI mes

mas frio del afio es de 23,9 °C en el mes de julio.

¢) Humedad

La humedad relativa media anual es de alrededor de 85 (%), se puede notar que la

humedad de esta zona permanece relativamente constante.
d) Heliofania

La heliofania que representa la duracion del brillo solar u horas de sol es muy alta
en esta region especialmente de los meses de agosto a noviembre y los rangos mas
bajos los detectamos de abril a julio.

e) Nubosidad

La nubosidad media anual es de alrededor de 5,5 (octas). Se determina que es una

zona con presencia de nubes casi constante durante todo el afo.
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5.4. Tipo de Investigacion.

El trabajo de investigacion estd basado en la investigacion descriptiva,

investigacion de campo y documental, corresponde a un disefio no experimental.

a) Investigacion Descriptiva

El objetivo de esta investigacion es planificar, recopilar, analizar y comunicar,

datos relevantes del proceso de observacion.

b) Investigacion de campo.

Para el desarrollo del proceso investigativo se requirié obtener informacion directa
en el area de estudio, denominado también in situ, investigacion que fue fundamental,

al realizar el estudio de investigacion.

C) Investigacion documental.

Mediante este proceso de investigacion documental se recopildé informacion
relevante y facilitd efectuar la consulta de documentos (libros, revistas, periodicos,
memorias, investigaciones, anuarios, ordenanzas, recetarios, etc.), 1o que permitira
establecer la revision de literatura, metodologias, procedimientos a ser aplicados en el

Plan de negocio.
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5.5. Determinar el diagnostico situacional del &rea de estudio

Para cumplir el primer objetivo se tomé en cuenta algunos procesos los mismos
que ayudan a determinar la viabilidad del proyecto, a continuacion se describe los

parametros a perseguir:

e Levantamiento de informacion

En este mecanismo se recopil6 informacion de gran relevancia a través de la
observacién directa y por medio de fuentes informativas del Gobierno Parroquial los
mismos que nos hicieron conocer los aspectos de impacto socio econdmico, cultural,

social, ambiental y turistico de la Parroquia San Sebastian del Coca.

e Seleccién de la muestra

Como su nombre lo indica en este proceso se selecciona una parte de la poblacion
para aplicar los instrumentos de investigacion. Tiene como objeto conseguir una
muestra representativa, la misma que sirvié como herramienta para determinar el

grado de aceptacion de la empresa.

e Seleccidn de instrumentos de investigacién

Al seleccionar los instrumentos de investigacion se toma en cuenta algunos
parametros que determinaran la factibilidad del proyecto. En este aspecto se
considera esencial definir las técnicas a emplearse en la recoleccion de la informacion
aplicando las encuestas, las mismas que estan estructuradas por preguntas abiertas y

cerradas, dirigidas a turistas y a la poblacion de la Parroquia San Sebastian del Coca.
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5.6. Disefiar la propuesta del plan de negocios mediante un estudio de mercado
para la creacion del Paradero Turistico.

5.6.1. Plan de negocios del paradero Turistico

Para el disefio del plan de negocios se tomé en cuenta los siguientes parametros

segun el autor (Fleitman, Negocios Exitosos, 2009)
e Laportada

Dentro de este componente se determinara el logotipo de la empresa, tomando en
cuenta algunos pardmetros que conlleva a promocionar la imagen corporativa del
proyecto.

e EIl resumen ejecutivo

Se dard a conocer un resumen o descripcion de lo que serd la empresa, la

administracion y su funcionamiento.

e Ladefinicién de negocio

Se conceptualiza de qué se trata la creacion de la empresa, se describe los

productos o servicios a ofertar.

e El estudio de mercado

Aspectos relevantes como el analisis de mercado, oferta, demanda, interpretacion

de datos, y determinar el FODA.
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e El plan de organizacion y administracion

Es una parte fundamental de la organizacion de la empresa donde se detalla los

organigramas tanto funcional como organizacional y la parte legal.

e Plan de produccién

Se establece aspectos importantes de materiales y herramientas importantes a

utilizar en la implementacion de la empresa.
e El plan financiero

La base fundamental de todo proyecto de investigacion es el plan financiero, por
lo tanto se considera que previo al andlisis financiero se determina la viabilidad e

implementacion de la empresa.

5.7. Identificar el disefio del Paradero Turistico mediante un estudio técnico.

El estudio técnico correspondiente al disefio del paradero turistico se base en los

siguientes parametros, los mismos que son el principal

e Macro localizacion

Se establece la ubicacion a nivel de Provincia, Cantdn, Parroquia para identificar por

medio de herramientas como el internet la ubicacion de la empresa.

e Micro localizacion

En este pardmetro se determinara la ubicacion exacta del area de estudio, direccion,

calles.
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e Disefio del Menu de alimentos y bebidas

Se identificara el disefio del mend mediante recetas estandar para de esta manera
elaborar la carta y los productos a ofrecer.

e Disefio de la Capacidad instalada

Una vez definida la ubicacion se disefia los planos arquitectonicos de la

infraestructura fisica de la empresa, tanto interna como externa.

e Disefio de la Comercializacion

Por lo general es un factor clave para que un emprendimiento pueda sostenerse y
crecer. Al mismo tiempo, es el punto débil de todos los emprendedores, ya que de una
buena comercializacion e identificacion de los consumidores se llega a la ejecucion
sin inconvenientes de un plan de negocios, en este aspecto se considera aplicar las

cuatro Ps del marketing.

40



f. RESULTADOS

6.1. Determinar el diagndstico situacional del area de estudio
6.1.1. Levantamiento de informacién
e Andlisis Economico

La parroquia San Sebastian del Coca presenta cuatro (4) actividades econdmicas
muy representativas como son: la agricultura con el 58,35%, el comercio con el
5,17%, manufacturas 5,01% y ensefianza 3,74%. Las 4 actividades representan el
72,27% del PEA parroquial.

Segun el censo del 2010, fueron censados 3.353 personas, de los cuales 1.258
conforman la poblacién econémicamente activa que representan el 37,51% de la
poblacion rural distribuidos en 850 hombres y 408 mujeres que representan el 67,56 y

32,43% del total respectivamente.

Gréfico 1

Poblacion Econdmicamente Activa

V
N = Agricultura

= Comercio
= Manufacturas

ensefianza

Elaborado por: La Autora
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e Anadlisis sociocultural

La poblacién originaria de la zona se formo en la etapa inicial de la Colonia,
como resultado de la union de varias etnias de la region amazonica y de la Sierra
(especialmente de Imbabura y de Pichincha). En la actualidad la parroquia esta
conformada por un 48% de poblacion indigena, 43% de mestizos, 4% de auto-
identificados como blancos, como se puede evidenciar la poblacion indigena es

mayoritaria en la parroquia.

e Andlisis Turistico

Revisando la evolucion en el comportamiento de las llegadas de turistas
internacionales al Ecuador, tomando como base el afio 2010, se observa que el

turismo ha aumentado cada afio con una tasa de crecimiento anual entre el 5y 7,64%.

En cuanto a preferencias de actividad de turistas internos, segun los datos
receptados en el Ministerio de Turismo, el 26,10% de los turistas nacionales tiene
como preferencias visitar los sitios relativos a la naturaleza y areas protegidas. Aqui
se menciona algunos de los atractivos, ver Anexo 3 Ficha de Atractivos naturales,

formato del Ministerio de Turismo.

Tabla 1l Atractivos Turisticos Naturales

ATRACTIVOS NATURALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO JERARQUIZACION FICHA N°
Laguna Anguila Cocha ] 001
Laguna la Democracia i 002
Lago Verde Il 003
Laguna Pre-Cooperativa 24 de Julio i 004
Cascada Juan Montalvo I 005

Elaborado por: La Autora
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Tabla 2 Atractivos Turisticos Culturales

ATRACTIVOS CULTURALES
NOMBRE DEL ATRACTIVO JERARQUIZACION | FICHA N°
Parque la Madre Il 001
Centro Turistico Cafién de los Monos i 002
Capirona Lodge Il 003

Elaborado por: La Autora

Ver Anexo 4 Fichas de Inventario de atractivos Turisticos culturales formato del

Ministerio de Cultura.

e Analisis de movilidad, energia y conectividad

La parroquia San Sebastidn del Coca actualmente cuenta con los servicios de
telefonia fija, mévil e Internet, y tiene como medios de comunicacion de recepcion la
television y la radio. La infraestructura de electrificacion presta servicios al 90% de la
poblacion actual y un sistema de alcantarillado en buen estado y funcionamiento. Para

acceder a la Parroquia San Sebastian del Coca, existen tres alternativas:

1. Por via aérea en la ruta Quito-Coca, en un tiempo aproximado de 25 minutos
de vuelo, para luego tomar un transporte terrestre desde Puerto Francisco de
Orellana hacia la Parroquia en un tiempo 15 minutos

2. Por via terrestre en la ruta Quito — Baeza - Lago Agrio — Sacha, que tiene un
tiempo aproximado de ocho horas.

3. Por via terrestre en la ruta Quito - Hollin - Loreto —Coca - Sacha, con una

duracién aproximada de siete horas.

Existen varias cooperativas de transportes que permiten el acceso al cantdn, éstas
prestan sus servicios desde: Loja, Balsas, Santa Rosa, Machala, Guayaquil, Quevedo,
Santo Domingo, Quito, Ambato, Bafios, Puyo, Tena, entre otras, las mismas que se

detallan a continuacién.
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Cuadro 7 Cooperativa de transporte interprovincial

COOPERATIVAS DE TRANSPORTE INTERPROVINCIAL

EMPRESA RECORRIDO FRECUENCIA

Transporte bafios Sacha - Lago Agrio — Quito — Santo Diaria
Domingo — Guayaquil — Quevedo -
Puyo - Bafios — Ambato - Riobamba

Transporte Loja Sacha - Quito - Santo Domingo - Diaria
Machala - Santa Rosa - Balsas — Loja

Transporte Sacha - Santo Domingo - Quevedo — Diaria

Putumayo Ambato — Tulcéan

Fuente: Empresas de Transporte
Elaborado por: La Autora

Cuadro 8 Cooperativa de transporte intercantonal

COOPERATIVAS DE TRANSPORTE INTERCANTONAL

EMPRESA RECORRIDO FRECUENCIA
Transporte Jumandy Sacha — Tena — Puyo — Quito Diaria
Transporte Zaracay Santo Domingo, Guayaquil Diaria
Transporte Valle de Quijos Sacha — Tena - Orellana Diaria

Fuente: Empresas de Transporte
Elaborado por: La Autora

Cuadro 9 Cooperativa de transporte interprovincial

COOPERATIVAS DE TRANSPORTE INTERPARROQUIAL

EMPRESA RECORRIDO FRECUENCIA
Transporte Alejandro Parroquias y comunidades del Diaria
Labaka
Transporte Jivino Verde Parroquias y comunidades del Diaria

Fuente: Empresas de Transporte
Elaborado por: La Autora
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6.1.2. Seleccion de la muestra

Segun el censo del afio 2010 la poblacion total de la Parroquia de San Sebastian es

de 3.353 habitantes representa el 8,9% de la poblacion cantonal, de los cuales 1.609

personas que representan el 47,99% de la poblacion pertenecen a varios grupos

étnicos, especialmente Kichwa; el 38% habla dos idiomas: el Kichwa y espafiol. Con

relacion al sexo el 51,95% son hombres y 48,057% son mujeres con un indice de

masculinidad de 1,08; el nimero promedio de miembros por familia es de 4,6

personas.

Dentro de la poblacién por grandes grupos, hay que destacar los jovenes (de 0 a 14

afios) con un 42,98% del total; el 53,95% son adultos (de 15 a 64 afios), y so6lo el

3,07% pueden considerarse viejos (65 afios y mas). Los datos estadisticos sefialan que

en la parroquia existen 727 viviendas.

Tabla 3 Poblacion Total Provincia, Cantdn, Parroquia

PARROQUIAS POBLACION | POBLACION Y POBLACION %
(de la zona o canton) TOTAL URBANA 0 RURAL 0
Provincia Orellana 136,396 55,928 41,00 80,468 59,00
Cantdn La Joya de Los
Sachas 37,591 11,480 30,50 26,111 69,46
Parroquia La Joya de Los
Sachas 17,934 11,480 6,454
Parroquia Enokanqui 2,362 2,362
Parroguia Pompeya 1,204 1,204
Parroquia San Carlos 2,846 2,846
Parroquia San Sebastian del
Coca 3,353 3,353
Parroquia Lago San Pedro 1,861 1,861
Parroquia Tres de
Noviembre 3,138 3,138
Parroquia Union Milagrefia 2,900 --- 2,900
Rumipamba 1,993 1,993

Fuente: GADPRSSC
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Tabla4 Tamafio de la poblacion

SECTOR INVESTIGADO POBLACION
Poblacion de la Parroquia San Sebastian del Coca 3.353,00
Turistas Nacionales 2.555,00
Turistas Extranjeros 7.305,00
TOTAL 13.213,00

Elaborado por: La Autora

Formula:
- Z?> « N+ PQ
E2(N—1)+Z%2+PQ
Parametros de medicion:
n= Tamario de la muestra
N= 13.213 Tamario de la poblacion.
Z= 1,654 Nivel de confianza deseado
P= 0,70 Proporcidn real estimada de éxito
= 0,30 Proporcidn real estimada de fracaso
E= 0,07 Error muestral

Al despejar la formula nos da como resultado lo siguiente:

3 1,6542% x 13.213 % (0,7)(0,3)
= 0,072(13.213 — 1) + 1.6542 = (0,70)(0, 30)

n=118

6.1.3. Seleccion de instrumentos de investigacion

Para seleccionar los instrumentos de investigacion se desarrollo en base a las

siguientes componentes:
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a) Elaboracién de Encuestas

Para el desarrollo de la encuesta se considero los siguientes parametros.

1) Disefio de la encuesta.

e La primera encuesta fue estructurada con un cuestionario de 10 preguntas
abiertas y cerradas, la misma que sirvié para determinar la factibilidad del Plan de
negocios. (Ver anexo 1)

e La segunda encuesta se estructurd con un cuestionario de 8 preguntas abiertas y
cerradas aplicada a los turistas y visitantes de la Parroquia, esta encuesta fue

aplicada en horas de comidas y fin de semana. (Ver anexo 2)

2) Desarrollo del trabajo de campo.

El trabajo de campo consistio en aplicar directamente los dos tipos de cuestionarios

a la poblacion vy turistas de la Parroquia San Sebastian del Coca.

3) Preparacion de la informacion.

Desde la aplicacién de la encuesta hasta el analisis de la informacion se realiza un

proceso de ordenamiento, revision y analisis de los cuestionarios.

4) Analisis de la informacion y procesamiento de datos

Para el analisis e interpretacién de los resultados de las encuestas se realiz6
utilizando la estadistica descriptiva; los resultados obtenidos de esta investigacion
facilitaron desarrollo de la propuesta del Plan de Negocios y a la vez en este proceso

se determina la aceptacion del mercado.
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6.2. Disefiar la propuesta del plan de negocios mediante un estudio de mercado
para la creacion del Paradero Turistico.

6.2.1. Plan de negocio del paradero turistico

Llevar a cabo el proyecto del paradero turistico implica una planificacién, donde el

plan de negocios provee los instrumentos mas importantes de preparacion.

La propuesta del plan de negocios, se fundamenté utilizando varios componentes

los mismos que nos servira para la ejecucion del proyecto de investigacion.

1. Laportada

La portada ha sido disefiada con dos propositos, llamar la atencién de los usuarios
con el logotipo mediante un estilo propio e identificarse mediante el mismo a nivel

regional como imagen comercial.

Figura 4 Logotipo

T
NS A

il Yoo

e
<
-

PARADERO TURISTICO

EL placer de comer como en casal

Elaborado por: La Autora
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2. Resumen Ejecutivo

El turismo en el Ecuador se ha incrementado satisfactoriamente en los Gltimos
afios, es asi que la Provincia de Orellana aporta un gran porcentaje del turismo en el
Pais. Entre sus riquezas se encuentra el petréleo y la madera, ademéas cuenta con una
selva exuberante, paisajes encantadores, flora y fauna exclusiva y conocida en todo el
mundo. Sus habitantes nativos pertenecen principalmente a las nacionalidades

Huaorani, Shuar y quichua.

Una vez desarrollado el proceso de observacion directa con los posibles
consumidores se obtuvo como resultado elaborar el disefio del Paradero Turistico, el
mismo que se dedica a promocionar el turismo gastronémico de las regiones mas
sobresalientes del Ecuador como son Costa, Sierra y Amazonia por medio de la oferta
de comida tradicional, una vez identificado este particular podemos verificar que al
encontrarse la empresa ubicada en la Parroguia San Sebastian del Coca, se convierte
en el centro de atraccion para aquellos turistas, trabajadores y o visitantes de
diferentes lugares acudan a este lugar, ya sea por horas de comidas, por la circulacion
de transportistas o por ingreso y retorno de los sitios turisticos ya que esta parroquia

conecta al Canton la Joya de los Sachas y a la Provincia de Orellana.

Esta investigacion esta enfocado directamente en el &mbito turistico nacional, del
cual se quiere aprovechar la afluencia de visitantes nacionales a la Parroquia San
Sebastian del Coca, cuya infraestructura sera de tipo ecologico, y lo que se pretende

implementar en un futuro es un area de recreacion para nifios.
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3. Definicion del Negocio

El Paradero Turistico es un proyecto emprendedor que se creara con el objetivo de
impulsar el turismo gastrondmico en la Parroquia San Sebastian del Coca y en la
Regidén amazdnica como tal, la idea de negocio es ofertar servicios de alimentacion
unicos donde el valor agregado sera ofertar la comida tradicional, brindando una
variedad de menus propios de cada region, convirtiéndose en un atractivo y acogedor

lugar para los turistas y visitantes de todas las regiones.

3.1. Tipo de Negocio

El Plan de negocio planteado y lo que se pretende establecer es un paradero
turistico el cual consiste en el resultado de una vision emprendedora para incrementar
el turismo en el sector, y a la vez hacer de este un negocio rentable ofreciendo

productos Unicos tradicionales.

El Ministerio de Turismo es el encargado de determinar y unificar los criterios en
cuanto a la clasificacion por categoria y requisitos que deben cumplir estos
establecimientos para alcanzar la certificacion respectiva con referencia a la calidad a

la que se ha propuesto llegar.

Este emprendimiento es también conocido como turistico, por lo tanto en base a la
clasificacion por categorias corresponde a Restaurante de Segunda Clase, considerado

como tres tenedores.

Ademas su ubicacion es un tanto estratégica, sea porque esta a 12 km. del casco
céntrico de la Provincia y por encontrarse en un lugar turistico cerca de grandes
atracciones, los servicios de alimentacion seran establecidos en los horarios de
mafiana, tarde y noche. Y también se espera que a futuro se implemente un area de

recreacion infantil.
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3.2. Ventaja Competitiva

En este proceso se determina la factibilidad, ya que una vez aplicada la
observacion directa se ha podido detectar que no existen restaurantes bien
establecidos con las caracteristicas que se propone en este proyecto para promocionar

la gastronomia, y el turismo, dentro de ellos podemos mencionar:

e Oferta de una variedad de servicios

e Disponibilidad del restaurante hasta altas horas de la noche

e Ambiente con aire ecologico y en el futuro se implementara una area de
recreacion infantil.

¢ Instalaciones con materiales rusticos, comodos y elegantes

e Ubicacion estratégica donde permitira una mayor visibilidad a los consumidores

e Personal calificado y capacitado en cada area.

3.3. Estrategia de Competitividad

Superar a los competidores existentes ofertando menus tradicionales, realizando
promociones por fin de semana o promociones por grupos de familias, la calidad en el
servicio serd lo primordial y esto sin descuidar la imagen comercial del paradero
turistico, pero la principal estrategia son las normas de salubridad ya que de ello
depende el incremento de clientes. Adicional a ello el valor agregado para la empresa
es que algunos alimentos seran preparados en cocina de lefia, esto Ilama la atencion al

publico en general.

3.4. Estrategia Empresarial

La sostenibilidad empresarial estara basada en conformidad con la consecucién de
la vision, se adoptard variedad de servicios y productos de calidad a la disciplina
gastrondmica, lo que permitira cumplir con los requisitos fundamentales de

funcionamiento del Paradero turistico.
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4. EIl Estudio de Mercado

4.1. Antecedentes del Estudio de mercado

El mercado de productos y servicios es uno de los principales aspectos en un
proyecto, por lo que hay que determinar con exactitud cada uno de sus componentes.

El estudio de mercado establece la factibilidad de poner en marcha el proyecto,
tomando en cuenta a la competencia existente y dando gusto a las preferencias del
cliente, ademas se contara con espacios de recreacion que sirvan de esparcimiento

para las personas que visitan el lugar.

4.2. Mercado Objetivo

Basados en el ambiente competitivo en el que se desenvolvera el nuevo parador
turistico gastronomico, se puede determinar mediante observacion directa que no
existe un establecimiento con este tipo de oferta gastronémica en la Parroquia, por
tanto se considera el facil acceso al mercado objetivo utilizando herramientas de

publicidad y comercializacion.

4.3.Analisis de Mercado

Antes de empezar a hacer calculos de costo para ver si el proyecto es rentable o no,
se debe, como primer paso, analizar si las posibilidades de ventas son reales. La Unica
forma de saber si el producto puede ser vendido a un determinado precio es a través
del mercado, a través de una interaccion de posibles clientes y competidores, esto
mediante una encuesta a los turistas y a la poblacion en el que se pudo constatar la

aceptacién como lo podemos divisar en los siguientes analisis de resultados.

Encuesta a la poblacion de la parroquia San Sebastian del Coca
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PREGUNTAN° 1

¢ Conoce usted un restaurante de comidas tipicas en la Parroquia?

Tabla5 Conoce un restaurante de comidas tipicas

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 10 8%
No 108 92%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 2

Conoce un restaurante de comidas tipicas

= S

= NO

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el gréafico 2 el 92% de encuestados respondieron que no
conocen un restaurante de comidas tradicionales en la Parroquia y que seria una
buena idea de negocio ya que las tradiciones es lo ultimo que se debe perder, el 8%
gue mencionaron que si conocen agregaron gue el servicio brindado se encuentra en

inadecuados espacios.



PREGUNTA N° 2

¢Cree usted que seria una buena idea crear un Paradero Turistico el mismo que

promocione las comidas tipicas de la Region Amazénica?

Tabla 6 Idea de crear un paradero turistico

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 112 95%
No 6 5%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 3

Idea de crear un paradero turistico

= S

= NO

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: De acuerdo al grafico 3 que el 95% tienen preferencia por la comida
tradicional por lo que la aceptacion de turistas, y visitantes seria mayor, mientras que

el 5% consideran que este tipo de ideas de negocio no llaman la atencion.
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PREGUNTA N° 3
¢Piensa usted que la creacion de un paradero turistico podria mejorar
econdémicamente al sector mediante el ingreso de turistas, y por este medio crear

plazas de trabajo para los pobladores del sector?

Tabla 7 Mejoras con la creacion de un paradero turistico

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 115 95%
No 3 5%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 4

Mejoras con la creacion de un paradero turistico

= S
= NO

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el gréafico 4 donde se puede visualizar que el 95% responden
que en efecto con la creacién del paradero turistico existira mejorar dentro de la
Parroquia, mientras el 5% ha respondido que no, agregando gque con los altos costos

en alimentacion pueda que no tenga acogida.
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PREGUNTA N° 4

¢ Qué tipos de comida le gustaria que se sirva en el Paradero Turistico?

Tabla8 Tipo de comida

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Tipica de la Amazonia 42 35%
Tipica de la Costa 28 24%
Tipica Variada 48 41%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Gréfico 5
Tipo de Comida
= Tipica de la Amazonia

= Tipica de la Costa

Tipica Variada

\

Interpretacion: Segun el grafico 5 donde claramente se divisa que el 41% ha optado

Elaborado por: La Autora

por la comida tipica variada es decir de las diferentes regiones del Ecuador ya que en
esta regidn visitan los turistas de todas las provincias y que mejor que encontrar lo
tipico de su localidad en un lugar de paso como es esta parroquia, mientras el 35%
respondieron que seria factible también promocionar la comida tipica de la amazonia,

y con el 24% se puede visualizar que prefieren comida de la costa.
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PREGUNTA N° 5

¢ Esta usted satisfecho con el servicio que ofrecen los restaurantes de comida tipica en

la Sector?

Tabla 9 Satisfaccion en los servicios

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 17 14%
No 101 86%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 6

Satisfaccion en los servicios

= S

= NO

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el grafico 6 el 86% opinan que no estan satisfechos con el
servicio que brindan la mayoria de restaurantes en la Provincia no solo los que
ofertan comida tipica, mientras el 14% de la poblacién tiene lugares selectos los

mismos que se diferencia por la atencién y buen trato.
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PREGUNTA N° 6

¢Qué es lo méas importante que considera usted al momento de acudir a un

restaurante?

Tabla 10 Importancia que considera

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Calidad y no Cantidad 28 24%
Presentacion de los Mends 12 10%
Higiene y salubridad 36 30%
Todas las Anteriores 42 36%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Gréfico 7

Elaborado por: La Autora

Importancia a considerar

= Calidad y no Cantidad
= Presentacion de los Platos
Higiene y Salubridad

= Todas las anteriores

Interpretacion: Segun grafico 7 el 36% de la poblacion da preferencia a todos los

puntos para el buen comienzo de un Proyecto de ese tipo y tamafio. Un 30% esta de

acuerdo en que la higiene y salubridad es la razén fundamental para el buen

funcionamiento de cualquier restaurante, el 24% de encuestados dan preferencia a la

calidad y no cantidad, mientras el 10% optaron por la presentacion de los menus.
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PREGUNTA N° 7

¢Cual de los siguientes aspectos cree usted, que carecen los restaurantes de comida

tipica en el Sector?

Tabla 11 Aspectos que carecen los restaurantes

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Variedad de los Menus 6 5%
Atencion al Cliente 32 27%
Todos los anteriores 80 68%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 8

Aspectos que carecen los restaurantes

' 27%

= Variedad de los menus

Atencion al Cliente

= Todos los Anteriores
Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el gréafico 8 el 68% estan de acuerdo que todos los puntos
sefialados son importantes en un restaurante como la variedad en los menus, la
atencion al cliente, por lo que se considera que esta seria la carta de presentacion del
paradero turistico tomar en cuenta como primordial este aspecto de los que carecen

los restaurantes.



PREGUNTA N° 8

¢Qué servicios complementarios le gustaria que se implemente en el paradero

Turistico?

Tabla 12 Servicios complementarios

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Area de Nifios (juegos recreacionales) 76 65%
Informacion Turistica 24 20%
Area para lactancia y cambios para bebes 18 15%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 9

Servicios complementarios

= Area de Nifios (juegos
recreacionales)
= Informacidén Turistica

Area para lactancia y
cambios para bebes

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el grafico 9 del total de encuestados el 65%, consideran que
dentro de un paradero turistico es primordial servicios complementarios y la mejor
opcion es un area de juegos ya que la mayoria de turistas de paso suelen llevar nifios
y no desean ser molestados a la hora de servirse los alimentos, mientras el 20% optan
por la informacion turistica, y en un 15% son madres que prefieren area para lactancia

y cambios de pafiales.



PREGUNTA N° 9

¢ Esta usted de acuerdo con la creacion de un paradero turistico con las caracteristicas

sefialadas en la Parroquia San Sebastian del Coca y por qué?

Tabla 13 Implementacion de un paradero turistico

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 107 97%
No 11 3%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 10

Implementacién de un paradero turistico

= Sf

= NO

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun grafico 10 el 91% de los encuestados, respondieron que estan
de acuerdo con la implementacion del paradero turistico, ya que no se observa
espacios como el que se pretende implementar y el 3% no estan de acuerdo. La raz6n

por la que si estan de acuerdo se detalla a continuacion.
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Tabla 14 Por qué eligi6 esas caracteristicas

POR QUE FRECUENCIA %
Mayor afluencia de turistas nacionales y extranjeros 43 36%
Aumentard el comercio y las plazas de trabajo 34 29%
Promocionar la comida tradicional amazonica 25 21%
Crear una cultura turistica en el sector 16 14%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Tomando en cuenta el bajo crecimiento del turismo en el sector se

tiene muy en cuenta este particular ya que con la creacion del paradero turistico

aumentara la afluencia de turistas y esto dard mayor resultado en el aumento del

comercio y las plazas de trabajo, es asi que el 36% menciona que estan de acuerdo

con la implementacién del paradero turistico porque de esa forma se tendria mayor

afluencia de turistas en la parroquia.
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PREGUNTA N° 10

¢ Qué medios de comunicacion utiliza usted para informarse sobre sitios turisticos?

Tabla 15 Medios de comunicacion

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Television 25 21%
Radio 28 24%
Redes Sociales 65 55%

TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 11

Medios de comunicacion

N

55%
= Television

= Radio

Redes Sociales

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el grafico 11 el 55% cree que si los lugares tuvieran mas
promocion serian visitados en gran nimero, y como en la actualidad las redes sociales
estan de moda seria de gran refuerzo para informarse sobre el paradero turistico, en
cambio en un 24% de personas creen que la promocién de la empresa seria ideal por
medio de la radio, mientras que el 21% opinan que la television local ayudaria a la

promocion del cualquier tipo de producto o servicio turistico.
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Una vez realizadas las encuestas a la poblacion se realiza a los turistas y visitantes

de lo cual se obtuvo los siguientes datos:

a) Edad

Tabla 16 Edad

Variable Frecuencia Porcentaje
20-29 46 39%
30-39 37 31%

40 - 49 35 30%

TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 12

Edad

m20-29
m30-39
m40-49

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el grafico 12 de los resultados obtenidos como se puede
visualizar el 39% de los turistas encuestados son adultos de entre 20 a 29 afios, el
31% son personas de entre 30 a 39 afios, y de 40 afios en adelante constan como el
30%.
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b) Sexo

Tabla 17 Sexo
Variable Frecuencia Porcentaje
Femenino 71 60%
Masculino 47 40%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 13

Sexo

= Femenino

= Masculino

A

Interpretacion: Segun el grafico 13 en definitiva ambos géneros demostraron

Elaborado por: La Autora

predisposicion para responder sobre el cuestionamiento de comida tipica nacional, de

los cuales el 60% fueron de sexo femenino y el 40% masculino.
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A continuacion se visualiza la encuesta aplicada a Turistas y visitantes.

PREGUNTAN° 1

¢ Suele comer usted fuera de casa?

Tabla 18 Suele comer fuera de casa

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 108 92%
No 10 8%

TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 14

Suele comer fuera de casa

= S
= NO

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: De acuerdo al grafico 14 el 92% de los turistas y/o visitantes suelen
comer fuera de casa, por que realizan turismo los fines de semana y entre semana;
mientras el 8% suelen alimentarse en su domicilio o de familiares. Es importante
establecer que el porcentaje anteriormente expuesto es un gran indicativo de la

demanda que tendréa el restaurante a ser implementado.



PREGUNTA N° 2

¢Con que frecuencia suele hacerlo?

Tabla 19 Con qué frecuencia

Variable Frecuencia Porcentaje
Una vez por semana 2 2%
2 Veces por semana 15 14%
3 0 Ma4s veces por semana 3 3%
Diariamente 88 81%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Gréfico 15

Con qué frecuencia
2%

B Una vez por semana
H 2 veces por semana
3 0 mas veces por

semana
Diariamente

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el grafico 15 Con el 81% se identifica que la frecuencia con
la que los turistas comen fuera de casa es diariamente, mientras el 14% lo hacen dos
veces por semana, y el 3 consecutivamente lo hacen 3 0 mas veces por semana, asi
también el 2% nos indican una vez por semana con lo expuesto se puede concluir que

el indice de rotacién del restaurante sera frecuente puesto que la mayoria de los

clientes potenciales salen a comer fuera de casa.
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PREGUNTA N° 3

¢ Conoce restaurantes de comida tradicional en la Parroquia?

Tabla 20 Conoce restaurantes en la parroquia

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 1 1%
No 99 99%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Gréfico 16

Conoce restaurantes en la parroquia
1%

|

= i
= NO

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el grafico 16 el 99% consideran que no conocen un
restaurante de comida tradicional, mientras el 1% corresponden a la opcion no, lo que
permite deducir que éste tendra una gran rentabilidad al ser implementado sin

embargo se debe pensar en la estrategia mas conveniente para la difusion del mismo.



PREGUNTA N° 4

¢Si existiera un Paradero Turistico que oferte comida tradicional con variedad de

comida de la Region y nacional, lo visitaria?

Tabla 21 Variedad de comida

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 116 98%
No 2 2%

TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Gréfico 17

Variedad de comida

2%

\

= S
= NO

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: De acuerdo al grafico 17 que el 98% de los encuestados estan de
acuerdo que de existir un restaurante con estas caracteristicas asistirian a menudo,

mientras el 2% no asistirian por motivos personales.
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PREGUNTA N° 5

¢ Qué menus tradicionales le gustaria que se sirva en el Paradero turistico?

Tabla 22 Qué platos tradicionales le gustaria

VARIABLE FRECUENCIA |PORCENTAJE
Maito de pollo 8 7%
Maito de tilapia 5 4%
Maito de trucha 6 5%
Trucha asada 3 3%
Ceviche amazénico 5 4%
Ceviche volquetero 5 4%
Ceviche de palmito 5 4%
Carne ahumada 6 5%
Seco de Gallina 6 5%
Caldo de tilapia 2 2%
Caldo de gallina criolla 9 8%
Churrasco Ecuatoriano 7 6%
Llapingachos 7 6%

Cecina 10 8%
Caldo de Pescado 1 1%
Repe Lojano 7 6%
Caldo de Pata 6 5%
Fritada 6 5%

5

9

1

Encocado de Pescado 4%
Mariscos en general 8%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Esta pregunta es una de las mas extensas puesto que el encuestado tuvo la opcion de
contestacion mdaltiple, destacandose entre los platos mas apetecidos, es notable la
preferencia gastronomica de las diferentes regiones, razon suficiente para tener una
idea clara sobre la elaboracion de la carta de servicio que estara a disposicion del

consumidor
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Gréfico 18
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Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el gréafico 18 el 8% es la opcién de maito de pollo, caldo de
gallina criolla, cecina, el 7% maito de pollo, con el 6% churrasco ecuatoriano, repe
lojano, el 5% maito de trucha , carne ahumada, seco de gallina, caldo de pata, fritada,
4% por la opcion de maito de tilapia, ceviche amazénico, ceviche volquetero, ceviche
de palmito, encocado de Pescado, el 3% Trucha asada , el 2% caldo de tilapia, 1%

caldo de pescado, dandole preferencia a los gustos segun la provincia de donde

provienen.
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PREGUNTA N° 6

¢ Qué bebidas tipicas le gustaria que se sirvan en el restaurante?

Tabla 23 Bebidas tipicas

VARIABLE FRECUENCIA POCENTAJES
Chicha de chonta 20 17%
Agua de guayusa 38 32%
Chicha de jora 25 21%
Chicha de yuca 12 10%
Te de hiervas 11 10%
Bebidas de frutas naturales 12 10%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 19

Bebidas tipicas

H Chicha de chonta
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Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun se observa en el grafico 19 el 32% prefieren el agua de
guayusa, el 21% chicha de jora, el 17% chicha de chonta, mientras que el 10%
optaron por chicha de yuca, te de hierbas y bebidas de frutas naturales, se tomara en
cuenta para la elaboracion de la carta menu. Al igual que la pregunta anterior, esta
tambien fue de libre opcion, para el servicio de bebidas fueron seleccionadas las mas
conocidas por region
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PREGUNTA N° 7

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada menu?

Tabla 24 Cuénto estaria dispuesto a pagar

FRECUENCIA VARIABLES PORCENTAJES
4,00 a 7,00 USD 79 67%
8,00 a 11,00 USD 28 24%
Mas de 12,00 USD 11 9%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Gréfico 20

Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun se evidencia en el grafico 20 con un porcentaje del 67% estan
dispuestos a pagar por cada menu entre 4 a 7 dolares, mientras el 24% pagarian sin
problema de 8 a 12 dodlares, por lo que se podria concluir que es muy alentador el
resultado obtenido en esta pregunta de la encuesta puesto que los potenciales clientes

estarian dispuestos a pagar entre 4 y 12 délares lo que permite tener una idea clara de

Cuénto estaria dispuesto a pagar

N

= 4,00a 7,00 USD
= 8,00a 11,00 USD
= Mds de 12, 00 USD

los precios a reflejarse en la carta de servicio del Paradero Turistico.
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PREGUNTA N° 8

¢En qué horario le gustaria que atendiera el Paradero Turistico?

Tabla 25 Horario de atencién

FRECUENCIA VARIABLES PORCENTAJES
06H00 a 20HO0 86 73%
09H00 a 20HO0 19 16%
10H30 a 00HO0 13 11%
TOTAL 118 100%

Elaborado por: La Autora

Grafico 21

Horario de atencién
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Elaborado por: La Autora

Interpretacion: Segun el grafico 21 el 73% sugieren que el horario establecido

tendra acogida de 06H00 a 20HQ0 con el afan de brindar atencion especialmente a la

hora del almuerzo y la cena, que es la hora de visita y retorno de sitios turisticos,
mientras el 16% opina sobre el horario de 09H00 a 21HOQ0, y el 11% de 10H30 a
00HO00. EIl horario de atencién es sin lugar a duda una de las claves para el buen

funcionamiento del restaurante por lo que siguiendo a las sugerencias de los

encuestados.
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4.4.Analisis de la Competencia

El Paradero Turistico a ser implementado en la Parroquia San Sebastian del Coca
no tendra una competencia directa ya que ninguno de los establecimientos que
actualmente existen cumple con las caracteristicas y condiciones necesarias para

ofertar el servicio propio de un restaurante de esta categoria.

Por lo tanto se considera como competencia indirecta los siguientes restaurantes:

e “El Rincon del Sabor” ubicado en la esquina de la avenida los fundadores es un
establecimiento que oferta solo asados de carne y no emplea buenas précticas de
salubridad.

e Y los caracteristicos establecimientos ambulantes bajo carpas, sin embargo se los

considera una competencia por brindar servicios de alimentacion.

Lo méas importante en este proyecto de investigacion es plantear la forma de
ingresar al mercado con un excelente tipo de servicio, variedad, precios y publicidad,
adicional a esto el valor agregado que nos diferenciara de la competencia indirecta es
que algunos alimentos seran guisados en cocina a lefia, esto captara la atencion de

muchos que visiten la Parroquia San Sebastian del Coca.

4.5. Oferta Competitiva

La oferta competitiva existente para este proyecto en el canton son los
restaurantes que se encuentran al costado de la via Sacha - Lago Agrio y que ofrecen
servicios de alimentacion, ofertando productos derivados de la carne, sin embargo
estos lugares tan solo se enfocan en ofrecer un solo producto alimenticio, ademas no
ofrecen imagen y esto deteriora la visibilidad y atraccion de los turistas, por lo que

considero que el proyecto sera el Gnico en brindar este tipo de servicios en el sector.
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4.6.Andlisis FODA

El andlisis FODA se enfocara en los factores claves para el éxito de la empresa.
También se resalta las fortalezas y las debilidades diferenciales internas al compararlo
de manera objetiva y realista con la competencia y con las oportunidades y amenazas

claves del entorno.

Cuadro 10 Analisis FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

- Viade acceso de primer orden.

- Variedad de mendus a ofertar.

- Instalaciones  con  materiales
ecoldgicos, comodos y elegantes.

- Buena imagen, atencién y
satisfaccion al cliente.

- Capacitacion constante al
personal.

- Interés por parte de la poblacion en

el desarrollo turistico.

Carencia de personal especializado y
capacitado.
Escaza valorizacion de la gastronomia

nacional en la poblacion ecuatoriana.

Prejuicios de la  época en
relacion a la cultura.
Empresa y negocio de reciente

creacion e implementacion

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

- Mercado libre de competencias
directas

- Alto nivel de promocion turistica

MINTUR en el

ambito internacional con el afan de

por parte del

promocionar a Ecuador como
destino turistico principal.
- Afluencia permanente de turistas

nacionales.

Escaza concientizacion en la poblacion
sobre la actividad turistica y el eje de
desarrollo y fuente de ingreso.

Los apagones eléctricos podrian dafiar
los

electrodomésticos 'y  consigo

productos y/o insumos que se

mantienen bajo refrigeraciones.
Atractivos turisticos en proceso de

deterioro.

Elaborado por: La Autora
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5. Plan de Organizacion y Administracion

En este punto se describira el tipo de empresa que se constituird desde el origen

administrativo, legal y objetivos de la empresa.

5.1. Estructura Organizacional

Grafico 22 Organigrama Estructural

Gerente
Administrador (1)

Cajero Cocinero (2)
Recepcionista (2)
I

Cocineros
Polivalentes (2)

[ Ayudantes de cocina (2)

I
Meseros (2)

Elaborado por: La Autora
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5.2. Organigrama Funcional

Grafico 23 Organigrama Funcional
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RECEPCIONISTA
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servicios

buen funcionamiento

J

Elaborado por: La Autora

5.3. Objetivos de la Empresa

-

COCINA

Supervisa y controla las
compras de bienes vy
servicios, asi como su
almacenamiento, control de
los inventarios, dirige la
preparacion de los
productos acorde a lo

\solicitado por clientes /

\

\érea de trabajo.

/ MESEROS \

Colaborar con el jefe
de cocina en las
compras de bienes y
Servicios, oportuno
suministro y control
de los inventarios con
respecto a productos
destinados para su

J

Los objetivos que la empresa pretende alcanzar deben fundamentarse en cuatro

perspectivas: crecimiento y aprendizaje, interna, del cliente y financiera. Se basa en el

principio de causa y efecto:
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Cuadro 11 Objetivos de la empresa

PERSPECTIVA

OBJETIVO

Crecimiento y

Aprendizaje

Crear y consolidar un equipo de trabajo identificado con la
empresa incentivando la capacitacion especializada y la

aplicacion de politicas innovadoras.

Interna Implementar la administracion por procesos y medir los
resultados en base a la ejecucion, promoviendo la mejora
continua como eje de accion.

Cliente Brindar un servicio diferenciado dentro de la industria
mediante la generacion constante de atributos alcanzando una
considerable captacion del mercado.

Financiera Diversificar los ingresos mediante la creacion de nuevos

productos de interés de los clientes.

Elaborado por: La Autora

5.4. Principios y Valores de la Empresa

La empresa debe instituir principios y valores para consolidar su direccién. Estos

deben ser alineados a las creencias y deben generar una cultura organizacional.

a) Principios

e Relaciones basadas en la confianza; permitiendo un acercamiento de calidad y

calidez con los usuarios.

e Consideracion por la integridad de las personas; en el trato personal y la

prestacion del servicio.

e Trabajo en equipo; para generar mayor sinergia en la consecucion de las

actividades.

e Respeto por los aspectos tradicionales; para integrar las fortalezas de la region

con el servicio.
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b) Valores

e Respeto

e Lealtad

e Honestidad
e Equidad

e Responsabilidad

5.5. Capacidad administrativa

La empresa constara de talento humano capacitado en areas administrativa

turisticas que haga posible un funcionamiento eficaz y eficiente que apoye a la

consecucion objetivos por ende a la optimizacién de recursos.

Segun el requerimiento de la empresa se ha tomado en cuenta la rotacion de

horarios en diferentes turnos segun el funcionamiento del paradero turistico, los

empleados tendran el gozo de dos dias a la semana libres o segun la organizacion del

administrador.

Cuadro 12 Horarios por Cargo

TURNO 1 TURNO 2

CARGO DESDE HASTA DESDE HASTA
Meseros,

_ _ 06HO00 13HO00 13H00 20H00
Cocinero, Cajero
Ayudantes de

_ 05H00 12H00 12H00 20H00
Cocina
Auxiliares de 06HO00 09HO00 13H00 15H00
cocina Tercer turno solo para auxiliares 16H00 20H00
Gerente 09H00 18H00

Elaborado por: La Autora
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El horario de atencién del paradero turistico segun el requerimiento de los
posibles consumidores por medio de la encuesta aplicada se ha determinado que sera
de lunes a domingo de 06H00 a 20HO00, horario definido por ser lo mas concurrido

por turistas y visitantes.

5.6. Estructura Legal de la Empresa

Para tramitar la parte legal de una empresa se requiere de ciertos parametros, los

mismos que a continuacion se detallan:

5.6.1. Requisitos para obtener la licencia Unica Anual de funcionamiento para

Establecimientos Turisticos

Solicitud dirigida al sr. Alcalde
Certificado de registro concedido por el MINTUR
Copia de RUC

Copia del pago de los impuestos municipales (patente, activos totales, cuerpo

A wnp e

de bomberos y licencia Unica anua de funcionamiento)

Formulario N.2 para permiso de funcionamiento

Formulario N.3 para tramite de licencia anual de funcionamiento
Especie valorada para permiso de funcionamiento de la jefatura vigente

Especie valorada para la licencia Unica anual de funcionamiento

© © N o o

Copia de la cédula de identidad del representante legal del establecimiento
10. Copia del permiso del funcionamiento otorgada por el cuerpo de bomberos
11. Lista de precios impresa y actualizada

12. Certificado otorgado por la C&mara Provincial de Turismo de Orellana
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5.7.2. Condiciones Minimas para permitir el Funcionamiento de
Establecimientos Turisticos

Establecimiento en buenas condiciones de construccion, instalaciones
Higiene total del establecimiento

Frecuencia de aseo por lo menos 2 veces al dia

Mantenimiento integral del establecimiento 3 veces por afio
Decoracién del establecimiento

Habitaciones completas equipadas con camas veladores y closets
Reserva de agua

Agua purificada para consumo de clientes

© ©° N o Ok~ w DR

Contar con por lo menos dos de todos los servicios basicos (Energia

[EEN
o

. Eléctrica, Lineas telefonicas, Alcantarillado, Agua potable)

[EEY
[EEY

. lluminacién suficiente natural o artificial en todos los ambientes

[EEN
N

. Ventilacion suficiente natural o artificial en todos los ambientes
13. Cumplir con las normas sanitarias para preparacion de alimentos

14. Buena disposicion de desechos

5.7.3. Requisitos del Ministerio de Turismo

Se deben presentar los siguientes documentos para tramitar la licencia de

funcionamiento en el Ministerio de Turismo:

* Copia certificada de la Escritura de Constitucion de la Compafiia

* Nombramiento del Representante Legal (Hoja de Vida)

* Capital Social suscrito y pagado

® Certificado de la Direccion de Propiedad Intelectual

* Lista de Precios

* Nombramientos del personal, requerimientos, caracteristicas y funciones

* Presentacion de programas y proyectos
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5.7.5. Requisitos de la Camara de Turismo de Orellana

Para la afiliacion de la compariia es necesario entregar los siguientes documentos:

e Copia de la cédula del representante legal

e Copia de la papeleta de votacion del representante legal

e Copia del certificado del registro del Ministerio de Turismo
e Copiadel RUC/

e Oficio dirigido al presidente de la Camara

e Acta de constitucion de la compafiia y/o empresa

5.7.6. Requisitos del Ministerio de Salud Publica

e Plantilla de inspeccion

e Derecho por servicio de inspeccion

e Carné de salud ocupacional del personal (copia)

e Copia de la cédula del propietario o representante legal
e Copia del RUC del establecimiento

e Copia del certificado del cuerpo de bomberos

5.7.7. Requisitos del Cuerpo de Bomberos

Informe favorable de inspeccidn, realizada por el sefior inspector del cuerpo de

bomberos.

e Copia de la cédula de ciudadania del representante legal o propietario.
e Copiadel RUC
e Copia de la patente municipal vigente.

e Copia de certificado de centralina de gas emitida por el cuerpo de bomberos
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6. Plan de Produccion

Este no es Unicamente requerido por los emprendedores que apuntan a establecer
un negocio de manufactura, sino también para aquellos proveedores de servicio y
comerciantes. Este plan provee de una contabilidad de maquinaria y otros articulos
que tienen que ser comprados asi como sus respectivos costos. También ayuda a
calcular los costos de depreciacion y los costos operacionales, ademas indica la

capacidad de produccion y las técnicas de produccion.

6.1. Equipos y Herramientas

Con la descripcién del proceso productivo, con el programa de produccion y con el
tamafio del proyecto, se deben especificar los equipos, la maquinaria y las
herramientas necesarias, describiendo a su vez las caracteristicas principales como

son: tipo, capacidad, rendimiento, vida Util, peso, dimensiones, costo, etc.

A continuacién realizamos una especie de inventario de lo que necesitaremos para
implementar el paradero turistico, el equipo y maquinaria necesaria que se requiere

para la apertura del establecimiento.

Tabla 26 Equipos necesarios para el Area de Restaurante

CANTIDAD DESCRIPCION

1 Aparador de platos

Equipo de sonido

Televisor LCD 40 pulgadas

Mesa de madera para 8 pax

Mesa de madera 4 pax

1
1
3
3 Mesa de madera 6 pax
4
1

Mesa de madera 2 pax

60 Sillas de madera

Elaborado por: La Autora
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Tabla 27 Equipo necesarios para area de Cocina

CANTIDAD DESCRIPCION
1 Refrigeradora industrial
1 Congelador
2 Cocinas industriales
1 Asador
2 Licuadoras industrial
1 Picadora de carne
1 Batidora
1 Microondas
2 Tostadoras
2 Juego de ollas (24 unidades)
1 Juego de Sartenes (12 unidades)
2 Tazones de aluminio
1 Juego de cuchillos (6 unidades)
1 Juego de Cucharetas (6 unidades)
2 Tachos de Basura grandes
1 Juego de Recipiente plastico (12 unidades)
12 Juego de cuberteria, cristaleria y vajilla
1 Mesa de cocina (metal)
4 Cilindros de gas industriales
2 Valvulas industriales
2 Metros de manguera para gas
2 Lavabo (2 unidades)
10 Juegos platos (120 unidades) (plato normal, plato
sopero, taza, plato base para taza)
10 Juegos de cubiertos metalicos (120 unidades)
(cuchara, cuchillo, tenedor y cucharilla)
120 Vasos para jugo

Elaborado por: La Autora
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7. Plan Financiero

Este es el corazon de cada plan de negocios. Es por esto que se debe proceder
cuidadosamente. El plan financiero contiene elementos principales como el
requerimiento de capital total, la planificacion de liquidez y los indicadores

financieros

También es importante analizar la cuenta de ganancias y pérdidas, la cual viene a
ser la tarea centro de toda la planificacion financiera, ya que muestra si el

emprendimiento es viable o no.

El estudio financiero para el plan de negocios se desarrolla mediante los siguientes

aspectos fundamentales con datos reales.

7.1. Inversiones.

Las inversiones comprenden del activo fijo como el terreno, construcciones y obras
civiles, costos de equipamiento, costos y gastos pre operacional y el capital de

trabajo.

7.2. Terreno

El terreno donde se desarrollara el proyecto del Paradero Turistico estara ubicado
en el barrio la Unién de la Parroguia San Sebastian del Coca. EI mismo que es de
50x30 = 1.500 metros cuadrados.

7.3. Equipamiento

Para el equipo necesario de la operacion del proyecto se detalla maquinarias,
muebles y enseres, materiales directos, y materia prima cuyo resumen se detalla

dentro del estudio financiero.
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7.4. Construcciones, obras civiles, e inversiones pre operacionales

El total de construccion del parador Turistico es de noventa y ocho mil quinientos
noventa y cinco con veinte y tres centavos (96.137,68 USD), distribuidos en

diferentes areas como se detalla en las tablas a continuacion.

7.5. Inversiones Fijas

El presupuesto de inversiones fijas comprende de capital, es decir los articulos que
requiere implementar el Parador Turistico. Esto incluye la construccion en que el

negocio va a residir.

Tabla 28 Presupuesto de Construccion

Presupuesto de construccion en délares americanos

CANTIDAD |DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Construccion 25.000,00 25.000,00
TOTAL DOLARES 25.000,00

Elaborado por: La Autora

Tabla 29 Presupuesto equipos de oficina

Presupuesto de Equipos de Oficina en dolares americanos

CANTIDAD |DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Teléfono anélogo 40,00 40,00
1 Archivador metalico 70,00 70,00
2 Computadora de escritorio 790,00 1.580,00
1 Impresora de facturacion 190,00 190,00
1 Impresora multifuncional 250,00 250,00
TOTAL DOLARES 2.130,00

Elaborado por: La Autora

Tabla 30 Presupuesto de compra de terreno

Presupuesto de compra de terreno en doélares americanos
CANTIDAD | DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Terreno de 1500 metros 46.731.73 46.731.73
cuadrados
TOTAL DOLARES 46.731,73

Elaborado por: La Autora
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Tabla 31 Presupuesto muebles y enseres

Presupuesto muebles y enseres en ddlares americanos

CANTIDAD |DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Juego de muebles sala de estar 550,00 550,00
3 Mesa de madera para 8 pax 65,00 195,00
3 Mesa de madera para 6 pax 55,00 165,00
4 Mesa de madera para 4 pax 45,00 180,00
1 Mesa de madera para 2 pax 35,00 35,00
60 Sillas de madera 12,00 720,00
2 Estanteria de metal 90,00 180,00
TOTAL DOLARES 2.025,00
Fuente: Observacion directa
Elaborado por: La Autora
Tabla 32 Mobiliario
Presupuesto Mobiliario en délares americanos
CANTIDAD | DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
Juegos de Bafio (Innodoro,
4 ducha, urinario, lavabos, 800,00 3.200,00
Espejos)
2 Lamparas 18,00 36,00
TOTAL DOLARES 3.236,00
Fuente: Observacion directa
Elaborado por: La Autora
Tabla 33 Manteleria y menaje
Presupuesto Manteleria y menaje en délares americanos
CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
36 Manteles 18,00 648,00
36 Cubremanteles 12,00 432,00
3 Recogedores de basura 3,50 10,50
8 Tachos de Basura 14,00 112,00
4 Escobas 4,00 16,00
4 Trapeadores 5,00 20,00
TOTAL DOLARES 1.238,50

Fuente: Observacion directa
Elaborado por: La Autora
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Tabla 34 Equipos de Sonido y electrodomésticos

Equipos de Sonido y electrodomésticos en dolares americanos

CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Plasma de 24" 550,00 550,00
1 Refrigeradora Mabe 15' 1.090,00 1.090,00
1 Congelador 10' 950,00 950,00
1 Licuadora industrial 180,00 100,00
1 Microondas 160,00 150,00
TOTAL DOLARES 2.840,00

Elaborado por: La Autora

Tabla 35 Presupuesto equipos de cocina

Presupuesto equipos de cocina en ddlares americanos

CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Cocina industrial 6 servicios 550,00 550,00
1 Parrilla asador 65,00 65,00
1 Batidora manual 40,00 40,00
1 Tostadoras 25,00 25,00
2 Juego de ollas (12 unidades) 120,00 240,00
1 Juego de Sartén (12 unidades) 125,00 125,00
1 Tazén de aluminio grande 12,00 12,00
1 Juego de cuchillos (6 unidades) 15,00 15,00
1 Jue_:go de Cucharetas (6 16.00 16.00
unidades

1 i?]?ggdii)Remplente plastico (6 22,00 2200
Juegos platos (120 unidades)

10 (plato normal, plato sopero, 7,50
taza, plato base para taza) 75,00
Juegos de cubiertos metalicos

10 (120 unidades) (cuchara, 4,50 45,00
cuchillo, tenedor y cucharilla)

120 Vasos para jugo 0,80 96,00
1 Mesa de cocina de metal 75,00 75,00
4 (n:]g:]r;duré)rs;;je gas (valvula, 95.00 380,00
1 Lavabo de cocina / 2 servicios 170,00 170,00

TOTAL DOLARES 1.951,00

Elaborado por: La Autora
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Tabla 36 Total Activos Fijos

Total de Activos fijos en dolares americanos
DESCRIPCION COSTOS USD

Presupuesto de construccion 25.000,00
Presupuesto de equipos de oficina 2.130,00
Presupuesto muebles y enseres 2.025,00
Mobiliario 3.236,00
Equipos de sonido y electrodomésticos 2.840,00
Presupuesto equipos de cocina 1.951,00
Manteleria y menaje 1.238,50
Presupuesto de compra de terreno 46.731,73

SUBTOTAL DOLARES 85.152,23

Elaborado por: La Autora

7.6. Activos Intangibles o Diferidos

Dentro de los presupuestos de una organizacion de negocios aparecen otros costos
que tienen que ser considerados al planificar, estos también son conocidos como otras
inversiones. Estas incluyen los costos de formacion como, por ejemplo, el estudio del

plan de negocios, permisos de funcionamiento, escrituraciones, etc.

Tabla 37 Estudio del Plan de negocios

Estudio del Plan de negocios en doélares americanos
CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL

10 Transporte 2,50 25,00
10 Alimentacion 3,50 35,00
30 Internet 1,00 30,00
220 Copias 0,05 11,00
100 Impresiones 0,25 25,00

TOTAL DOLARES 126,00

Elaborado por: La Autora
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Tabla 38 Permiso de funcionamiento

Presupuesto Permiso de Funcionamiento en délares americanos

CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Permiso de Funcionamiento 452,85 452,85
TOTAL DOLARES 452,85

Fuente: GADMJDLS
Elaborado por: La Autora

Tabla 39 Presupuesto de escrituracion

Presupuesto de escrituracion en délares americanos

CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Pago de escrituracion 740,00 740,00
1 Pago Topdgrafo 150,00 150,00
TOTAL DOLARES 890,00

Fuente: GADMJDLS
Elaborado por: La Autora

Tabla 40 Instalaciones pruebas y puesta en marcha

Instalaciones pruebas y puesta en marcha en ddlares americanos

CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Instalacion eléctrica 200,00 200,00
1 Instalacién de medidores 120,00 120,00
1 Capacitacion al personal 120,00 120,00
TOTAL DOLARES 440,00

Fuente: GADMJDLS
Elaborado por: La Autora

Tabla 41 Patente municipal

Patente municipal

CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Pago de patente $ 232,85 $ 232,85
TOTAL DOLARES $ 232,85

Fuente: GADMJDLS
Elaborado por: La Autora
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Tabla 42 Total de activos diferidos

Total Activos diferidos en dolares americanos

DESCRIPCION COSTOS

Estudio del Plan de negocios 126,00
Permiso de Funcionamiento 452,85
Presupuesto de escrituracion 890,00
Instalaciones pruebas y puesta en marcha 440,00
Patente municipal 232,85
SUBTOTAL DOLARES 2.141,70

Elaborado por: La Autora

7.7. Activo Corriente o Capital de trabajo

En el siguiente cuadro se detallara la materia prima utilizada para un mes y al

mismo tiempo se determinara los valores anuales.

Tabla 43 Materia prima indirecta

Presupuesto de materia prima indirecta en dolares americanos

2 VALOR VALOR VALOR
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO | MENSUAL ANUAL
6 Jabon lava vajilla 5,00 30,00 360,00
9 Funda_s de detergente 6,50 13,00 156,00
de 2 kilos
8 Jabon liquido para 5,00 40,00 480,00
manos
8 Desinfectante de pisos 6,00 48,00 576,00
3 Dispensador de 8,00 24,00 288,00
alcohol
1 Alcohol industrial 10,00 10,00 120,00
2 Cloro galén 4,00 8,00 96,00
3 Pacas de papel 22,50 67,50 810,00
higiénico empresarial
TOTAL DOLARES 240,50 2.886,00

Elaborado por: La Autora
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Tabla 44 Materia prima

Presupuesto de materia prima directa en dolares americanos

" VALOR VALOR VALOR
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO | MENSUAL ANUAL
2 Quintal de arroz 45,00 90,00 1.080,00
2 Quintal de azlcar 35,00 70,00 840,00
8 Fundas de sal de 1 kilo 0,50 4,00 48,00
5 Tarrinas de manteca 3,00 15,00 180,00
12 |A|t$gls,te la favorita de 4 10,00 120,00 1.440,00
5 Achiote de 1 litro 1,75 8,75 105,00
1 Especerias varias 12,00 12,00 144,00
10 fo‘}gdas de cafe sello 450 45,00 540,00
5 Cajitas de té 1,10 5,50 66,00
40 Fundas de leche 1,00 40,00 480,00
15 Libras de Harina 1,20 18,00 216,00
g |Granossecos i 40,00 480,00
menestras variados
1 Quintal de papa 1,00 1,00 12,00
6 Racimos de platano 3,50 21,00 252,00
1 Frutas variadas 55,00 55,00 660,00
1 Legumbres variadas 65,00 65,00 780,00
20 Libras de carne de res 2,75 55,00 660,00
20 Libras de carne de 3,00 60,00 720,00
cerdo
20 Gallinas criollas 18,00 360,00 4.320,00
20 Cubetas de huevos 3,50 70,00 840,00
8 Libras de Queso 1,75 14,00 168,00
Embutidos varios
! (salchicha, chorizo) i 55,00 660,00
Mariscos varios
1 (pescado, camaron, - 180,00 2.160,00
concha)
TOTAL DOLARES 1404,25 16851,00

Elaborado por: La Autora
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7.8. Mano de obra directa

Tabla 45 Inversién en mano de obra directa

Sueldos y Salarios en ddlares americanos

VALOR TOTAL TOTAL
CANTIDAD CARGO UNITARIO MENSUAL ANUAL
Gerente
1 Administrador 900,00 900,00 10.800,00
2 Cajero Recepcionista 450,00 900,00 10.800,00
2 Cocineros 800,00 1.600,00 19.200,00
2 Cocineros 600,00 1.200,00 14.400,00
polivalentes
2 Ayudantes de cocina 550,00 1.100,00 13.200,00
2 Meseros 450,00 900,00 10.800,00
TOTAL DOLARES 6.600,00 79.200,00
Elaborado por: La Autora
Tabla 46 Total Costos de fabricacion
Total Materia prima en ddlares americanos
DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Materiales indirectos 240,50 2.886,00
Materiales directos 1.404,25 16.851,00
Mano de obra directa 6.600,00 79.200,00
Total dolares 8.244,75 98.937,00
Elaborado por: La Autora
7.9. Gastos de Administracion
Tabla 47 Servicios generales
Gastos Servicios Basicos en délares americanos
2 VALOR TOTAL VALOR
CANTIDAD | DESCRIPCION | ,N1TARIO | MENSUAL | TOTAL
1 Servicio agua potable 120,00 - 120,00
Servicio Electricidad
1 CNEL 157,00 157,00 1.884,00
Servicio Telefonico
1 CNT 65,00 65,00 780,00
TOTAL DOLARES 222,00 2784,00

Elaborado por: La Autora
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Tabla 48 Materiales de oficina

Utiles de oficina en délares americanos

- VALOR VALOR VALOR
CANTIDAD | DESCRIPCION UNITARIO MENSUAL TOTAL
2 Cajas de esferos 3,00 6,00 24,00
2 Grapadora 5,00 10,00 20,00
2 Perforadora 5,00 10,00 10,00
4 g?ézs de grapas y 3,00 12,00 144,00
1 Sumadora 8,00 8,00 16,00
5 Sello y tinta para 8,00 16.00 192,00
sello
1 Resma de papel 5,00 5,00 60,00
bond
TOTAL DOLARES 67,00 466,00
Elaborado por: La Autora
Tabla 49 Presupuesto de publicidad
Presupuesto de publicidad en ddlares americanos
- VALOR VALOR VALOR
CANTIDAD | DESCRIPCION UNITARIO | MENSUAL ANUAL
5 Cunas qullcnarlas 8,00 40,00 480,00
en la radio local
5 Cufias publicitarias 15,00 75,00 900,00
en la Television local
500 Hojas volantes 0,19 95,00 1.140,00
500 Tripticos 0,20 100,00 1.200,00
TOTAL DOLARES 310,00 3.720,00

Elaborado por: La Autora

Tabla 50 Total Gastos de Administracion

Total de capital de trabajo en d6lares americanos

DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Servicios Basicos 222,00 2.664,00
Materiales de Oficina 67,00 804,00
Publicidad 310,00 3.720,00

TOTAL DOLARES 599,00 7.188,00

Elaborado por: La Autora
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7.10. Cuadro de Inversiones

Tabla 51 Resumen de la inversion

Resumen de la Inversion en délares americanos

RUBROS INVERSION |PORCENTAJES
INVERSIONES FIJAS
Presupuesto de construccion 25.000,00
Presupuesto de equipos de oficina 2.130,00
Presupuesto muebles y enseres 2.025,00
Mobiliario 3.236,00
Equipos de sonido y electrodomésticos 2.840,00 89%
Presupuesto equipos de cocina 1.951,00
Manteleria y menaje 1.238,50
Presupuesto de compra de terreno 46.731,73
Total inversiones fijas 85.152,23
INVERSIONES DIFERIDAS
Estudio del Plan de negocios 126,00
Permiso de funcionamiento 452,85
Patente municipal 232,85 204
Presupuesto de escrituracion 890,00
Instalaciones pruebas y puesta en marcha 440,00
Total inversiones diferidas 2.141,70
CAPITAL DE TRABAJO
Presupuesto de materia prima indirecta 240,50
Presupuesto de materia prima directa 1.404,25
Mano de obra directa 6.600,00 9%
Presupuesto de Administracion 599,00
Total capital de trabajo 8.843,75
TOTAL DE LA INVERSION 96.137,68 100%

Elaborado por: La Autora
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7.11.

Depreciaciones de inversiones fijas

Las depreciaciones mas utilizadas en el Ecuador es el método de linea recta, de la

cual se supone que el activo se degasta por igual durante cada periodo contable, este

meétodo se uso por ser el més sencillo y fécil de calcular.

Tabla 52 Depreciacion

Depreciacion en dolares americanos

BIENES A VALOR TOTAL
DEPRECIARSE VALOR | VIDAUTIL RESIDUAL |DEPRECIACION
Construccion 25.000,00 20 5% 1.250,00
Equipos de Oficina| 2.130,00 10 10% 213,00
Muebles y enseres 2.025,00 10 10% 202,50
Mobiliario 3.236,00 10 10% 323,60
Equipos de Sonido
y 2.840,00 5 20% 568,00
electrodomésticos
Equipos de cocina 1.951,00 5 20% 390,20
Manteleria y 1.238,50 5 20% 247,70
menaje

SUBTOTAL 38.420,50 3.195,00

Elaborado por: La Autora

97




Tabla 53 Depreciacion de construccion

Depreciacion Construccion en dolares americanos

AROS DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EN
ANUAL ACUMULADA LIBROS

0 25.000,00
1 1.250,00 1.250,00 23.750,00
2 1.250,00 2.500,00 22.500,00
3 1.250,00 3.750,00 21.250,00
4 1.250,00 5.000,00 20.000,00
5 1.250,00 6.250,00 18.750,00
6 1.250,00 7.500,00 17.500,00
7 1.250,00 8.750,00 16.250,00
8 1.250,00 10.000,00 15.000,00
9 1.250,00 11.250,00 13.750,00
10 1.250,00 12.500,00 12.500,00
11 1.250,00 13.750,00 11.250,00
12 1.250,00 15.000,00 10.000,00
13 1.250,00 16.250,00 8.750,00
14 1.250,00 17.500,00 7.500,00
15 1.250,00 18.750,00 6.250,00
16 1.250,00 20.000,00 5.000,00
17 1.250,00 21.250,00 3.750,00
18 1.250,00 22.500,00 2.500,00
19 1.250,00 23.750,00 1.250,00
20 1.250,00 25.000,00 -

Elaborado por: La Autora

Tabla 54 Equipos de oficina

Depreciacion Equipos de oficina en délares americanos

AROS DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EN
ANUAL ACUMULADA LIBROS

0 2.130,00
1 213,00 213,00 1.917,00
2 213,00 426,00 1.704,00
3 213,00 639,00 1.491,00
4 213,00 852,00 1.278,00
5 213,00 1.065,00 1.065,00
6 213,00 1.278,00 852,00
7 213,00 1.491,00 639,00
8 213,00 1.704,00 426,00
9 213,00 1.917,00 213,00
10 213,00 2.130,00 -

Elaborado por: La Autora
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Tabla 55 Muebles y enceres

Depreciacion Muebles y enseres en dolares americanos

AROS DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EN
ANUAL ACUMULADA LIBROS

0 2.025,00
1 202,50 202,50 1.822,50
2 202,50 405,00 1.620,00
3 202,50 607,50 1.417,50
4 202,50 810,00 1.215,00
5 202,50 1.012,50 1.012,50
6 202,50 1.215,00 810,00
7 202,50 1.417,50 607,50
8 202,50 1.620,00 405,00
9 202,50 1.822,50 202,50
10 202,50 2.025,00 -

Elaborado por: La Autora

Tabla 56 Mobiliario

Depreciacion Mobiliario en délares americanos

AROS DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EN

ANUAL ACUMULADA LIBROS

0 3.236,00
1 323,60 323,60 2.912,40
2 323,60 647,20 2.588,80
3 323,60 970,80 2.265,20
4 323,60 1.294,40 1.941,60
5 323,60 1.618,00 1.618,00
6 323,60 1.941,60 1.294,40
7 323,60 2.265,20 970,80
8 323,60 2.588,80 647,20
9 323,60 2.912,40 323,60
10 323,60 3.236,00 0,00

Elaborado por: La Autora
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Tabla 57 Equipos de sonido y electrodomésticos

Depreciacion Equipos de sonido y electrodomésticos en dolares americanos

ANOS DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EN
ANUAL ACUMULADA LIBROS
0 2.840,00
1 568,00 568,00 2.272,00
2 568,00 1.136,00 1.704,00
3 568,00 1.704,00 1.136,00
4 568,00 2.272,00 568,00
5 568,00 2.840,00 -
Elaborado por: La Autora
Tabla 58 Equipos de cocina
Depreciacion Equipos de cocina en dolares americanos
AROS DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EN
ANUAL ACUMULADA LIBROS
0 1.951,00
1 390,20 390,20 1.560,80
2 390,20 780,40 1.170,60
3 390,20 1.170,60 780,40
4 390,20 1.560,80 390,20
5 390,20 1.951,00 -
Elaborado por: La Autora
Tabla 59 Manteleria y menaje
Manteleria y menaje en délares americanos
AROS DEPRECIACION DEPRECIACION VALOR EN
ANUAL ACUMULADA LIBROS
0 1.238,50
1 247,70 247,70 990,80
2 247,70 495,40 743,10
3 247,70 743,10 495,40
4 247,70 990,80 247,70
5 247,70 1.238,50 -

Elaborado por: La Autora
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7.12. Amortizaciones de inversiones diferidas

Tabla 60 Amortizaciones de inversiones diferidas en délares americanos

~ AMORTIZACION DE
ANO CAPITAL CAPITAL REDUCIDO

0 2.141,70

1 214,17 1.927,53

2 214,17 1.713,36

3 214,17 1.499,19

4 214,17 1.285,02

5 214,17 1.070,85

6 214,17 856,68

7 214,17 642,51

8 214,17 428,34

9 214,17 214,17

10 21417 -
Elaborado por: La Autora
7.13. Financiamiento
Tabla 61 Tabla de amortizacion en délares americanos

DENOMINACION VALOR PORCENTAJES

Capital Propio 75.404,68 79%
Capital externo 20.000.00 21%
Total Dolares 95.404,68 100%

Elaborado por: La Autora
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Tabla 62 Tabla total de costos de produccion en ddlares americanos

ANOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1.- GASTOS DE 66,337 00

SERVICIO 98.937,00 | 99.137,00 231901 99587,00 | 99.787,00 | 99.987,00 | 100.187,00 | 100.387,00 | 100.587,00 | 100.787,00
2.- GASTOS DE

ADMINISTRACION | 7.18800 | 7.188,00 | 7.188,00 | 7.18800 | 7.188,00 | 7.18800 | 7.188,00 | 7.188,00 | 7.188,00 | 7.188,00
Total depreciacion 319500 | 3.19500 | 3.19500 | 3.19500 | 3.19500 | 159750 | 1.597,50 | 1.597,50 | 1.597,50 | 1.597,50
3.- GASTOS DE

VENTAS 3.720,00 | 372000 | 3.720,00 | 3.72000 | 3.720,00 | 3.720,00 | 3.720,00 | 3.72000 | 3.720,00 | 3.720,00
4-0TROS GASTOS | 5,47 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17
COSTO TOTAL

DE PRODUCCION | 113.254,17 | 113.454.17 | 113.454,17 | 113.904,17 | 114.104,17 | 112.706,67 | 112.906,67 | 113.106,67 | 113.306,67 | 113.506,67

Elaborado por: La Autora




7.14. INGRESOS PROYECTADOS

En la proyeccion de los ingresos se toma en cuenta los ingresos por
producto/servicio que tiene el Paradero Turistico, tomando en cuenta la tasa de
inflacién que es de 2,56% con una proyeccion para 10 afios. A continuacion se
detallan los ingresos en los siguientes cuadros.

Tabla 63 Ingresos proyectados

AROS, o N0 | el | CLIENTES | PRECIC | aresos
ANO usD
1 850 48 40800 3,50 142.800,00
2 950 48 45600 3,56 162.336,00
3 1020 48 48960 3,63 177.724,80
4 1020 48 48960 3,70 181.152,00
5 1050 48 50400 3,77 190.008,00
6 1050 48 50400 3,84 193.536,00
7 1050 48 50400 3,91 197.064,00
8 1050 48 50400 3,98 200.592,00
9 1050 48 50400 4,05 204.120,00
10 1100 48 52800 4,12 217.536,00

Elaborado por: La Autora
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Tabla 64 Estado de pérdidas y ganancias en ddlares americanos

PERIODOS 1 2 3 4 s 6 7 5 5 5
Ingresos por ventas | 142800,00 | 162336,00 | 177724,80 | 181152,00 | 19000800 | 193536,00 | 197064,00 | 200592,00 | 204120,00 | 217536,00
(-) Costo Total 113254,17 | 113454,17 | 113454,17 | 11390417 | 114104,17 | 112706,67 | 112906,67 | 113106,67 | 113306,67 | 113506,67
(=) Utilidad Bruta
ventas -29545,83 | 48881,83 | 64270,63| 67247,83| 7590383 | 80829,33| 84157,33| 8748533 | 90813,33| 104029,33
(-) 15% Utilidad de
Trabajadores 443187 | 117137| 3066,00| 359298| 4768,08| 6751,39| 729453| 785149| 849459| 1036995
(=) Utilidad Ante
Impuestos a la Renta | 25113.96 | 4771046| 61204,63| 63654,85| 7113575| 74077,04| 76862,80| 79633,84| 82318,74| 9365938
(-) 25% Impuesto a la
renta 627849 | 11927,62| 434351| 5090,06| 6754,79| 956447| 10333,91| 11122,94| 12034,00| 14690,76
(=) Utilidad Liquida
eJercicio 18835,47 | 59638,08 | 56861,12| 58564,79| 64380,96| 6451347 | 66528,89| 68510,90 | 70284,74| 7896862
(-) 10% reserva Legal | 188355 497,87| 1303,05| 1527,02| 202644 2869,34| 310017 3336,88| 3610,20| 440723

"16951,92 | 59140,21 | 55558,07 | 57037,77 | 62354,52 | 61644,13 | 63428.72 | 65174,02 | 6667454 | 74561,39

(=) Utilidad Neta

Elaborado por: La Autora
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Tabla 65 Flujo de Caja en ddlares americanos

ANOS/

DETALLES 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
TOTAL 142800,00 |162336,00 | 177724,80 | 181152,00 | 190008,00 | 193536,00 | 197064,00 | 200592,00 | 204120,00 | 217536,00
INGRESOS

TOTAL 113254,17 | 113454,17 | 113454,17 | 113904,17 | 114104,17 | 112706,67 | 112906,67 | 113106,67 | 113306,67 | 113506,67
COSTOS

UTILIDAD -29545,83 |48881,83 |64270,63 |67247,83 |75903,83 |80829,33 |84157,33 |87485,33 |90813,33 |104029,33
BRUTA EN

VENTAS

() 15% -4431,87 1171,37 |3066,00 |3592,98 |4768,08 |[6751,39 |729453 |7851,49 |849459 |10369,95
Utilidad

Trabajadores

UTILIDAD 25113,96 |47710,46 |61204,63 |63654,85 |71135,75 |74077,94 |76862,80 |79633,84 |82318,74 |93659,38
ANT.

IMPUESTO

(-)25% 6278,49 11927,62 |4343,51 |5090,06 |6754,79 [9564,47 |10333,91 |11122,94 |12034,00 |14690,76
Impuesto a la

renta

UTILIDAD 18835,47 |59638,08 |56861,12 |58564,79 |64380,96 |64513,47 |66528,89 |68510,90 |70284,74 |78968,62
LIQUIDA

Amortizacion 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17 214,17
de Diferidos

FUJO 96.137,68 | 19049,64 |59423,91 |56646,95 |58350,62 |64166,79 |64299,30 |66314,72 |68296,73 |70070,57 |78754,45
NETO DE

CAJA

Elaborado por: La Autora




7.15. Costo de Operacion

Tabla 66 Valor Actual Neto en dolares americanos

DATOS VALORES
Periodos 10
Tipo de periodo anual
Tasa de descuento 10%
VALOR ACTUAL NETO VAN
asos| FEUIONETODE [y, | FLUIONETO BECA
0 -96137,68 -96137,68
1 19049,64 1,10 17317,85
2 59423,91 1,21 49110,67
3 56646,95 1,33 42559,69
4 56646,95 1,46 38690,63
5 58350,62 1,61 36231,14
6 64299,30 1,77 36295,28
7 66314,72 1,95 34029,94
8 68296,73 2,14 31860,93
9 70070,57 2,36 29716,76
10 78754,45 2,59 30363,25
VAN $ 346.176,14
TIR 47%

Elaborado por: La Autora

Una vez elaborado el estudio financiero se puede determinar que con una tasa
del 12% el proyecto es rentable cualquier tipo de proyecto, ya que son valores
positivos, por lo tanto con este porcentaje obtenido se determina como factible para la

ejecucion del proyecto.
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6.3. Identificar el disefio del Paradero Turistico mediante un estudio técnico.

6.3.1. Macro localizacion:

El Paradero Turistico a ser implementado estd localizado en la Provincia de

Orellana, Canton Joya de los Sachas, Parroquia San Sebastian del Coca.

6.3.2. Micro localizacién

El restaurante estara ubicado especificamente en el Barrio La Unién, en la via

Sacha - Coca.

Luego del estudio técnico realizado, se ha llegado a la conclusion que la
localizacion del Paradero Turistico en mencién es la méas apropiada ya que al
encontrarse ubicado en la via principal, ofrece seguridad y confort que los futuros

clientes se merecen, vias de acceso en perfecto estado, accesibilidad de primera.

Figura 5 Mapa de Ubicacion del terreno
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Elaborado por: La Autora
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6.3.3. Seleccidon del Nombre y slogan

El nombre ha sido seleccionado minuciosamente, este se identifica por hacer sentir
al cliente en la comodidad de su hogar es por ello que se denomina “MI K-SA

Paradero Turistico”

“El placer de comer como en casa” este slogan ha sido elegido para identificarse
con el cliente, pues al encontrarse en Mi K-sa Paradero turistico se sentira como en su

casa, por la comodidad, buena atencion y variedad de menus.

6.3.4. Vision

“Constituirse en uno de los principales paraderos turisticos de la zona, mediante la
efectiva diferenciacion de los competidores, priorizando los aspectos turisticos
relevantes de la region, brindando las facilidades para que los turistas disfruten de un

momento memorable”.

6.3.5. Misidn

“Proporcionar a los turistas un servicio de calidad, diferenciado, proporcionando
confort y seguridad al cliente en un ambiente tradicional, optimizando el uso de los

recursos disponibles”.

6.3.6. Disefio del Menu de alimentos y bebidas

Para elaborar la respectiva Carta del Paradero Turistico se ha tomado en cuenta los
datos obtenidos de las preguntas No. 05 y No0.06 de la encuesta a turistas Anexo 2, sin
embargo de acuerdo a la observacion directa y por recomendacion de los encuestados
se han incluido una gran variedad de platos a la carta con exquisitas alternativas para

poder satisfacer los exigentes paladares de todos y cada uno de los futuros clientes.
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6.3.7. Recetas Estandar de productos a ofertar

Tabla 67 Receta Estandar Caldo de gallina

RECETA ESTANDAR
Nombre: Caldo de Gallina Criolla
CANTIDAD PRODUCTO
170 gr pollo
50 gr cebolla paitefia
25 gr apio
25 gr zanahoria
3gr ajo
1gr comino
1gr sal
lgr pimienta
1 porcion refrito

ELABORACION

En una olla con agua poner el pollo, aparte picar la cebolla el apio y zanahoria en
cuadros gruesos, colocar todos los vegetales en la olla, poner el ajo, y dejar cocinar

a fuego mediano. Separar el pollo cernirlo y reservar.

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION
30 40 60 80 Olla
GRADO DE DIFICULTAD Cuchillo cebollero
Facil Medio Dificil Tabla de picar
AREA Bowl
Fria  Caliente Cernidor

Elaborado por: La Autora
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Tabla 68 Costo unitario caldo de gallina

VALOR VALOR
CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUsD USD
150 gr Gallina 0,0051 0,77
40 gr cebolla paitefia 0,0007 0,03
25 gr apio 0,0012 0,03
25 gr zanahoria 0,0011 0,03
3 gr ajo 0,0044 0,01
1 gr comino 0,0052 0,01
1 gr sal 0,0003 0,00
1 gr pimienta 0,0055 0,01
1 porcion gr refrito 0,0400 0,01
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,88
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,09
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,97
COSTO GERENCIA 50% 3,60
IVA 12% 0,43
10% SERVICIOS 0,36
COSTO TOTAL MENU 4,40

Elaborado por: La Autora
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Tabla 69 Receta Estandar ceviche de camaroén

RECETA ESTANDAR
Nombre: Ceviche de Camaron 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
120 gr Camaron
80 gr Cebolla Paitefia
90 gr Tomate
50 gr Limon
110 gr Naranja
125 ml Salsa e Tomate
59r Culantro
70 gr Platano Verde
lgr Sal Y Pimienta

ELABORACION

Limpiar el camarén, y luego cocinarlo en una olla hasta que estos estén de un color
anaranjado, luego tener listo un bowl con hielos y colocarlos ahi para el choque
térmico y que estos se dejen de cocinar, luego exprimir los limones, la naranja, y
ponerlos en un bowl, picar la cebolla paitefia en corte pluma y lavar con agua y sal
mezclar todos los ingredientes, el jugo de limén, la naranja, la cebolla, los
camarones, y la salsa de tomate, rectificar el sabor con sal pimienta. Picar el
culantro finamente. En la cortadora cortar el platano verde en rodajas
longitudinales, colocarla en la freidora, hasta que estén dorados y sacarlos. En una
olla pequefia con abundante aceite colocar el canguil, hasta que todos los granos
hayan reventado. Servir y acompafiar el ceviche con los chifles y el canguil y

espolvorear el culantro finamente picado.

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

10 20 30 40

Bowls

GRADO DE DIFICULTAD

Cuchillo Cebollero

Facil Medio Dificil

Ollas

AREA

Freidora

Fria  Caliente

Exprimir de limon

Elaborado por: La Autora
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Tabla 70 Costo unitario ceviche de camardén

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
USD USD
120 gr Camaron 0,0089 1,07
80 gr Cebolla paitefia 0,0007 0,06
90 gr Tomate 0,0010 0,09
50 ar Limon 0,0010 0,05
110 ar Naranja 0,0004 0,04
125 ml Salsa de tomate 0,0007 0,09
5 gr Cilantro 0,0010 0,01
70 gr platano verde 0,0005 0,04
1 gr Sal y pimienta 0,0058 0,01
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 1,44
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,14
COSTO TOTAL DE PREPARACION 1,59
COSTO GERENCIA 50% 5,28
IVA 12% 0,63
10% SERVICIOS 0,53
COSTO TOTAL MENU 6,45

Elaborado por: La Autora
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Tabla 71 Receta Estandar Cecina

RECETA ESTANDAR
Nombre: Cecina 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
200 gr lomo fino
5gr Limon
1gr Sal
lgr Pimienta
40 gr Yuca
1 porcion Ensalada criolla
Porcién aji de tomate
200 gr lomo fino

ELABORACION

Extender el lomo fino sobre la mesa de aluminio adobarla con la sal el limén vy la
pimienta. En la parrilla caliente dorar el lomo hasta que este cocinado y dorado por

los dos lados. Servir en un plato con la ensalada, la yuca y el aji de tomate de arbol

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

10 20 30 40 Tabla de picar
GRADO DE DIFICULTAD Cuchillo cebollero
Facil Medio Dificil Planchas
AREA Pinzas

Elaborado por: La Autora
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Tabla 72 Costo unitario Cecina

VALOR VALOR
CANTIDAD | UNIDAD |INGREDIENTES | NITARIO | TOTAL
usD uUSD
170 gr lomo fino 0,0066 1,12
5 gr limon 0,0010 0,01
1 gr sal 0,0003 0,00
1 gr pimienta 0,0055 0,01
40 gr yuca 0,0007 0,03
1 porcion |ensalada criolla 0,0600 0,06
1 Porcion  [aji de tomate 0,0000 0,00
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 1,22
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,12
COSTO TOTAL DE PREPARACION 1,34
COSTO GERENCIA 50% 3,44
IVA 12% 0,41
10% SERVICIOS 0,34
COSTO TOTAL MENU 4,20

Elaborado por: La Autora
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Tabla 73 Receta Estandar Llapingachos

RECETA ESTANDAR
Nombre: Llapingachos
CANTIDAD PRODUCTO
250 gr Papa
1gr achiote
35gr cebolla blanca
15 gr queso criollo
1 unidades huevo
120 gr chorizo parrillero
1 porcion ensalada criolla
40 Gr Aguacate

ELABORACION

Pelar las papas, cocinarlas en una olla, cuando estén bien cocidas pasarlas hacer un
puré. Picar la cebolla en brunoisse. Aparte sofreir la cebolla con el achiote,
mezclarlo con el puré de papas, rectificar el sabor con sal y pimienta, formar
tortillas, rellenarlas con el queso criollo. Prender la plancha y colocar ahi las
tortillas de papas hasta que estén doradas por ambos lados. Aparte en una sartén
freir el huevo y el chorizo parrillero. Para servir coloque dos tortillas de papa con el

huevo, el chorizo, la ensalada criolla y un octavo de aguacate.

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION
10 20 30 40 Prensa Puré
GRADO DE DIFICULTAD Sartén
Facil Medio Dificil Olla
AREA Espatula
Fria  Caliente Plancha, cuchareta

Elaborado por: La Autora

115



Tabla 74 Costo unitario Llapingacho

VALOR VALOR

CANTIDAD|UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD uUSD
250 gr papa 0,0010 0,25
1 gr  lachiote 0,0050 0,01
35 gr  |cebolla blanca 0,0010 0,04
15 gr  |queso criollo 0,0040 0,06
1 unidades |huevo 0,0950 0,10
120 gr  [chorizo parrillero 0,0050 0,60
40 gr  |Aguacate 0,0010 0,04
1 porcion |ensalada criolla 0,0600 0,06
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 1,02
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,10
COSTO TOTAL DE PREPARACION 1,12
COSTO GERENCIA 50% 2,95
IVA 12% 0,35
10% SERVICIOS 0,30
COSTO TOTAL MENU 3,60

Elaborado por: La Autora
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Tabla 75 Receta Estandar Churrasco

RECETA ESTANDAR
Nombre: Churrasco 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
200 gr Lomo Fino
2 unidades Huevos
120 gr Papa Francesa
120 gr Maduro
60 gr Aguacate
60 gr Arroz
10 gr Lechuga
10 gr Cebolla
10 gr Tomate
30 gr Limon
3 mi Achiote Liquido
1gr Pimienta
lgr Sal

ELABORACION

hasta que se cocine, y servir.

Extienda el filete de lomo fino en una tabla de picar luego coloquele sal, limén y
pimienta y Untelo con el achiote liquido, déjelo reposar por unos minutos, luego en
la parrilla pongalo a cocinar hasta que este dorado por ambos lados, aparte, fria en
una sartén los huevos, pele los platanos cortelos longitudinalmente en una slicer y
ponerlos a freir en la freidora. En un bowl pequefio colocar el tomate, lechuga y
cebolla exprimir limén y rectificar con sal y pimienta. Cortar el aguacate en octavos

para acompafar. Aparte en una olla colocar agua, aceite, sal y el arroz, esperar

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

10 20 30 40

Parrilla

GRADO DE DIFICULTAD

Olla

Facil Medio Dificil Cucharetas, pinzas
AREA Bowls
Fria Caliente Freidora

Elaborado por: La Autora
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Tabla 76 Costo unitario churrasco

VALOR VALOR

CANTIDAD |[UNIDAD | INGREDIENTES | UNITARIO TOTAL
USD USD
200 ar Lomo Fino 0,0066 1,32
2 unidades | Huevos 0,1000 0,20
120 ar Papa Francesa 0,0023 0,28
120 gr Maduro 0,0005 0,06
60 ar Aguacate 0,0014 0,08
60 gr Arroz 0,0009 0,05
10 gr Lechuga 0,0061 0,06
10 gr Cebolla 0,0007 0,01
10 gr Tomate 0,0010 0,01
30 gr Limon 0,0009 0,03
3 ml Achiote Liquido 0,0046 0,01
1 gr Pimienta 0,0054 0,01
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 2,12
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,21
COSTO TOTAL DE PREPARACION 2,33
COSTO GERENCIA 50% 3,70
IVA 12% 0,44
10% SERVICIOS 0,37
COSTO TOTAL MENU 4,51

Elaborado por: La Autora
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Tabla 77 Receta Estandar Sancocho

RECETA ESTANDAR
Nombre: Sancocho 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO "
lgr Ajo
10 gr arveja
8ar cebolla blanca
15 gr cebolla paitefia .
100 gr choclo tierno 3
1gr culantro 4
35gr costilla de res
25 gr yuca
8gr zanahoria
1gr sal
1gr pimienta

ELABORACION

En una olla sellar la carne y aumentar el agua necesaria para la coccién, dejar hervir
y espumar las impurezas, al caldo cocinarlo a fuego lento y colocar parte de la
cebolla paitefia y la cebolla blanca y el culantro hasta que la carne este blanda y
posteriormente colar el caldo. Aparte pelar la zanahoria en brunoise y colocar en el
caldo, con el choclo, hervir hasta que el choclo y la zanahoria estén cocinados. En
una olla aparte cocinar la arveja en agua hirviendo y enfriar con agua helada
inmediatamente. En una sartén sofreir la cebolla y el ajo hasta que la cebolla este
crocante y agregarle la pimienta, adicionar el refrito y la yuca a la sopa y cocinar
hasta que la yuca este blanda. Aparte picar la carne y afiadir a la sopa al igual que la
arveja. Para servir picar en batalla el resto del culantro y la cebolla blanca y

espolvorear sobre la sopa caliente.

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION

30 60 90 120 Olla

GRADO DE DIFICULTAD Espumadora
Facil Medio Dificil Cuchareta
AREA Cuchillo de picar

Fria  Caliente Tabla de picar

Elaborado por: La Autora
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Tabla 78 Costo unitario Sancocho

VALOR VALOR

CANTIDAD|UNIDAD |INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
usD uUSD
1 gr |Ajo 0,0044 0,00
10 gr |arveja 0,0041 0,04
8 gr  |cebolla blanca 0,0011 0,01
15 gr |cebolla paitefia 0,0007 0,01
100 gr  [choclo tierno 0,0010 0,10
1 gr |culantro 0,0010 0,00
35 gr |costilla de res 0,0031 0,11
25 gr |yuca 0,0007 0,02
8 gr  |zanahoria 0,0011 0,01
1 gr |sal 0,0003 0,00
1 gr pimienta 0,0055 0,01
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,31
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,03
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,34
COSTO GERENCIA 50% 1,35
IVA 12% 0,16
10% SERVICIOS 0,13
COSTO TOTAL MENU 1,64

Elaborado por: La Autora
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Tabla 79 Receta Estandar Repe

RECETA ESTANDAR
Nombre: Repe 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
120 gr Guineo
5qr dientes de ajo
40 gr Quesillo
5gr Culantro
lor Sal

ELABORACION

Picar la cebolla y ajo finamente, colocarlas en una olla y hacer un refrito, pelar los
guineos verdes, y luego picarlos en cuadritos y colocarlos en la olla con el refrito,
colocar 250ml de agua y dejar que se cocine los guineos hasta que la mezcla espese
revolver constantemente, en una tabla de picar finamente el culantro. Para el

momento de casi servir agregar el culantro.

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

10 20 30 40

Olla

GRADO DE DIFICULTAD

Espumadera

Facil Medio Dificil

Cuchara de palo

AREA

Cuchillo de picar

Fria Caliente

Tabla de picar

Elaborado por: La Autora
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Tabla 80 Costo unitario Repe

VALOR VALOR

CANTIDAD|UNIDAD [INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
(UR1D) usD
120 gr  |Guineo 0,0002 0,02
5 gr |dientes de ajo 0,0043 0,02
40 gr  |Quesillo 0,0037 0,15
5 gr |Culantro 0,0010 0,01
1 gr |Sal 0,0003 0,00
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,20
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,02
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,22
COSTO GERENCIA 50% 1,15
IVA 12% 0,14
10% SERVICIOS 0,12
COSTO TOTAL MENU 1,40

Elaborado por la Autora
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Tabla 81 Receta Estandar Caldo de bolas de verde

RECETA ESTANDAR

1 Pax

Nombre: Caldo de bolas de verde
CANTIDAD PRODUCTO
30 gr platano verde
50 gr lomo de res
30 gr papas
30 gr Choclo
30 gr Yuca
15¢gr cebolla
25gr mani
1 unid huevo
lgr Achiote
lgr pimienta
lgr sal

ELABORACION

Cocinar en una olla con agua el hueso de la carne con el ajo durante 20 minutos,

espumar. En una sartén hacer un refrito con la cebolla picada en brunoise y el

achiote e incorporarlo en la olla, agregar el choclo, la yuca y el platano previamente

rallado, colocar las bolas de verde previamente hechas y cocinar hasta que los

ingredientes estén cocinados y las bolas hayan flotado.

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

10 20 30 40 Cuchillo Cebollero
GRADO DE DIFICULTAD Puntilla
Facil Medio Dificil Olla
AREA Bowl
Fria  Caliente Rallador

Elaborado por: La Autora
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Tabla 82 Costo unitario Caldo de bolas de verde

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD usD
30 gr platano verde 0,0005 0,02
40 gr lomo de res 0,0046 0,18
25 gr papas 0,0005 0,01
25 gr Choclo 0,0010 0,03
25 ar Yuca 0,0007 0,02
10 gr cebolla 0,0011 0,01
20 gr  |mani 0,0044 0,09
1 unid  |huevo 0,0949 0,09
1 ar Achiote 0,0046 0,00
1 gr pimienta 0,0055 0,01
1 ar sal 0,0003 0,00
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,46
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,05
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,50
COSTO GERENCIA 50% 1,40
IVA 12% 0,17
10% SERVICIOS 0,14
COSTO TOTAL MENU 1,71

Elaborado por: La Autora
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Tabla 83 Receta Estandar Seco de gallina

RECETA ESTANDAR
Nombre: Seco de gallina 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
170 gr Gallina
30 gr pimientos
120 gr tomate
29r caldo de gallina
lgr Culantro
1 porcion Arroz
80 gr platano maduro
1 porcion ensalada criolla

ELABORACION

Picar la cebolla en brunoisse, En una sartén hacer un refrito con el ajo y la cebolla.

En la licuadora licuar los pimientos, tomate, caldo de pollo y el culantro y agregar

al refrito. Aparte sazonar la presa de gallina con sal y pimienta y agregar al refrito,

dejar que se cocine hasta que la presa de pollo este suave. Aparte pelar los platanos

maduros, cortalos longitudinalmente y ponerlos en la freidora hasta que estén

dorados. Servir con arroz, platano maduro y ensalada criolla.

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

10 20 30 40

Sartén

GRADO DE DIFICULTAD

Espétula

Facil Medio Dificil

Cuchareta, Ollas

AREA

Exprimidor, Freidora

Fria

Caliente

Cortadora eléctrica

Elaborado por: La Autora
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Tabla 84 Costo unitario Seco de Gallina

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
UsSD UsD
170 gr Gallina 0,0051 0,87
30 ar pimientos 0,0009 0,03
100 ar tomate 0,0010 0,10
2 gr caldo de gallina 0,0320 0,06
1 ar Culantro 0,0010 0,00
1 porcion | Arroz 0,2876 0,29
60 gr platano maduro 0,0005 0,03
1 porcion |ensalada criolla 0,0575 0,06
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 1,43
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,14
COSTO TOTAL DE PREPARACION 1,58
COSTO GERENCIA 50% 3,85
IVA 12% 0,46
10% SERVICIOS 0,38
COSTO TOTAL MENU 4,69

Elaborado por: La Autora
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Tabla 85 Receta Estandar Corvina Frita

RECETA ESTANDAR
Nombre: Corvina Frita 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
200 gr Corvina
50r Limon
1gr Sal
lgr Pimienta
lor Mostaza
120 gr papa francesa
50 gr Arroz
1 porcion ensalada criolla

ELABORACION

Sazonar la corvina con la sal, pimienta, mostaza, luego llevarla a la parrilla y
cocinarla hasta que este dorada por los dos lados. En la freidora freir la papa
francesa. Servir con arroz, el aguacate cortado en octavos, y la ensalada criolla.

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION
10 20 30 40 Tabla de picar
GRADO DE DIFICULTAD Cebollero
Facil Medio Dificil Bowls
AREA Freidora
Fria  Caliente Exprimidor

Elaborado por: La Autora
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Tabla 86 Costo Unitario Corvina frita

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD usD
140 gr Corvina 0,0122 1,71
5 gr Limon 0,0010 0,01
1 gr |Sal 0,0003 0,00
1 gr Pimienta 0,0055 0,01
1 ar Mostaza 0,0017 0,00
110 ar papa francesa 0,0023 0,25
40 gr Arroz 0,0200 0,80
1 porcion |ensalada criolla 0,0600 0,06
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 2,83
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,28
COSTO TOTAL DE PREPARACION 3,12
COSTO GERENCIA 50% 4,10
IVA 12% 0,49
10% SERVICIOS 0,41
COSTO TOTAL MENU 5,00

Elaborado por: La Autora
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Tabla 87 Receta Estandar Seco de chivo

RECETA ESTANDAR
Nombre: Seco de Chivo 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
180 gr Chivo
3gr Ajo
3qgr achiote molido
80 gr cebolla paitefia
30 gr Pimiento
180 gr Tomate
3gr Aji
3gr Culantro
120 gr Naranjilla
3gr Panela
1 porcion Arroz

ELABORACION

Sazone la carne de chivo con el ajo machacado, comino, sal. Calentar el sartén y
poner a freir la carne hasta que esta dorada por ambos lados, reducir la temperatura
y agregar cebolla, ajos y pimientos picados en juliana, sofreir hasta que los
ingredientes estén dorados y blandos. Mientras tanto licuar los tomates, el cilantro,
las naranjillas y los ajies, cierna esta salsa y coléquela en la preparacion de la carne,
agregue el achiote en polvo, la panela previamente rallada, y deje cocinar hasta que
la carne este totalmente suave, aproximadamente unas dos horas. Rectifique con sal
y pimienta al gusto. Para servir pele los platanos maduros, llévelos a la freidora,

corte el aguacate en octavos y sirva estos dos ultimos ingredientes en un plato con

arroz.
TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION
1 Hora 2 horas 3 horas Sartén
GRADO DE DIFICULTAD Olla
Facil Medio Dificil Pinzas
AREA Cucharetas
Fria  Caliente Bowls

Elaborado por: La Autora
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Tabla 88 Costo unitario seco de chivo

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD usD
160 gr |[Chivo 0,0050 0,80
3 gr  |Ajo 0,0043 0,01
3 gr achiote molido 0,0046 0,01
60 gr cebolla paitefia 0,0007 0,04
20 ar Pimiento 0,0009 0,02
155 ar Tomate 0,0010 0,16
3 gr |Aji 0,0012 0,00
3 gr Culantro 0,0010 0,00
110 ar Naranjilla 0,0025 0,28
1 porcion |Arroz 0,0430 0,04
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 1,37
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,14
COSTO TOTAL DE PREPARACION 1,50
COSTO GERENCIA 50% 2,84
IVA 12% 0,34
10% SERVICIOS 0,28
COSTO TOTAL MENU 3,46

Elaborado por: La Autora
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Tabla 89 Receta Estandar Encocado de pescado

RECETA ESTANDAR
Nombre: Encocado de Pescado 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
200 gr pescado
80 gr limon
120 gr naranja
lgr comino
59r culantro
60 gr cebolla perla
50 gr pimiento
160 gr tomate
50 ml leche de coco
lgr sal
1gr pimiento
1 porcion arroz
90 gr platano maduro

ELABORACION

Ponga el jugo de limon, el jugo de naranja, el ajo machacado, el comino molido y la
sal en un tazén pequefio. Mezcle bien para preparar el alifio del pescado. Cortar el
pescado en trozos grandes y macerar con la mezcla anterior. En un sartén preparar
un refrito con la cebolla y los pimientos cortados en julianas, cuando ya estén
cocinados agregar la leche de coco al refrito, mezclar bien y cocinar durante 5
minutos, agregar los trozos de pescado y dejar cocinar por 20 minutos. Picar el
culantro finamente y espolvorear. Mientras pele los platanos, cortelos en la
cortadora longitudinalmente y coléquelos en la freidora. En una olla aparte colocar
agua con aceite y sal y preparar el arroz hasta que este cocinado. Servir el encocado

acompafiado de los platanos maduros fritos y el arroz

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION
10 20 30 40 Cuchillo cebollero, puntilla, Cucharetas
GRADO DE DIFICULTAD Bowls, Espéatula, Exprimidor
Facil Medio Dificil Ollas, Sartén,
AREA Freidora
Fria  Caliente Cortadora eléctrica

Elaborado por: La Autora
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Tabla 90 Costo unitario encocado de pescado

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD usD
160 gr pescado 0,0122 1,95
50 gr Limon 0,0009 0,05
80 gr naranja 0,0003 0,02
1 gr comino 0,0052 0,01
5 gr culantro 0,0010 0,01
60 gr cebolla perla 0,0009 0,05
50 gr pimiento 0,0008 0,04
120 ar tomate 0,0010 0,12
50 ml leche de coco 0,0024 0,12
1 gr sal 0,0003 0,00
1 ar pimiento 0,0008 0,00
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 2,37
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,24
COSTO TOTAL DE PREPARACION 2,60
COSTO GERENCIA 50% 4,00
IVA 12% 0,48
10% SERVICIOS 0,40
COSTO TOTAL MENU 4,89

Elaborado por: La Autora
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Tabla 91 Receta Estandar Camarones apanados

RECETA ESTANDAR
Nombre: Camarones Apanados 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO

180 gr Camaron

1gr Sal

5qr Limon

lgr Pimienta

15¢gr Apanadura

15 gr Harina

30gr Huevo
120 gr Papa francesa Bitdcora del motoneto
10 gr Lechuga

10 gr Tomate

ELABORACION

Limpiar los camarones y desvenarlos, abrirlo al estilo mariposa, luego colocarlos en
la mesa de trabajo, y macerarlos con sal, limén y pimienta. En tres recipientes
diferentes colocar la apanadura, el harina con un poco de sal y pimienta, y el huevo
batido, pasar los camarones por el huevo, luego por el harina, luego por el huevo y
terminamos con la apanadura. Colocamos los camarones en la freidora hasta que
estén dorados y crocantes, en un recipiente aparte colocar la lechuga, el tomate
cortado en concase Yy el aguacate picado en cuadritos aderezarlos con sal, limoén y
pimienta, servir para acompafiar el plato, en la freidora freir la papa francesa

colocar todas las preparaciones en el plato y servir.

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION
10 20 30 40 Tabla de picar
GRADO DE DIFICULTAD Cebollero
Facil Medio Dificil Bowls
AREA Freidora
Fria  Caliente Exprimidor

Elaborado por: La Autora
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Tabla 92 Costo unitario camarones apanados

VALOR VALOR

CANTIDAD| UNIDAD (INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD uUSD
180 ar Camarén 0,0089 1,60
1 gr Sal 0,0003 0,00
5 gr Limon 0,0010 0,01
1 gr Pimienta 0,0055 0,01
15 ar Apanadura 0,0028 0,04
15 gr Harina 0,0018 0,03
1 Unidades [Huevo 0,0900 0,09
120 gr Papa francesa 0,0023 0,28
10 gr Lechuga 0,0006 0,01
10 ar Tomate 0,0010 0,01
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 2,08
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,21
COSTO TOTAL DE PREPARACION 2,29
COSTO GERENCIA 50% 4,97
IVA 12% 0,60
10% SERVICIOS 0,50
COSTO TOTAL MENU 6,07

Elaborado por: La Autora
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Tabla 93 Receta Estandar Boldn de verde

RECETA ESTANDAR
Nombre: Bolén de Verde 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO ’ |

100 gr platano verde
1 unid huevo

1gr achiote

lgr pimienta

lgr sal

ELABORACION

Pelar el platano verde, cortarlo en rodajas y freir en un sartén hasta que estén
cocinado por dentro, luego hacer un puré y colocar un poco de achiote sal y
pimienta, colocar el huevo picado previamente cocinado, hacer bolas homogéneas y

ponerlas en la freidora.

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION

10 20 30 40

GRADO DE DIFICULTAD

Facil Medio Dificil

AREA

Fria Caliente

Elaborado por: La Autora
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Tabla 94 Costo unitario bolon de verde

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD usD
100 gr  |platano verde 0,0005 0,05
1 unid  |huevo 0,0940 0,09
1 gr  |achiote 0,0046 0,00
1 gr pimienta 0,0055 0,01
1 gr |sal 0,0003 0,00
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,15
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,02
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,17
COSTO GERENCIA 50% 0,92
IVA 12% 0,11
10% SERVICIOS 0,09
COSTO TOTAL MENU 1,12

Elaborado por: La Autora
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Tabla 95 Receta Estandar Tigrillo

RECETA ESTANDAR
Nombre: Tigrillo 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO

45 gr platano verde

15 gr cebolla paitefa

29r culantro
1 unid huevo

2qr mantequilla

59r manteca de

chancho

25 gr queso criollo

lgr sal

lgr pimienta

ELABORACION

Este plato es de origen lojano.

Pelar los platanos, en una olla cocinarlos con sal durante 15 minutos.

culantro en batalla y espolvorear en el tigrillo para servir.

Luego hacerlos puré. En una sartén calentar la mantequilla, el achiote, y la manteca
de chancho, la cebolla paitefia cortada en brunoisse, afiadir los huevos batidos, el

queso rallado, y el verde majado por pocos minutos sin dejar de mezclar. Picar el

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

05 10 20 30

Tabla de picar

GRADO DE DIFICULTAD

Cuchillo cebollero

Facil Medio Dificil Bowls
AREA Freidora
Fria  Caliente Olla

Elaborado por: La Autora
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Tabla 96 Costo unitario tigrillo

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD usD
45 gr  |platano verde 0,0005 0,02
15 gr cebolla paitefia 0,0007 0,01
2 gr  |culantro 0,0010 0,00
1 unid  |huevo 0,0940 0,09
2 ar mantequilla 0,0029 0,01
5 gr manteca de chancho 0,0035 0,02
25 gr  |queso criollo 0,0036 0,09
1 gr |sal 0,0030 0,00
1 gr pimienta 0,0054 0,01
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,25
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,03
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,28
COSTO GERENCIA 50% 0,92
IVA 12% 0,11
10% SERVICIOS 0,09
COSTO TOTAL MENU 1,12

Elaborado por: La Autora
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Tabla 97 Receta Estandar Mote pillo

RECETA ESTANDAR
Nombre: Mote Pillo 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
150 gr mote pelado

3qgr cebolla blanca

1gr achiote

lgr manteca de cerdo

4 mi leche
1 unidades huevo

lgr sal

lgr pimienta

ELABORACION

minutos mas, afiadir el huevo, la sal y la pimienta.

En una sartén calentar la manteca de cerdo, aparte picar la cebolla blanca en
brunoise y colocar en el sartén, agregar el achiote, el ajo y hacer un refrito, cuando

la cebolla ya este suave colocar el mote mezclar bien y dejar cocinar por unos 2

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION

05 10 20 30

Tabla de picar

GRADO DE DIFICULTAD Cuchillo cebollero

Facil Medio Dificil Puntilla
AREA Cuchareta
Fria  Caliente Sartén

Elaborado por: La Autora
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Tabla 98 Costo unitario Mote pillo

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD usD
150 gr mote pelado 0,0015 0,23
3 gr cebolla blanca 0,0011 0,00
1 ar achiote 0,0046 0,00
1 gr manteca de cerdo 0,0035 0,00
4 ml leche 0,0011 0,00
1 unidades huevo 0,0900 0,09
1 ar sal 0,0003 0,00
1 gr pimienta 0,0054 0,01
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,33
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,03
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,36
COSTO GERENCIA 50% 1,21
IVA 12% 0,15
10% SERVICIOS 0,12
COSTO TOTAL MENU 1,48

Elaborado por: La Autora
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Tabla 99 Receta Estdndar Maito de tilapia con palmito

RECETA ESTANDAR

Nombre: Maito de Tilapia con palmito

CANTIDAD PRODUCTO
200 gr tilapia
30 gr hoja de bijao
40 gr palmito
1 Porcion sal

vapor, una delicia.

Este menu es de origen amazoénico el
pescado es al natural con solo sal y al

ELABORACION

acompafado de yuca o platano y ensalada

En las hojas de bijao colocar la tilapia previamente lavada, agregar el palmito
picado con sal; envolver y atar con una fibra de toquilla, asar sobre la brasa o

parrilla y voltearlo constantemente hasta que el maito este liviano. Se sirve

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

05 10 20 30

Tabla de picar

GRADO DE DIFICULTAD

Cuchillo cebollero

Facil Medio Dificil

Parrilla

AREA

Fria Caliente

Elaborado por: La Autora
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Tabla 100 Costo unitario Maito de tilapia con palmito

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD usD
200 gr tilapia 0,0070 1,40
30 gr hoja de bijao 0,0150 0,45
40 gr palmito 0,0240 0,96
1 Porcion (sal 0,0003 0,00
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 2,81
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,28
COSTO TOTAL DE PREPARACION 3,09
COSTO GERENCIA 50% 3,09
IVA 12% 0,37
10% SERVICIOS 0,31
COSTO TOTAL MENU 3,77

Elaborado por: La Autora
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Tabla 101 Receta Estandar Caldo de tilapia

RECETA ESTANDAR

Nombre: Caldo de tilapia

1 Pax

CANTIDAD PRODUCTO
8 It agua
50 gr sal
250 gr tilapia
1kg yuca

El pescado debe ser fresco, y por lo general
tilapia de piscina, mas no de rio, esto
genera otro sabor al momento de preparar.

ELABORACION

Hervir el agua, agregar el pescado (tilapia) previamente lavado y con sal, por 20
minutos hasta que el pescado este blando, cocer la yuca sin sal en un recipiente

aparte. Se sirve el caldo, acompafiado con la yuca cocinada o platano.

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

05 10 20 30 Tabla de picar
GRADO DE DIFICULTAD Cuchillo cebollero
Facil Medio Dificil Olla
AREA Bowls
Fria  Caliente

Elaborado por: La Autora
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Tabla 102 Costo unitario de caldo de tilapia

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD usD
8 It |agua 0,0000 0,00
1 porcion |sal 0,0000 0,00
180 gr filapia 0,0150 2,70
1 kg |yuca 0,0600 0,06
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 2,76
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,28
COSTO TOTAL DE PREPARACION 3,04
COSTO GERENCIA 50% 2,49
IVA 12% 0,30
10% SERVICIOS 0,25
COSTO TOTAL MENU 3,04

Elaborado por: La Autora
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Tabla 103 Ceviche de palmito

RECETA ESTANDAR
Nombre: Ceviche de palmito 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO '
50 gr palmito
1gr tomate
1 porcion cebolla paitefia
1 porcion jugo de limén
1 porcion aceite
1 unidad verde
1 porcion Sal, pimienta, cilantro

ELABORACION

Hervir el agua, agregar el pescado (tilapia) previamente lavado y con sal, por 20
minutos hasta que el pescado este blando, cocer la yuca sin sal en un recipiente

aparte. Se sirve el caldo, acompafiado con la yuca cocinada o platano.

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION

05 10 20 30

Tabla de picar

GRADO DE DIFICULTAD Cuchillo cebollero

Facil Medio Dificil Olla
AREA Bowls
Fria Caliente

Elaborado por: La Autora
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Tabla 104 Costo ceviche de palmito

VALOR VALOR

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
usD UsSD
50 gr palmito 0,0140 0,7
1 ar tomate 0,0300 0,03
1 porcion cebolla paitefia 0,0100 0,01
1 porcion jugo de limon 0,0100 0,01
1 porcion aceite 0,0200 0,02
1 und verde 0,2500 0,25
1 porcion sal, pimienta, cilantro 0,0100 0,01
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,29
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,03
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,32
COSTO GERENCIA 50% 2,66
IVA 12% 0,32
10% SERVICIOS 0,27
COSTO TOTAL MENU 3,24

Elaborado por: La Autora
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Tabla 105 Receta Estandar Fritada

RECETA ESTANDAR
Nombre: Fritada 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
100 gr carne de chancho
100 gr costilla de cerdo
29r ajo
20 gr cebolla blanca
20 gr cebolla paitefa
500 ml agua
80 ml jugo de naranja
lgr sal
lgr pimienta
100 gr platano maduro
40 gr yuca
1 porcion ensalada criolla
30 gr mote

ELABORACION

mote , platano maduro, mote, yuca y el encebollado

Sazonar la carne de chancho con el comino, el ajo, sal y pimienta, dejar reposar.
Picar la cebolla en brunoisse. En una sartén grande poner la carne de cerdo, la
cebolla y el ajo con agua y dejar cocinar hasta que el agua se haya casi evaporado,
afiadir el jugo de naranja y cocinar hasta que se reduzca. Revolver de vez en
cuando, cocinar la carne hasta que este dorada. Aparte pele los platanos maduros,
cortelos longitudinalmente y coléquelos en la freidora. En la misma grasa de la

fritada cocinar los platanos y la yuca. Servir en un plato la fritada acompafada de

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

20 30 40 60

Tabla de picar

GRADO DE DIFICULTAD

Cuchillo cebollero

Facil Medio Dificil

Puntilla

AREA

Bowls, Espatula

Fria  Caliente

Sartén

Elaborado por: La Autora
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Tabla 106 Costo unitario fritada

VALOR VALOR

CANTIDAD |UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUSD usD
100 gr carne de chancho 0,0076 0,76
100 gr costilla de cerdo 0,0054 0,54
2 gr ajo 0,0044 0,01
20 gr cebolla blanca 0,0011 0,02
20 gr  |cebolla paitefia 0,0007 0,01
500 ml agua 0,0000 0,00
80 ml  |jugo de naranja 0,0004 0,03
1 gr |sal 0,0030 0,00
1 ar pimienta 0,0006 0,00
100 gr platano maduro 0,0005 0,05
40 gr yuca 0,0068 0,27
1 porcion |ensalada criolla 0,0600 0,06
30 gr mote 0,0015 0,05
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 1,81
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,18
COSTO TOTAL DE PREPARACION 1,99
COSTO GERENCIA 50% 2,84
IVA 12% 0,34
10% SERVICIOS 0,28
COSTO TOTAL MENU 3,47

Elaborado por: La Autora
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Tabla 107 Receta Estandar Dulce de Higos con queso

RECETA ESTANDAR

1 Pax

Nombre: HIGOS CON QUESO
CANTIDAD PRODUCTO
200 gr higo
250 gr panela
125 gr queso criollo

Segun la preferencia del consumidor.

El dulce de higos también se puede
combinar con empanadas de viento,
tortillas de harina crocantes, pan de sal.

ELABORACION

cuadrados y sirva con los higos.

Hacer cortes en forma de cruz, en una olla cocinar los higos con una taza de agua
por una hora. Retire los higos, y en esta misma agua preparar una miel con la

panela, afadir los higos y cocinar por una hora. Corte el queso criollo fresco en

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

40 80 120 160

Puntilla

GRADO DE DIFICULTAD

Tabla de Picar

Facil Medio Dificil

Olla

AREA

Cuchareta

Fria  Caliente

Elaborado por: La Autora
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Tabla 108 Costo unitario dulce de higos con queso

CANTIDAD |UNIDAD |PRODUCTO V.UNITARIO | V.TOTAL
200 ar higo 0,0017 0,34
250 ar panela 0,0012 0,30
125 gr queso criollo 0,0037 0,46

COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 1,10
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,11
COSTO TOTAL DE PREPARACION 1,21

COSTO GERENCIA 50% 1,73

IVA 12% 0,21

10% SERVICIOS 0,17

COSTO TOTAL MENU 2,11

Elaborado por: La Autora
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Tabla 109 Receta estandar Hot Dog

RECETA ESTANDAR
Nombre: Hot Dog 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
5gr Salchicha
1lun pan para hot dog
29r tocino
1lor queso
lor mostaza
1 porcion Sal y pimienta

ELABORACION

Abrir la salchicha por el centro, lo rellenamos con laminas de queso delgadas, a
continuacion lo envolvemos con tocino que le da un sabor Unico a la salchicha, si
desea lo puede sujetar con palillos de madera, lo doramos en un sartén caliente,
hacemos un pequefio sofrito de cebollas con la mostaza y pimienta, abrimos el pan

y agregamos la salchicha rellena y relleno de cebollas.

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

30 40 40 50

Sartén

GRADO DE DIFICULTAD

Cuchillo

Facil Medio Dificil

AREA

Fria Caliente

Elaborado por: La Autora
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Tabla 110 Costo unitario Hot dog

VALOR VALOR

CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUsD USD
5 gr Salchicha 0,0150 0,08
1 unidad | pan para hot dog 0,4000 0,40
2 ar tocino 0,0300 0,06
1 ar queso 0,1100 0,11
1 ar mostaza 0,0400 0,04
1 porcién | Sal y pimienta 0,0000 0,00
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,69
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,07
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,75
COSTO GERENCIA 50% 1,08
IVA 12% 0,13
10% SERVICIOS 0,11
COSTO TOTAL MENU 1,31

Elaborado por: La Autora
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Tabla 111 Receta Estandar de Muchines de yuca

1 Pax

RECETA ESTANDAR
Nombre: Muchines de Yuca
CANTIDAD PRODUCTO
15gr yuca
29r queso
1gr aceite
lor cebolla blanca
1 porcion Sal y pimienta
1 porcion mantequilla

ELABORACION

algun curtido o simplemente con una taza de café.

Una vez cocinada la yuca, se procede a moler, mojando con la porcién de
mantequilla, incorporamos la cebolla blanca revolvemos con sal y pimienta al
gusto, le damos forma a los muchines, rellenando el fondo con queso rallado, en el

sartén caliente afiadimos el aceite y procedemos a dorar los muchines se sirve con

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

30 40 40 50

Sartén

GRADO DE DIFICULTAD

Cuchillo

Facil Medio Dificil

AREA

Fria Caliente

Elaborado por: La Autora
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Tabla 112 Costo unitario muchines de yuca

VALOR VALOR

CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUsD USD
100 ar yuca 0,0068 0,68
2 ar queso 0,1100 0,22
1 ar aceite 0,0300 0,03
1 porcion |cebolla blanca 0,0300 0,03
1 porcién | Sal y pimienta 0,0001 0,00
1 porcion | mantequilla 0,0100 0,01
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,96
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,10
COSTO TOTAL DE PREPARACION 1,06
COSTO GERENCIA 50% 1,00
IVA 12% 0,12
10% SERVICIOS 0,10
COSTO TOTAL MENU 1,22

Elaborado por: La Autora

154




Tabla 113 Receta Estandar de Salchipapas

RECETA ESTANDAR
Nombre: Salchipapas 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
250 gr papas
3gr salchicha
20 gr queso
lgr aceite
1 porcion Sal
1 porcion salsas

ELABORACION

rallado y la salsa al gusto.

Primero cortamos las salchichas de una forma elegante como se desee, procedemos
a freir, luego ponemos a freir la papas puede ser en un sartén o en una freidora, una
vez fritas las dejamos reposar sobre una servilleta para que suela salir el aceite,

montamos el plato con las salchichas sobre las papas, encima de ello el queso

TIEMPO DE PREPARACION

INSTRUMENTACION

30 40 40 50

Sartén

GRADO DE DIFICULTAD

Cuchillo

Facil Medio Dificil

AREA

Fria Caliente

Elaborado por: La Autora
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Tabla 114 Costo unitario de Salchipapas

VALOR VALOR

CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
usD UsD
250 ar papas 0,0023 0,58
3 unidades |salchicha 0,0150 0,05
20 ar queso 0,0110 0,22
1 gr aceite 0,0300 0,03
1 porcion | Sal 0,0001 0,00
1 porcion | salsas 0,0100 0,01
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,87
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,09
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,96
COSTO GERENCIA 50% 1,20
IVA 12% 0,14
10% SERVICIOS 0,12
COSTO TOTAL MENU 1,46

Elaborado por: La Autora
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Tabla 115 Receta Estandar de tamales de maiz

RECETA ESTANDAR
Nombre: Tamales de maiz
CANTIDAD PRODUCTO
100 maiz seco
25 manteca de chancho
50 carne de cerdo
1 agua
1 cebolla blanca
1 ajo
3 huevos

ELABORACION

Remoje el maiz en agua fria durante 3 dias, cambiando ésta agua cada dia. Al final
del tercer dia escurra el maiz y muélalo, Coloque el maiz molido en un recipiente,
agregue la manteca y amase bien, A parte, en una olla grande sofria la carne de
cerdo, el agua, la cebolla previamente cortada en brunoise y los ajos picados o
machacados. Afiada comino, sal y pimienta, deje que se cocine a fuego lento hasta
que la carne esté blanda. Para hacer los tamales, prepare las hojas de achira,
coloque un poco de masa en cada hoja y sobre ella ponga la carne, el huevo
cocinado y cortados en rebanadas. Cubra con mas masa y envuélvalos en la hoja.
Amarrelos con una cuerda de cocina o piola. En una olla tamalera agregue agua y
dentro de esta coloque los tamales, deje cocinar a fuego medio y tapada la olla por

unos 45 minutos aprox.

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION

30 40 50 60 Olla tamalera
GRADO DE DIFICULTAD Cuchillo
Facil Medio Dificil chuchara
AREA

Fria  Caliente

Elaborado por: La Autora
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Tabla 116 Costo tamales de maiz

VALOR VALOR

CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
usD UsD
100 ar maiz seco 0,0100 1,00
25 gr manteca de chancho 0,0070 0,18
50 gr carne de cerdo 0,0150 0,75
1 It agua 0,0001 0,00
1 porcion | cebolla blanca 0,0050 0,01
1 porcion | ajo 0,0010 0,00
3 unidades |huevos 0,1500 0,45
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 2,38
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,24
COSTO TOTAL DE PREPARACION 2,62
COSTO GERENCIA 50% 2,67
IVA 12% 0,32
10% SERVICIOS 0,27
COSTO TOTAL MENU 3,26

Elaborado por: La Autora
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Tabla 117 Receta Estandar Helado de paila

Los helados de paila son originarios de la
sierra especificamente en salcedo, por lo
que se puede dificultar conseguir todos los
ingredientes.

RECETA ESTANDAR
Nombre: Helado de paila 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
100 ml zumo fruta (mora)
250 gr azucar
2 und huevo (clara)

ELABORACION

de batir por 5 minutos mas.

Sobre una cama de hielo con sal (protegida con paja) coloque una paila de bronce.
Verter el zumo de la fruta, batir con una cuchara de madera, haciendo girar la paila

por 15 minutos. Cuando empiece a tomar consistencia agregar las claras sin dejar

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION

30 40 40 50 Paila de bronce

GRADO DE DIFICULTAD Cuchara de palo

Facil Medio Dificil

AREA

Fria  Caliente

Elaborado por: La Autora
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Tabla 118 Costo unitario de helados de paila

VALOR VALOR

CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
usD UsD
100 ml zumo fruta (mora) 0,00 1,00
250 gr azucar 0,00 0,22
2 und huevo (clara) 0,09 0,19
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 141
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,14
COSTO TOTAL DE PREPARACION 1,55
COSTO GERENCIA 50% 1,58
IVA 12% 0,19
10% SERVICIOS 0,16
COSTO TOTAL MENU 1,93

Elaborado por: La Autora
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Tabla 119 Receta Estandar Pincho de chontacuro

SUBRECETA ESTANDAR 1 Pax
Nombre: Pincho de Chontacuro
CANTIDAD PRODUCTO
180 gr chontacuro
0,50 gr sal

ELABORACION

Incrustar los chontacuros en un palo de pincho o guadua fina (5-6 unidades) agregar

sal y asar sobre el carbon.

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION

05 10 20 30 Pincho

AREA

Fria  Caliente

Elaborado por: La Autora

Tabla 120 Costo unitario chontacuro

VALOR VALOR

CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
usD usD
180 gr |chontacuro 0,0010 0,18
0,5 gr |sal 0,0003 0,00
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,18
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,02
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,20
COSTO GERENCIA 50% 0,86
IVA 12% 0,10
10% SERVICIOS 0,09
COSTO TOTAL MENU 1,05

Elaborado por: La Autora
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Tabla 121 Receta Estandar Horchata

RECETA ESTANDAR
Nombre: Horchata 1 Pax
CANTIDAD PRODUCTO
250 ml agua
25 gr hierbas de horchata
59r limon
15gr azucar

ELABORACION

limon y endulzar con azlcar. Servir frio o caliente.

En una olla hervir el agua, cuando esté a punto de ebullicién agregar la mezcla de

flores y hierbas y dejar reposar por cinco minutos, cernir la mezcla, afiadir jugo de

TIEMPO DE PREPARACION INSTRUMENTACION

10 20 30 40 Olla

AREA

Fria Caliente

Elaborado por: La Autora

Tabla 122 Costo unitario de horchata

VALOR VALOR

CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
uUsSD USD
250 ml agua 0,0001 0,03
25 gr hierbas de horchata 0,0013 0,03
5 ar limén 0,0010 0,00
15 ar azucar 0,0010 0,02
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 0,07
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS 10% 0,01
COSTO TOTAL DE PREPARACION 0,08
COSTO GERENCIA 50% 0,35
IVA 12% 0,04
10% SERVICIOS 0,03
COSTO TOTAL MENU 0,42

Elaborado por: La Autora
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6.3.8. Disefio de la Carta

Grafico 24 Carta del Restaurante
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Elaborado por: La Autora

EHINAmD

L3 1IU L IR L

¥

-
v
=
E
=
—]
a
E
=
Leal
=
—
)
=

|
!
H
L]
e
:
"
H
H
]
|
|
"
H
]
v
]
H
i
b
i
|
!
-
i
L]
1
y
.
1
-
b
L]
i
i
"
i
v
"
y
“
H
4
.

ADICIONALES
Ceviche de Camardn, Concha o Pescado
Encebollado mixto
Ceviche de palmito
Ceviche volquetero
Cazuela de mariscos
Churrasco Ecuatoriano
Llapingachos

BEBIDAS

Jugos de Frutas naturales
Mango, sandia, pifia. naranja. limonada,

frutilla, meldn, papaya \
“\
Batidos -

Mango. frutilla, melon, mora, naranjilla

Chicha de chonta o de yuca
Jarra de Guayusa

Aguas aromaticas

FEAWEW S WS NS W WSS W S0 SIS W S SE TR % N U S0 SN W eI e W 5 NN A A




6.3.9. Productos a ofertar adicional de la carta menu.

Tabla 123 Valores de Caldos o sopas

N° MENU VALOR USD
1 Caldo de gallina criolla 3,40
2 Caldo de Carachama 3,50
3 Caldo de tilapia 4,00
4 Caldo de Carachama 3,00
5 Caldo de bagre 3,75
6 Caldo de manguera 3,75
7 Caldo de bolas 1,50
8 Repe lojano 1,50
9 Sancocho 1,50

Elaborado por: La Autora

Tabla 124 Valores platos fuertes

N° MENU VALOR USD
1 Seco de guanta 5,00
2 Maito de pollo 4,00
3 Maito de tilapia 5,00
4 Maito de trucha — trucha asada 5,00
5 Carne ahumada 4,50
7 Seco de chivo 3,00
8 Seco de gallina 3,85
9 Encocado de pescado 5,00
10 Corvina frita 5,50
11 Parrillada de mariscos 16,00
12 Cazuela marinera 8,00

Elaborado por: La Autora
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Tabla 125 Valores Ensaladas

N° MENU VALOR USD
1 Ensalada de palmito 2,50
2 Ensalada de pollo 2,00
3 Ensalada de vegetales 3,00
4 | Ensalada fria 2,00
5 Ensalada de hongos 2,00
6 Ensalada criolla 1,50

Elaborado por: La Autora
Tabla 126 Valores aperitivos adicionales

N° MENU VALOR USD
1 | Tamal de Yuca con agua de guayusa 1,75
2 | Tamal de Palmito con carne de chancho 1,00
3 | Tamal de Papa china 1,00
4 | Tamal de pollo 1,00
5 | Sanduche (Jugo de Cafia fermentado) 1,50
6 Tostada de queso 0,75
7 Tostada mixta 1,00
8 Porcion de arroz 1,00
9 Porcién de ensalada 1,00
10 | Porcion de papas 1,00
11 | Porcion de patacones 1,00

Elaborado por: La Autora
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6.3.10. Disefio de la Capacidad instalada

Esta determinada por el rendimiento maximo que pueda alcanzar el componente
tecnoldgico en un periodo de tiempo determinado. Estd en funcion de la demanda a
cubrir durante el periodo de vida de la empresa. El terreno donde se implementara el
paradero turistico es de 50x30 metros cuadrados. Con capacidad de 180 personas

diarias.

Grafico 25 Fachada del Restaurante
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Elaborado por: La Autora

i

6.3.11. Disefio de la Infraestructura fisica

Se relaciona exclusivamente con la parte fisica del paradero, se determina las areas
requeridas para el cumplimiento de cada una de las actividades en la fase operativa,
en esta parte de estudio siempre contara con asesoramiento de los profesionales de la

construccioén.
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6.3.12. Servicios basicos

Existe disponibilidad de agua potable, energia eléctrica, linea telefénica y otros
servicios de manera especifica como recolectores de basura, vigilancia por la Unidad

de Policia Comunitaria y el Ministerio de Salud.

6.3.13. Componente tecnoldgico

Consiste en determinar el equipo necesario a los requerimientos del paradero
turistico y esté acorde con los niveles de produccion esperados de acuerdo al nivel de
la demanda a satisfacer, para su determinacion es punto clave de informacion sobre la
demanda insatisfecha y porcentaje de cobertura. La maquinaria y equipo tecnolédgico

a utilizar en el Paradero turistico es la siguiente:

e Plasma

o Amplificacion
e Computadora
e Zona wifi

e Cocina de induccion
6.3.14. Vias de comunicacion
Para poder acceder a esta localidad se dirige por la via Lago agrio - Coca en

transporte; la via se encuentra asfaltada y buen estado. Por consiguiente podemos

decir que la viabilidad es éptima para la implementacion del proyecto.
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6.3.15.

Distribucion fisica de la planta

La distribucién del area y equipo deben brindar las condiciones 6ptimas de trabajo,

haciendo mas economica la operacion del paradero, cuidando ademas condiciones de

seguridad. Las instalaciones necesarias son las siguientes areas:

a)
b)

d)

6.3.16.

Area de estacionamiento: Reservado para el estacionamiento de los clientes.
Area administrativa: area donde se encuentra el espacio mobiliario de
oficinas; en esta parte se desarrollan las actividades contables y de facturacion
a proveedores.

Area de restaurante: area donde se encuentra el espacio de cocina y
restaurante.

Areas verdes: En el futuro se implementara un centro de recreacion infantil.

Disefio del manual de procesos del servicio de restaurante

A continuacion un detalle de los procesos en el &rea del restaurante:

a)

b)

f)

Bienvenida al cliente: El cliente sera recibido por un mesero el cual le
ofrecerd una mesa.

Recepcion del cliente: ElI mesero le ofrecerd la carta del menu y espera a
recibir y anotar el menu deseado.

Preparacion de los platos: EI mesero comunica al Chef el pedido y procede
a la preparacién del mismo.

Entrega del pedido: Se realiza la entrega del plato al cliente siguiendo
protocolos de gastronomia por el mesero.

Facturacion del pedido: se procede a entregar la factura para su respectiva
cancelacion. O si el cliente desea se le factura al final.

Despida del cliente: Se interroga al cliente la satisfaccion del servicio y si
tiene alguna sugerencia para mejorar la atencion; luego se procede a despedir
al cliente deseandole su pronto regreso.
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Gréfico 27 Diagrama de flujo de operacion del restaurante
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Elaborado por: La Autora

e Operaciones: Se representa con un circulo el proceso de

transformacion o cambio.

actividad correspondiente.

e Operacion combinada: Representa a la realizacion dos actividades.

- e Demora: Este representa la espera de un turno para efectuar una
Saludo y despido.

e Demora: Representa que en proceso determinado hay que esperar un

turno y efectuar la actividad correspondiente.

6.3.17. Procesos de recepcion de almacenamiento y comercializacion del

producto y o servicio.

a) Recepcién de materia primas

Se reciben las materias primas e insumos en el establecimiento, como son: carne,

salchichas, hortalizas, vegetales, fruta, etc.
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b) Inspeccion de la materia prima

Se controla el peso, calidad, cantidad, etc. para que cumplan con los

requerimientos exigidos como buenas practicas para el proceso de alimentacion.
¢) Almacenamiento

Esto se debe hacer inmediatamente después de que se reciben los productos. Lo
que llegue primero a la bodega se debe utilizar primero, es decir se utiliza el método
de manejo de bodegas denominado PEPS (lo que primero entra es lo primero que
sale) con el objeto que los productos se consuman lo mas fresco posible.

La carne, salchichas, lacteos y los productos perecederos se deben refrigerar.
Algunos productos como las hortalizas y verduras como papas, brdculi, etc., se
pueden almacenar en cajas con ventilacion adecuada. Los ingredientes secos se deben
tapar herméticamente, como por ejemplo las harinas, azucar, sal, o tras harinas etc.

d) Transporte al area de cocina

Se seleccionan las materias primas que sean necesarias para la elaboracion de los

diferentes platos que conforman el men( y se los transporta al area de cocina.

e) Areade cocina

Las materias primas e insumos tales como: carne, salchicha, legumbres, frutas,

sal, ajo, se los tiene listos en espera de la orden de menu que pida el cliente.
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6.3.18. Disefio del material de Comercializacién

Para la implementacion de un correcto plan de comercializacion se trabajard con

las 4P’s, que son Producto, Plaza, Precio y Promocion.

6.3.19. Producto

Lo que se pretende ofertar es el servicio de restaurante en el que se proveerd al

cliente de un variado menu diario que tendra para elegir de diferentes tipos de comida

tradicional ecuatoriana. Para ello se pretende utilizar como estrategia lo siguiente:

a) Entregar un producto y servicio de calidad, variado en un ambiente acogedor, en
el que incluira amabilidad, responsabilidad y experiencia, utilizando normar de
higiene y salubridad, marcando de esta manera la diferencia con la mayoria de
establecimientos de esta categoria.

b) Dar a notar la importancia que tiene la gastronomia tradicional para el desarrollo
turistico de la zona.

6.3.20. Precio

La estrategia para determinar el precio estara basada en la competencia,

diferenciacion, temporada.

a)

b)

Competencia.- Se analizard los precios de la competencia para asi poder
establecer un buen precio en el mercado sin alejarse de lo normal y sin llegar a lo
exagerado, en este caso al no existir competencia se tomd como referencia los
restaurantes de la Provincia.

Calidad y variedad.- Enfatizara en la calidad y variedad del producto generando
un valor agregado a la comercializacion.

Temporada.- “El parador Turistico” aumentara la variedad de menus y aplicara
promociones en temporadas, fines de semana y de preferencia para el cliente

extranjero.
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6.3.21. Plaza

La plaza es el lugar geogréfico y estratégico donde se entregard el producto y
servicio, por lo tanto “El Paradero Turistico” esta ubicado, en la parroquia rural de
San Sebastian del Coca.

a) La ubicacion del proyecto es un lugar estratégico para el cliente, ubicado a orillas
de la carretera de acceso a la parroquia. Via Lago Agrio coca, Barrio la Unién.

6.3.22. Promocidn

La promocion es una herramienta necesaria para el desarrollo del Marketing, en el
cual se relaciona necesariamente con producto, precio y la plaza. Para promocionar el
producto y el servicio que el proyecto entregara al cliente detallamos las siguientes

estrategias:

a) Realizar una cufia o spot publicitaria en medios de comunicacion de la localidad

televisivos y radiales.

Gréfico 28 Radio la Jungla

\\:t

RADIO —=L =%

UNGLA

== 943 FM

W turadiojungla.com e,

Fuente: Observacion directa

Gréfico 29 TV Cable Coca Vision

\_)

COCAVISION

Tu nusva macen env CTABLE

Fuente: Observacién directa
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b) Elaborar material promocional como volantes, vallas publicitarias dando a

conocer los productos y servicios que oferta la empresa

Gréfico 30 Volantes publicitarios

VEN A
MI K-SA
PARADERO TURISTICO
DONDE ENCONTRARAS

UNA GRAN VARIEDAD DE

EXQUISITOS MENUS PARA

SATISFACER EL PALADAR
MAS EXIGENTE.

ritivog-
W@ Ty ~l Yhes A
l rli ' Helados de paila PARADERO TURISTICO
VISITANOS: €L placer de comer como en casa!

AV. PRINCIPAL BARRIO LA UNION - San Sebastian del Coca

Elaborado por: La Autora

c) Adicional a esto los colaboradores vestirdn con camisetas y gorras con logo del

Parador turistico como imagen e identificacion de la empresa.

Gréfico 31 Camisetas y gorras con el logotipo

|

Elaborado por: La Autora
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d) Se obsequiara llaveros, esferos, calendarios o un recetario gastrondmico en

temporadas y a clientes que visiten en grupos grandes de familias o amigos.

Grafico 32 Esferos ecoldgicos con el logotipo

Elaborado por: La Autora

Esferos ecol6gicos de material reciclado personalizados con el logotipo de la

empresa con el fin de fomentar las buenas practicas ambientales.

Gréfico 33 Llaveros tallados en balsa con el logotipo

Elaborado por: La Autora

Llaveros tallados en balsa, con el logotipo de la empresa estos pueden ser de
diferentes formas variando cada vez, aqui se presenta un disefio en hoja de bijao que

es la hoja tipica para realizar el maito de pescado.

175



g. DISCUSION

7.1. Determinar el diagndstico situacional del area de estudio

Segun los autores (Stettinius, Wood, Doyle, & Colley, 2007) el diagnostico es una
fase de gran importancia para la elaboracién de un proyecto. Permite ubicar los
principales problemas, desempefar sus causas de fondo, ofrece vias de accién para ir
resolviendo. Se debe realizar un diagnostico, como una herramienta fundamental ya

que este proporciona el conocimiento del objeto de estudio.

Al realizar el diagnostico se ha podido determinar la ubicacidn exacta de donde se
ubicara el paradero turistico, Segun los autores recomienda utilizar esta fase del
proyecto como indispensable para lograr cumplir a cabalidad los objetivos
establecidos, sin embargo no muestra claramente de qué forma hacerlo, mediante que
técnicas, por ello no concuerdo con el autor en esta conceptualizacion, es asi que he
afiadido el levantamiento de informacion en este objetivo, ya que de ello desprende la

informacion mas relevante de la Parroquia y de esa forma conocer el area de estudio.

7.2. Disefiar la propuesta del plan de negocios mediante un estudio de mercado
para la creacion del Paradero Turistico.

Un plan de negocios se define como instrumento clave y fundamental para el
éxito, el cual consiste en una serie de actividades relacionadas entre si para el
comienzo o desarrollo de una empresa. Asi como una guia que facilita la creacion o el
crecimiento de una empresa. El plan es una explicacion escrita del modelo de negocio
de la compaiiia a ser puesta en marcha. (Fleitman, Negocios Exitosos: como empezar,

administrar y operar eficientemente un negocio, 2005)

Se ha considerado el criterio de este autor ya que indica claramente que para la
puesta en marcha de un proyecto es indispensable realizar un plan de negocios con el

propdsito de conocer el mercado al cual se va a dirigir. Los negocios exigen también
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una planificacion ordenada de todo lo que se quiere hacer. Planificar significa
disefiar lo que pretendes que sea tu negocio. El plan de negocios no convertira ideas
malas en buenos negocios, pero permitira darse cuenta a tiempo, y evitar

contratiempos mayores.

7.3. Identificar el disefo del Paradero Turistico mediante un estudio técnico.

En el ambito del turismo y de la planificacion urbana, el parador turistico es un
elemento tipico de cierto tipo de ciudades o espacios urbanos que se encuentran cerca
de la via principal.

Por lo general, los paradores cuentan con un servicio principal de gastronomia que
puede ser desde jugos y licuados hasta réplicas bastante avanzadas de restaurantes.
(Flores, 2011)

Identificar el disefio del paradero turistico es establecer la macro y micro
localizacion mediante herramientas e insumos que permiten llegar a cumplir el

objetivo.

El estudio técnico comprende una base importante dentro de la estructuracion de la
empresa, ya que de ello depende su identificacion. Describe tanto la estrategia como
las tacticas que se emplea para lograr que los clientes compren tus productos. Las
ventas y la comercializacién son los eslabones débiles de muchos planes de negocios,
de modo que es importante que les dediques todo el tiempo que sea necesario. Una
seccion sobre ventas y comercializacién solidamente preparada puede servirte como
hoja de ruta. (Khoktler, 2009)

Segun este autor mencionado se debe realizar un cronograma de actividades para

planificar la comercializacion y ventas, ya que es una herramienta de analizarla muy

minuciosamente.
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h. CONCLUSIONES

En la Parroquia San Sebastian del Coca existen inadecuados establecimientos
de oferta gastrondmica los mismos que los servicio prestados son de infima
calidad. Es decir es un mercado sin competencia por lo tanto existe apertura

total para la implementacion de este tipo de proyecto.

MI K-SA Paradero Turistico estara ubicada en la provincia de Orellana,
Canton la Joya de los Sachas, Parroquia San Sebastian del Coca, Barrio La

Unién; en base al resultado de ubicacion del andlisis situacional.

El Plan de Negocios ha permitido generar el disefio de lo que sera el paradero
turistico M1 K-SA, conociendo a los posibles consumidores por medio del
estudio de mercado, esta encuesta se aplicé a turistas nacionales y poblacion
en general, una vez analizado e interpretado este instrumento se ha detectado

gue existe aceptacion para la creacion de esta alternativa turistica.

Para el correcto funcionamiento de la empresa se propone niveles
administrativos con sus respectivos organigramas y manual de funciones que

lograra estandares de calidad y confort en la atencion.

Con el analisis financiero se demostro la factibilidad del proyecto donde se
obtuvo indicadores satisfactorios como es el analisis del TIR que dio como
resultado un 48% que se considera rentable, los valores representados seran

recuperables en 5 afios segun el analisis financiero.

A través del estudio técnico se pudo dar a conocer, la planta arquitectonica y
una gama de herramientas, instrumentos para comercializar los productos o
servicios, en este mecanismo se disefia todos aquellos medios necesarios para

llegar al cliente de una manera estratégica.
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i. RECOMENDACIONES

Implementar el Paradero Turistico Mi K-SA, cubrira con las expectativas y la
demanda del turismo gastrondmico, y al no existir competencia directa se

convierte en una propuesta sustentable.

Ubicar a la empresa en la zona estratégica determinada en el estudio,

la cual permitira su distribucion y comercializacion adecuada.

Efectuar estrategias de mercado de tal forma que cada vez se extienda la
oferta por medio de instrumentos infalibles que permita tener un nivel de

crecimiento efectivo.

Planificar capacitaciones constantes al personal de planta para de esta forma
estar al dia en todos los procesos de captacion de clientes, estas
planificaciones se puede coordinar con el Ministerio de Turismo y la Cdmara

de Turismao.

Elaborar un estudio financiero frecuente (cada 5 meses) para mantener el nivel
de egresos y visualizar el progreso del nivel de ingresos, esto mientras se

recupera en un 89% el valor de la inversion.

Disefiar nuevos procesos de comercializacion en base a herramientas e
instrumentos bien establecidos, para llegar al consumidor y captar con
precision nuevos clientes aprovechando las TIC's (Tecnologias de
Informacion y Comunicacion), y de esta manera promover el turismo
gastronomico, manteniendo estandares de calidad como las normas de higiene

y salubridad.
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k. ANEXOS

Anexo 1 Encuesta Poblacional

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
ADMINISTRACION TURISTICA

Saludos Cordiales, el objetivo de este cuestionario es para determinar la viabilidad de un
Paradero Turistico en la Parroquia San Sebastian del Coca, por lo tanto su informacion es
muy valiosa, gracias por su colaboracion.

1)

2)

3)

4)

5)

¢ Conoce usted un restaurante de comidas tipicas en la Parroquia?
si ()
NO( )

¢Cree usted que seria una buena idea crear un Paradero Turistico el mismo
gue promocione las comidas tipicas de la Region Amazonica?

Si ()

NO( )

¢Piensa usted que la creacién de un paradero turistico podria mejorar
economicamente al sector mediante el ingreso de turistas, y por este medio
crear plazas de trabajo para los pobladores del sector?

Si ()

NO( )

¢ Qué tipos de comida le gustaria que se sirva en el Paradero Turistico?

Tipica de la Amazonia ( )
Tipica de la Costa ( )
Tipica Variada ( )

¢Esta usted satisfecho con el servicio que ofrecen los restaurantes de comida
tipica en el Sector?

si ()

NO( )
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6)

7)

8)

9

¢ Qué es lo mas importante que considera usted al momento de acudir a un
restaurante?

a) Calidad y no cantidad

b) Presentacion de los menus

¢) Higiene y Salubridad

N AN AN /N
S N N N

d) Todas las anteriores

¢Cual de los siguientes aspectos cree usted, que carecen los restaurantes de

comida tipica en el Sector?

a) Variedad de Mends ( )
b) Atencion al Cliente ( )
c) Todos los Anteriores ( )

¢Qué servicios complementarios le gustaria que se implemente en el

paradero Turistico?

a) Area de Nifios (juegos recreacionales) ( )
b) Informacion Turistica ( )
c¢) Area para lactancia y cambios para bebes ( )

¢Estd usted de acuerdo con la creacion de un paradero turistico con las
caracteristicas sefialadas en la Parroquia San Sebastian del Coca y por qué?
si ()
NO( )

PORQUE?

Mayor afluencia de turistas nacionales y extranjeros

Aumentara el comercio y las plazas de trabajo

Promocionar nuestra comida tipica

Crear una cultura turistica en el sector

10) ¢Qué medios de comunicacion utiliza usted para informarse sobre sitios

turisticos?
a) Television ( )
b) Radio ( )
¢) Redes Sociales ( )



Anexo 2 Encuestas a turistas

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
ADMINISTRACION TURISTICA

Saludos Cordiales, como estudiante de la Carrera de Ingenieria en Administracion
Turistica y como requisito previo a la obtencion del Titulo me encuentro realizando la
presente encuesta, que tiene como objetivo determinar la viabilidad de un Paradero
Turistico en la Parroquia San Sebastian del Coca.

Edad Sexo:F M

Marque con una X la respuesta de su preferencia
1. ¢Suele comer usted fuera de casa?

a) Si_ b)No_
2. ¢Con gue frecuencia suele hacerlo?

a) Una vez por semana C) 2 veces por semana

b) Diariamente d) 3 0 més veces por semana

3. ¢Conoce restaurantes de comida tradicional en la Parroquia?
a) Si b) No

4. Si existiera un Paradero Turistico que oferte la gastronomia tradicional con

variedad de comida de la Regién y nacional, ¢lo visitaria?
a) Si b) No

5. ¢Qué menus tradicionales le gustaria que se sirva en el restaurante?

a) Maito de pollo _ m) Churrasco Ecuatoriano

b) Maito de tilapia - n) Llapingachos -
¢) Maito de trucha - 0) Cecina -
d) Trucha asada - p) Caldo de Pescado -
e) Cevicheamazonico g) Repe Lojano -
f) Ceviche volquetero . r) Caldo de Pata _
g) Ceviche de palmito _ s) Fritada _
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h) Carne ahumada t) Cuero con papas

i) Seco de Gallina u) Locro de Papa

j) Pollo al araza v) Encocado de Pescado
k) Caldo de tilapia

I) Caldo de gallina criolla

w) Encebollado

¢ Qué bebidas tipicas le gustaria que se sirvan en el restaurante?

a) Chicha de chonta b) Chicha de yuca
b) Agua de guayusa c) Te de hiervas medicinales
c) Chicha de jora d) Horchata Lojana

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada plato?

a) $4,00 a $7,00 USD c) Mas de $ 12,00 USD
b) $8,00 a $11,00 USD

¢En qué horario le gustaria que atendiera el Paradero Turistico?

a) 08HOO0 a 0OHOO c) 10H00 a 00HO0
b) 09HO00 a 21HOO

Gracias por su colaboracion
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Anexo 3 Fichas de inventarios de atractivos turisticos naturales

[ REGISTRO DE DATOS DE LOS ATRACTIVOS TURISTICOS }

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS MINISTERIO DE TURISMO

1. DATOS GENERALES

ENCUESTADOR: Tania Elizabeth Pinza G. FICHA N° AN-001
SUPERVISOR EVALUADOR:

NOMBRE DEL ATRACTIVO: Laguna Anguila Cocha

PROPIETARIO: Comuna Domingo Playa

CATEGORIA: Sitio Natural TIPO: Ambiente Lacustre SUBTIPO: Laguna

2. UBICACION LONGITUD (UTM): E 28°39'38" LATITUD (UTM): N 99°55'52"
PROVINCIA: Orellana CANTON: Joya de los Sachas PARROQUIA: San Sebastian del Coca

CALLE: Viaal Cantén la Joya de los Sachas TRANSVERSAL.:

CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
NOMBRE DEL POBLADO: San Sebastian del coca DISTANCIA (Km.): 5km
NOMBRE DEL POBLADO: Pucuna DISTANCIA (Km.): 1 km

4. CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA (msnm): 263 TEMPERATURA (°C): 28°

CALIDAD
VALOR INTRINSECO

4

Mide aproximadamente 100m de largo por 50m de ancho, sus aguas son de color negro y
esta asentada sobre terrenos comunitarios pantanosos. Su nombre se debe a la presencia
del pez eléctrico (Gymnotus sp).

La laguna Anguila Cocha se encuentra a 263 msnm y segin los registros meteoroldgicos
de la Estacion Coca del periodo 1981 — 2000 para la regién, la precipitacion promedio
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anual es de 3.000 mm y la temperatura media anual de 26,6°C,

Por lo alejado de su ubicacion frente a los centros poblados importantes y por ser terreno
comunitario, la diversidad biolégica no ha sido completamente alterada por la
deforestacidn, que se ha realizado de manera selectiva, talando sélo los arboles de interés
econémico.

4.1 USOS (SIMBOLISMO) | 5. ESTADO DE CONSERVACION DEL
ATRACTIVO

- Observacion de Paisajes

ALTERADO EI NO ALTERADO [ | ENPROCESO [ ]

A § - Fotografias 5.1 PATRIMONIO (Atractivos culturales)
5 E - Caminata por senderos | Nombre: B
o1 X _ _ Fecha de declaracion:
6 E - Observacion de animales | Categoria:
[e) Patrimonio de la humanidad ||
3:' Patrimonio del Ecuador
> 6. ESTADO DE CONSERVACION DEL ENTORNO
ALTERADO |:| NO ALTERADO EN PROCESO
DETERIORADO I:l CONSERVADO g DE DETERIORO I:l
CAUSAS: Por cuestiones climaticas (natural)
7. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

APOYO

APOYO

. S TEMPORALIDAD DE
TIPO UBTIPO TRANSPORTE
ESTADO DE FRECUENCIAS ACCESO
LAS VIAS _ _
DIARI | SEMANA | MENSUA | EVENTUA DIAS AL ANO
B R ™M A L L L
ASFALTADO BUS
LASTRADO AUTOMOVIL 365
TERRESTRE _
EMPEDRADO - 4X4 DIAS AL MES
Cultura
SENDERO TREN |
Natural
BARCO
MARITIMO -
ACUATICO BOTE HORAS AL DIA
CANOA Culturale
s
FLUVIAL OTROS
AVION 08:00
Naturales .
AEREO AVIONETA 17:00
HELICOPTER
o

Observaciones: El acceso a la laguna esta expedito todo el afio, aunque se presenta alguna dificultad en el tramo del
sendero en época invernal.

RUTAS DE BUSES DESDE POBLACIONES CERCANAS:

NOMBRE DE LA RUTA: Alejandro Labaka

DESDE: EIl Coca HASTA: Comunidad Sardinas FRECUENCIA: cada 2 horas DISTANCIA: 5km
8. INFRAESTRUCTURA BASICA
AGUAPOTABLE ] ENTUBADATRATADA [ _|pErozo  [NoexistTE  [_IRros L]

ENERGIA ELECTRICA

SISTEMA INTERCONECTADO - GENERADOR I:l NO EXISTE I—_vlTROS |:|
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ALCANTARILLADO

RED PUBLICA [ pozocieco [ lpozosepTico [ ] noexistE I oTros ]
PRECIOS
si Il no [ ENTRADALIBRE  [_DTROS (]

Observaciones:

9. ASOCIACION CON OTROS ATRACTIVOS

Este sitio natural no se interrelaciona a ningln atractivo similar en la zona

10. DIFUSION DEL ATRACTIVO

LOCAL 1] NACIONAL ]
PROVINCIAL - INTERNACIONAL |:|
OTROS [ ]
CATEGORIA JERARQUIZACION
Sitio Natural I

Esta referencia se forma en base a la metodologia del Ministerio de Turismo,
considerando como atractivo con algun rasgo llamativo, capaz de interesar a
visitantes de larga distancia, ya sea del mercado interno, y receptivo, que hubiesen
llegado a la zona por otras motivaciones turisticas, o de motivar corrientes turisticas

actuales o potenciales.
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[ REGISTRO DE DATOS DE LOS ATRACTIVOS TURISTICOS }

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS MINISTERIO DE TURISMO

1. DATOS GENERALES

ENCUESTADOR: Tania Elizabeth Pinza G. FICHA N° AN-002
SUPERVISOR EVALUADOR:

NOMBRE DEL ATRACTIVO: Lagunas La Democracia

PROPIETARIO: Sr. Manuel Illisaca

CATEGORIA: Sitio Natural TIPO: Ambiente Lacustre SUBTIPO: Laguna

2. UBICACION LONGITUD (UTM): E 27°83'32"LATITUD (UTM): N 99°68'58"
PROVINCIA: Orellana  CANTON: Joya de los Sachas PARROQUIA: San Sebastian del Coca

CALLE: Viaal Cant6n la Joya de los Sachas TRANSVERSAL:

CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
NOMBRE DEL POBLADO: San Sebastian del coca DISTANCIA (Km.): 5km
NOMBRE DEL POBLADO: El Shamanal DISTANCIA (Km.): 1 km

4. CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA (msnm): 263 TEMPERATURA (°C): 28°

CALIDAD
VALOR INTRINSECO

Estd conformado por 2 lagunas, una mide 500m de largo por 100m de ancho y la otra
600m de largo por 200m de ancho, las aguas son negras y alimentan el caudal del rio
Basura.

Una de las lagunas mide 500 m de largo por 100 de ancho y la otra 600 m de largo por200
m de ancho. Sus aguas son negras y alimentan el caudal del rio Basura. Buena parte de la
superficie de las lagunas esta cubierta de lechuguin, gramineas y piperaceas, lo que les da
la apariencia de ser mas pequefias. EI bosque es espeso y el ramaje invade a las lagunas,
haciéndolas mas atractivas y misteriosas, con paisajes de frondosos bosques siempre
verdes.
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Gracias a la poca accesibilidad hacia el lugar, el bosque nativo no ha sido muy alterado, se
pueden observar especies de flora propias del ecosistema primario amazonico.

CALIDAD

4.1 USOS (SIMBOLISMO) | 5. ESTADO DE CONSERVACION DEL
ATRACTIVO

- Observacion de Paisajes

ALTERADO NO ALTERADO |:| EN PROCESO
- Observacion de aves DETERIORADO CONSERVADO - DE DETERIORO

- Fotografias 5.1 PATRIMONIO (Atractivos culturales)

- Caminata por senderos | Nombre: B
_ i Fecha de declaracion:
- Observacion de animales | Categoria:

Patrimonio de la humanidad |:|
Patrimonio del Ecuador

VALOR EXTRINSECO

6. ESTADO DE CONSERVACION DEL ENTORNO
ALTERADO [ | NOALTERADO EN PROCESO
DETERIORADO [ ] ~ CONSERVADO g DE DETERIORO [—]

CAUSAS: Por cuestiones climaticas (natural)

7. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO
TIPO SUBTIPO TRANSPORTE TEMPORALIDAD DE
ESTADO DE FRECUENCIAS ACCESO
LAS VIAS _ _
DIARI SEMANA MENSUA EVENTUA DIAS AL ANO
B R M L L
ASFALTADO BUS
LASTRADO AUTOMOVIL 365
TERRESTRE _
EMPEDRADO 4X4 DIAS AL MES
Cultura
SENDERO TREN |
e} BARCO Natural
> MARITIMO <
O | acuaTico BOTE i HORAS AL DIA
a
< CANOA Culturale
FLUVIAL OTROS s
AVION | 08:00
N .
AEREO AVIONETA aturales 17:00
HELICOPTER
[¢]
Observaciones: A futuro se podria implementar un proyecto que contemple la construccion de cabafias
tipicas.
RUTAS DE BUSES DESDE POBLACIONES CERCANAS:
NOMBRE DE LA RUTA: Alejandro Labaka
DESDE: El Coca HASTA: Pucuna FRECUENCIA: cada 2 horas DISTANCIA: 16km
o 8. INFRAESTRUCTURA BASICA
S| AcuapoTABLE [[]  ENTUBADA TRATADA [] DEPOZO [l  NOEXISTE L H bs
8 ENERGIA ELECTRICA
<

SISTEMA INTERCONECTADO - GENERADOR I:l NO EXISTE DOTROS I:l

ALCANTARILLADO

RED PUBLICA L] pozocieco [lprozoserTico L] noexistE I otros ]
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PRECIOS

s Il no [ ENTRADA LIBRE |_] OTROS [ ]

Observaciones:

9. ASOCIACION CON OTROS ATRACTIVOS

Este ambiente lacustre se puede asociar a Lago Verde que se encuentra a aproximadamente 1.000 m. hacia el
noreste y a las Lagunas de la Pre-cooperativa 24de Julio ubicadas a 0,5 Km. hacia el este

10. DIFUSION DEL ATRACTIVO

LOCAL |:| NACIONAL |:|
PROVINCIAL - INTERNACIONAL |:|
OTROS [ ]
CATEGORIA JERARQUIZACION
Sitio Natural 1

Esta referencia se forma en base a la metodologia del Ministerio de Turismo, por ser
un Atractivo con rasgos excepcionales en un pais, capaz de motivar una corriente
actual o potencial de visitantes del mercado interno, y en menor porcentaje el

internacional, ya sea por si solos 0 en conjunto con otros atractivos contiguos
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[ REGISTRO DE DATOS DE LOS ATRACTIVOS TURISTICOS }

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS MINISTERIO DE TURISMO

1. DATOS GENERALES

ENCUESTADOR: Tania Elizabeth Pinza G. FICHA N° AN-003
SUPERVISOR EVALUADOR:

NOMBRE DEL ATRACTIVO: Lago Verde

PROPIETARIO: Sr. Braulio Chillo

CATEGORIA: Sitio Natural TIPO: Ambiente Lacustre SUBTIPO: Lago

2. UBICACION LONGITUD (UTM): E 27°71'12"LATITUD (UTM): N 99°68'33"
PROVINCIA: Orellana CANTON: Joya de los Sachas PARROQUIA: San Sebastian del Coca

CALLE: Viaal Canto6n la Joya de los Sachas TRANSVERSAL:

CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
NOMBRE DEL POBLADO: La Joya de los Sachas DISTANCIA (Km.): 24km
NOMBRE DEL POBLADO: San Sebastian del Coca DISTANCIA (Km.): 10,00 km

4. CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA (msnm): 275 TEMPERATURA (°C): 26.6°

CALIDAD
VALOR INTRINSECO

Mide aproximadamente 800m de largo por 100m de ancho, sus aguas son de color
verdoso y estd rodeado por exuberante vegetacién, ofrece servicios de, alimentacion y
bebidas, dispone de piscinas para la produccién de tilapias, canchas de indor y voley,
paseos en canoa por el lago.

Cuenta con cabafias para que los visitantes pernocten y se facilita la pesca deportiva.
Generalmente, los visitantes son estudiantes universitarios y secundarios, familias del
canton y la provincia y, con alguna frecuencia, extranjeros. Actualmente, han dejado de
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operar por las condiciones de la infraestructura disponible y por razones economicas del
propietario, pero esta previsto retomar en el menor plazo posible la actividad turistica,
realizando las readecuaciones necesarias de las cabafias y la implementacion de otras
instalaciones para facilitar a los turistas su permanencia cémoda y segura

4.1 USOS (SIMBOLISMO) | 5. ESTADO DE CONSERVACION DEL
ATRACTIVO

- Observacion de Paisajes

ALTERADO EI NO ALTERADO [ ] ENPROCESO [ ]

8 _ Observacion de aves DETERIORADO CONSERVADO - DE DETERIORO
|- Fotografias 5.1 PATRIMONIO (Atractivos culturales)
al =z
<| @ |- Caminatapor senderos Nombre: B
= ; _ i Fecha de declaracion:
3:' @ |- Observacion de animales | categoria:
O] x - Patrimonio de la humanidad |:|
3 - Canchas de indor y Patrimonio del Ecuador
< voéley
2 - Hospedaie 6. ESTADO DE CONSERVACION DEL ENTORNO
pedaj
ALTERADO |:| NO ALTERADO EN PROCESO
DETERIORADO I:l CONSERVADO g DE DETERIORO I:l
CAUSAS: Por cuestiones climaticas (natural)
7. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

APOYO

APOYO

TEMPORALIDAD DE

TIPO SUBTIPO TRANSPORTE
ESTADO DE FRECUENCIAS ACCESO
LAS VIAS _ _
DIARI | SEMANA | MENSUA | EVENTUA DIAS AL ANO
E TR ™ A L L L
ASFALTADO BUS
LASTRADO C 365
TERRESTRE AUTOMOVIL _
EMPEDRADO 4X4 - DIAS AL MES
Cultura
SENDERO TREN |
Natural
BARCO
MARITIMO -
ACUATICO BOTE - HORAS AL DIA
CANOA Culturale
s
FLUVIAL OTROS
AVION 08:00
Naturales .
AEREO AVIONETA 17:00
HELICOPTER
0

Observaciones:

RUTAS DE BUSES DESDE POBLACIONES CERCANAS:

NOMBRE DE LA RUTA: Alejandro Labaka
DESDE: EIl Coca HASTA: Pucuna FRECUENCIA: cada 2 horas DISTANCIA: 16km

8. INFRAESTRUCTURA BASICA
AGUAPOTABLE ] ENTUBADATRATADA [ ] DEPozo  [lNOEXISTE L bs

ENERGIA ELECTRICA

SISTEMA INTERCONECTADO |:| GENERADOR -IO EXISTE I:"ROS I:l

ALCANTARILLADO

RED PUBLICA ] pozocieco [_lprozosepTico L] noexistE I oTros ]
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PRECIOS

s Il no [ ENTRADALIBRE |_] OTROS [ ]

Observaciones: La zona donde se encuentra Lago Verde esta alejado de centros poblados urbanos, lo que
limita la disposicion de servicios o infraestructura basica. No hay agua potable, ésta proviene de pozo; no
existe energia eléctrica ni alcantarillado.

9. ASOCIACION CON OTROS ATRACTIVOS

Este ambiente lacustre se puede asociar a Lago Verde que se encuentra a aproximadamente 1.000 m. hacia el
noreste y a las Lagunas de la Pre-cooperativa 24 de Julio ubicadas a 0,5 Km. hacia el este

10. DIFUSION DEL ATRACTIVO

LOCAL |:| NACIONAL |:|
PROVINCIAL - INTERNACIONAL |:|
OTROS [ ]
CATEGORIA JERARQUIZACION
Sitio Natural Il

Esta referencia se forma en base a la metodologia del Ministerio de Turismo, por
tratarse de un atractivo con rasgos excepcionales, capaz de motivar una corriente
actual o potencial de visitantes del mercado interno, y en menor porcentaje el

internacional, ya sea por si solos 0 en conjunto con otros atractivos contiguos
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[ REGISTRO DE DATOS DE LOS ATRACTIVOS TURISTICOS }

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS MINISTERIO DE TURISMO

1. DATOS GENERALES

ENCUESTADOR: Tania Elizabeth Pinza G. FICHA N° AN-004
SUPERVISOR EVALUADOR:

NOMBRE DEL ATRACTIVO: Lagunas Pre cooperativa 24 de julio

PROPIETARIO: Sr. Manuel Illisaca

CATEGORIA: Sitio Natural TIPO: Ambiente Lacustre SUBTIPO: Laguna

2. UBICACION LONGITUD (UTM): E 27°89'16"  LATITUD (UTM): N 99°68'64"
PROVINCIA: Orellana CANTON: Joya de los Sachas PARROQUIA: San Sebastian del Coca

CALLE: Viaal Cant6n la Joya de los Sachas TRANSVERSAL:

CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
NOMBRE DEL POBLADO: San Sebastian del Coca DISTANCIA (Km.): 10km
NOMBRE DEL POBLADO: Pre cooperativa 24 de julio DISTANCIA (Km.): 1% km

4, CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA (msnm): 284 TEMPERATURA (°C): 28.6°

CALIDAD
VALOR INTRINSECO

El conjunto lacustre estd compuesto por 5 lagunas cuyas dimensiones varian entre300 y
400 m de largo por 100 a 120 m de ancho. Entre ellas existen 3 lagunas que estan juntas
(separadas entre si por 50 a 100 m), conocidas como las Tres Marias, nombre dado por la
presencia de un arbol que produce semillas de color rojo que se usan en artesanias. Una de
estas lagunas es refugio de las golondrinas.

Las lagunas se encuentran a 284 msnm y segln se desprende de los registros
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meteorolégicos de la Estacion Coca para el periodo 1981 — 2000 para la region, la
precipitacion promedio anual es de 3.000 mm y la temperatura media anual de 26,6°C, con
una temperatura maxima absoluta de 38,2 °C, registrada en octubre de 1998, y una
temperatura minima absoluta de 15,1 °C, registrada en julio de 1986.

4.1 USOS (SIMBOLISMO) | 5. ESTADO DE CONSERVACION DEL
ATRACTIVO

- Observacion de Paisajes

ALTERADO EI No ALTERADO [ | enproceso [l

A '€|£J - Fotografias 5.1 PATRIMONIO (Atractivos culturales)
5 E - Caminata por senderos | Nombre: B
a1 X _ _ Fecha de declaracion:
S E - Observacion de animales | categoria:
[e) Patrimonio de la humanidad ||
3:' - Patrimonio del Ecuador
> 6. ESTADO DE CONSERVACION DEL ENTORNO
ALTERADO |:| NO ALTERADO EN PROCESO
DETERIORADO I:l CONSERVADO g DE DETERIORO I:l
CAUSAS: Por cuestiones climaticas (natural)
7. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO

APOYO

TEMPORALIDAD DE
TIPO SUBTIPO TRANSPORTE
ESTADO DE FRECUENCIAS ACCESO
LAS VIAS _ _
DIARI | SEMANA | MENSUA | EVENTUA DIAS AL ANO
BT R T ™ A L L L
ASFALTADO BUS
LASTRADO AUTOMOVIL 365
TERRESTRE _
EMPEDRADO 4X4 DIAS AL MES
Cultura
SENDERO TREN |
Natural
BARCO
MARITIMO =
ACUATICO BOTE - HORAS AL DIA
CANOA Culturale
s
FLUVIAL OTROS
AVION 08:00
Naturales .
AEREO AVIONETA 17:00
HELICOPTER
o)

Observaciones:

RUTAS DE BUSES DESDE POBLACIONES CERCANAS:

NOMBRE DE LA RUTA: Alejandro Labaka
DESDE: EIl Coca HASTA: La Democracia FRECUENCIA: cada 2 horas DISTANCIA: 12km

8. INFRAESTRUCTURA BASICA
AGUAPOTABLE [ ] ENTUBADA TRATADA [] DEPOzO I NoExisTE [ ] d_bs

ENERGIA ELECTRICA

sisTeMA INTERCONECTADO 1 cenerapor H noexiste [ otros []

ALCANTARILLADO

rReppusLica [ pozocieco [_lpozosertico L] noexiste  EBbTROS ]
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PRECIOS

s Il no [ ENTRADA LIBRE [_dtros ]

Observaciones: En este sector no existen servicios o infraestructura basica, ya que esta bastante alejado de los
centros poblados.

9. ASOCIACION CON OTROS ATRACTIVOS

Las lagunas de la Pre-cooperativa 24 de julio, estan muy conectadas a las Lagunas de la Democracia,
separadas por un espacio de aproximadamente 600 m. hacia el oeste, y a Lago Verde que se encuentra a poco
més 0 menos 1.000 m. hacia el noreste.

10. DIFUSION DEL ATRACTIVO

LOCAL - NACIONAL |:|
PROVINCIAL |:| INTERNACIONAL |:|
OTROS [ ]
CATEGORIA JERARQUIZACION
Sitio Natural I

Esta referencia se forma en base a la metodologia del Ministerio de Turismo, por
tratarse de un atractivo sin mérito suficiente para considerarlos a nivel de las
jerarquias anteriores, pero que igualmente forman parte del patrimonio turistico
como elementos que pueden complementar a otros de mayor jerarquia en el
desarrollo y funcionamiento de cualquiera de las unidades que integran el espacio

turistico.
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[ REGISTRO DE DATOS DE LOS ATRACTIVOS TURISTICOS }

FICHA PARA INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS MINISTERIO DE TURISMO

1. DATOS GENERALES

ENCUESTADOR: Tania Elizabeth Pinza G. FICHA N° AN-005
SUPERVISOR EVALUADOR:

NOMBRE DEL ATRACTIVO: Cascada Yurak Paccha

PROPIETARIO: Comuna Juan Montalvo

CATEGORIA: Sitio Natural TIPO: Rio SUBTIPO: Cascada

2. UBICACION LONGITUD (UTM): E 28°%67'53"LATITUD (UTM): N 99°68'54"
PROVINCIA: Orellana  CANTON: Joya de los Sachas PARROQUIA: San Sebastian del Coca

CALLE: Viaal Canto6n la Joya de los Sachas TRANSVERSAL:

CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO
NOMBRE DEL POBLADO: San Sebastian del Coca DISTANCIA (Km.): 10km
NOMBRE DEL POBLADO: Joya de los Sachas DISTANCIA (Km.): 24 km

4. CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA (msnm): 275 TEMPERATURA (°C): 26.6°

CALIDAD
VALOR INTRINSECO

La cascada Yurak Pakcha se encuentra a 275 msnm y segun los registros meteoroldgicos
de la Estacién Coca para el periodo 1981 — 2000 para la region, la precipitacién promedio
anual es de 3.000 mm y la temperatura media anual de 26,6°C, con una temperatura
méaxima absoluta de 38,2 °C, registrada en octubre de 1998, y una temperatura minima
absoluta de 15,1 °C, registrada en julio de 1986.
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Esta caida de agua mide aproximadamente 5 m de alto y 8 m de ancho. Desde la Comuna
Juan Montalvo se camina unos 300 m por un sendero que atraviesa potreros de marandi (
Brachiaria brizantha).

Junto a la cascada, en la parte baja, existe una cabafia tipica confeccionada con pambil y
paja toquilla y unos senderos resguardados con pasamanos de cafia guadia o bambi
(Guadua angustifolia )

4.1 USOS (SIMBOLISMO) | 5. ESTADO DE CONSERVACION DEL
ATRACTIVO

- Observacion de Paisajes

ALTERADO El NO ALTERADO [ | EN PROCESO

8 = Observacion de aves DETERIORADO CONSERVADO ] DE DETERIORO
L .
A @ |- Fotografias 5.1 PATRIMONIO (Atractivos culturales)
< = - .
a| & |- Caminatapor senderos | Nombre: B
O X _ _ Fecha de declaracion:
< E - Observacion de animales | categoria:
O O bafi Patrimonio de la humanidad [
2:' - Cabanas Patrimonio del Ecuador
> 6. ESTADO DE CONSERVACION DEL ENTORNO
ALTERADO [ ] NOALTERADO EN PROCESO
DETERIORADO [ |  CONSERVADO DE DETERIORO C
CAUSAS: Por cuestiones climaticas (natural)
7. INFRAESTRUCTURA VIAL Y DE ACCESO
TIPO SUBTIPO TRANSPORTE TEMPORALIDAD DE
ESTADO DE FRECUENCIAS ACCESO
LAS VIAS _ _
DIARI SEMANA MENSUA EVENTUA DIAS AL ANO
B R ™ A L L L
ASFALTADO BUS
LASTRADO o 365
TERRESTRE AUTOMOVIL _
EMPEDRADO 4x4 DIAS AL MES
Cultura
SENDERO TREN |
e} BARCO Natural
> MARITIMO <
8 ACUATICO BOTE HORAS AL DIA
< CANOA Culturale
FLUVIAL OTROS ¥
AVION 08:00
Natural :
AEREO AVIONETA aturales | 17:00
HELICOPTER
o
Observaciones:
RUTAS DE BUSES DESDE POBLACIONES CERCANAS:
NOMBRE DE LA RUTA: Alejandro Labaka
DESDE: El Coca HASTA: Juan Montalvo FRECUENCIA: cada 1 horas DISTANCIA: 12km
@) p
>| 8. INFRAESTRUCTURA BASICA
8 AGUAPOTABLE [ ] ENTuBADATRATADA [_Erozo o EXISTE [P bs
<

ENERGIA ELECTRICA

SISTEMA INTERCONECTADO - GENERADOR I:llO EXISTE DROS I:l
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ALCANTARILLADO

Rep PUBLICA [ pozocieco [JprozoserTico L | noexistTE I oTros ]
PRECIOS
si Il no [ ENTRADALIBRE [_] OTROS ]

Observaciones: En la Comuna Juan Montalvo el agua es tomada de fuentes naturales o de la
lluvia; hay disponibilidad de energia eléctrica publica; y, no hay alcantarillado por lo que las
aguas servidas son eliminadas a pozos sépticos.

9. ASOCIACION CON OTROS ATRACTIVOS

Este atractivo natural no se puede asociar a otros lugares de similares caracteristicas; lamentablemente, no
hay en un radio de 10 Km. otro sitio natural de este tipo

10. DIFUSION DEL ATRACTIVO

LOCAL [ NACIONAL ]
PROVINCIAL - INTERNACIONAL |:|
OTROS [ ]
CATEGORIA JERARQUIZACION
Sitio Natural 1

Segun la metodologia del Ministerio de Turismo el atractivo antes descrito se
considera como atractivo con algun rasgo llamativo, capaz de interesar a visitantes
de larga distancia, ya sea del mercado interno, y receptivo, que hubiesen llegado a la
zona por otras motivaciones turisticas, o de motivar corrientes turisticas actuales o

potenciales, y atraer al turismo fronterizo de esparcimiento.
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Anexo 4 Fichas de inventario de atractivos culturales

GOBIERNO NACIONAL DE >
m LAREPUBLICA DEL ECUADOR CODIGO
INSTITUTO NAClONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL IM-22-03-54-003-
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 15-000001

FICHA DE INVENTARIO
A3 USOS SOCIALES, RITUALES Y ACTOS FESTIVOS

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia:  Orellana Cantén: La Joya De Los Sachas

Parroquia: San Sebastian Del Coca Urbana I Rural [ ]

Localidad: San Sebastian Del Coca

Coordenadas WGS84 Z17S-UTM: X (Este) E 27963'71" Y (Norte) N 99°62'34" Z (Altitud) 260 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Sector centro de san Sebastian del Coca, a orillas de la via
principal, se construyd con el objetivo de fortalecer los atractivos de la Parroquia.

Codigo fotografico: 1M-22-03-54-003-15-000001_1 JPG

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacion (es)

Parque la Madre D1 | N/A
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Grupo social

Otra (s) denominacion (es)

Manifestacion Cultural

L1 | N/A

L2

Breve resefia

Este parque eleva los valores culturales e ideologicos de las familias de la parroquia,
mediante la construccion de un parque en homenaje a la madre. En el bosque que circunda al
atractivo, que es de formacidn secundaria, se pueden observar especies como el platanillo,
platanillos, orquideas y bromelias, dentro del mismo se puede apreciar el paisaje de la zona,
asi también se las familias y los nifios se pueden recrear.

4. DESCRIPCION

Origen

Se origina de tiempos remotos dedicado a las madres nativas de la zona, quienes se colocan
una sabana para cargar a sus hijos y al mismo tiempo alimentarlos, esta imagen representa a
la mujer amazonica, su vestimenta y su cultura, su forma de vida y hasta sus costumbres.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Continua
Ocasional
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial Es una manifestacion que es conocida a nivel regional
Regional por encontrarse cerca de la via principal.
Nacional
Internacional
Preparativos Detalle de actividades
P1 |
Descripcién de la manifestacion
N/A
Elementos significativos
Nombre Tipo Detalle del elemento
EL |
Estructura organizativa
| Nombre Tipo Detalle de la estructura
01

5. PORTADORES/SOPORTES

Tipo

Nombre

Cargo, funcién o Direccién | Localidad
actividad

Procedencia del
saber

Detalle de la procedencia

Padres-hijos

Maestro-
aprendiz

Transmision del

saber

Detalle de la transmision

Padres-hijos

Maestro-
aprendiz

Centro
capacitacion
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6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Tiene gran relevancia dentro de la comunidad ya que su atractivo conlleva a la realidad de los
hechos de las mujeres amazonicas, muy llamativo para la poblacion y turistas.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccidn
nombres

Teléfono Sexo Edad

8. ELEMENTOS RELACIONADQOS

Ambito Subambito

Detalle del Cédigo/Nombre
sub&mbito

9. ANEXOS

Textos Fotografias

Videos Audio

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora: Tania Elizabeth Pinza

Inventariado por: Tania Elizabeth Pinza

Fecha de inventario: 31/03/2016

Revisado por:

Fecha de revision:01/04/2016

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Tania Elizabeth Pinza
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m GOBIERNO NACIONAL DE _
LA REPUBLICA DEL ECUADOR CODIGO
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL IM-22-03-54-003-
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 15-000002
FICHA DE INVENTARIO
A3 USOS SOCIALES, RITUALES Y ACTOS FESTIVOS

12.DATOS DE LOCALIZACION

Provincia:  Orellana Cantén: La Joya de los Sachas

Parroquia: San Sebastian del Coca Urbana Il Rural [ ]

Localidad: San Sebastian del Coca

Coordenadas WGS84 Z17S-UTM: X (Este) E 27°70'77" Y (Norte) N 99°62'14" Z (Altitud) 288 msnm

13.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

| — .& Ly 8

¢ —  —

Descripcion de la fotografia: Dispone de una infraestructura fisica basica compuesta de una
vivienda de construccion mixta (bloque y madera) de dos plantas, con cuatro habitaciones
dobles con bafio privado, que sirve para alojar turistas.

Cadigo fotografico: IM-22-03-54-003-15-000002_2 JPG

14.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacion (es)
Centro Turistico Cafién de los Monos D1 N/A
Grupo social Otra (s) denominacion (es)
Manifestacion Cultural L1 N/A
L2
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Breve resefia

A pocos metros de la cabecera parroquial de San Sebastian del Coca, mejor conocida como
Cafon de los Monos, en la orilla izquierda del rio Coca. Dispone de una infraestructura fisica
basica compuesta de una vivienda de construccion mixta (bloque y madera) de dos plantas,
con cuatro habitaciones dobles con bafio privado, que sirve para alojar turistas.

15.DESCRIPCION

Origen

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

-

Continua

Ocasional

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

-

Provincial

Es una manifestacion que es conocida a nivel regional

Regional

por ser un atractivo llamativo.

Nacional

Internacional

Preparativos

Detalle de actividades

P1 |
Descripcién de la manifestacion
N/A
Elementos significativos
Nombre Tipo Detalle del elemento

EL |

Estructura organizativa

| Nombre Tipo Detalle de la estructura

01

16.PORTADORES/SOPORTES

Tipo

Nombre Cargo, funcion o Direccion | Localidad
actividad

Procedencia del
saber

Detalle de la procedencia

Padres-hijos

Maestro-
aprendiz

Centro
capacitacion

Transmision del

saber

Detalle de la transmision

Padres-hijos

Maestro-
aprendiz

Centro
capacitacion

Otro

204




17.VALORACION

Importancia para la comunidad

Tiene gran relevancia dentro de la comunidad ya que su atractivo es muy llamativo para la
poblacion y turistas.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

18.INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccién Teléfono Sexo Edad
nombres

19.ELEMENTOS RELACIONADOS

Ambito Subambito Detalle del Cédigo/Nombre
subambito
20.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

21. OBSERVACIONES

22. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora: Tania Elizabeth Pinza

Inventariado por: Tania Elizabeth Pinza Fecha de inventario: 31/03/2016
Revisado por: Fecha de revision:01/04/2016
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Tania Elizabeth Pinza
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GOHIERNO NACIONAL DE 2
LA REPUBLICA DEL ECUADOR CODIGO

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL IM-22-03-54-003-
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 15-000003
FICHA DE INVENTARIO
A3 USOS SOCIALES, RITUALES Y ACTOS FESTIVOS

23.DATOS DE LOCALIZACION

Provincia:  Orellana Cantén: La Joya de los Sachas

Parroquia:  San Sebastian del Coca  Urbana Il Rural [ ]

Localidad: San Sebastian del Coca

Coordenadas WGS84 Z17S-UTM: X (Este) E 27°70'77" Y (Norte) N 99°62'14" Z (Altitud) 288 msnm

24.FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Tiene una superficie de 20ha, cuenta con canchas de indor,
futbol y véley, areas para acampar, piscinas, gimnasio, pista de baile, piscinas donde se
cultivan tilapias, y cabarfias para hospedaje.

Codigo fotografico: IM-22-03-54-003-15-000003_3 JPG

25.DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién Otra (s) denominacion (es)
Capirona Lodge Hosteria y Centro D1 | N/A
Recreacional
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Grupo social Otra (s) denominacion (es)

Manifestacion Cultural L1 N/A

L2

Breve resefia

Este complejo turistico esta ubicado a orillas del rio Coca, cubre un espacio de 20 hectareas.
Cuenta con cabafias para hospedaje, suite y una casa de alquiler. En sus instalaciones los
turistas pueden disfrutar de un gimnasio, piscina para realizar pesca deportiva y areas para
camping. También se puede realizar varias actividades como pasear en caballo y admirar la
flora y fauna silvestre.

En la via de primer orden que enlaza Coca con La Joya de los Sachas, Capirona Lodge, se
ubica 18 kilometros de La Joya de los Sachas, en direccion suroeste y desde Coca se recorren
13 kilémetros, en sentido noreste hasta llegar al complejo turistico.

26.DESCRIPCION

Origen

Su origen transciende a raiz de la necesidad de conocer la flora y fauna de la Parroquia
extendida en é&reas verdes localizados en este sector, Hosteria y Centro Recreacional
Capirona Lodge abre las puertas al publico en el uso de sus instalaciones, excursiones
guiadas, hospedaje y servicio de restaurante.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
i Anual
Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
i Provincial Es una manifestacion que es conocida a nivel Provincial
Regional por ser un atractivo de mucha diversidad.
Nacional
Internacional
Preparativos Detalle de actividades
P1 |
Descripcion de la manifestacion
N/A
Elementos significativos
Nombre Tipo Detalle del elemento
EL |
Estructura organizativa
| Nombre Tipo Detalle de la estructura
01
27.PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Cargo, funcion o Direccion | Localidad
actividad
Procedencia del Detalle de la procedencia
saber
Padres-hijos
Maestro-aprendiz
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Centro
capacitacion

Transmision del
saber

Detalle de la transmision

Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro
capacitacion

Otro

28.VALORACION

Importancia para la comunidad

Tiene gran relevancia dentro de la comunidad ya que su atractivo ayuda al crecimiento tanto
en nivel econémico como recreacional para la poblacion y turistas.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

29.INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
30.ELEMENTOS RELACIONADOS
Ambito Subambito Detalle del Codigo/Nombre
sub&mbito
31.ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio

32. OBSERVACIONES

33. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora: Tania Elizabeth Pinza

Inventariado por: Tania Elizabeth Pinza

Fecha de inventario: 31/03/2016

Revisado por:

Fecha de revision:01/04/2016

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Tania Elizabeth Pinza
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Anexo 5 Guia Gastronomica de la Amazonia Ecuatoriana

Portada Guia Gastrondmica

Guia Gastronomica de la

Amazonia Ecuatoriana

-t

INTRODUCCION

El Ministerio de Turismo ha definido como uno de
sus ejes estratégicos de trabajo la puesta en marcha de
programas de turismo sostenible, con diferentes lineas
de accion, una de ellas la "Gastronomia™.

Olores, colores, sabores, texturas, creencias,
forman de la oferta gastronémica de la Amazonia
Ecuatoriana, con técnicas culinarias tradicionales y otras
algo sofisticadas que han permitido recoger toda la
creatividad gastronémica para degustacion de los
paladares exigentes.

Invitamos a ser parte de esta experiencia
degustando y preparando los mas exquisitos platos.

.1.’
T
3 ama la vida
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Paginas Guia Gastronémica

Tamal de Palmito con camne de
chancho
10 porciones

Tamal de Yuca

6 porciones

Ingredientes:

+ 2 Ib. Came de chancho

+ 600 gr Palmito picado finamente
» 400 gr cebolla blanca picada

» 20 gr manteca de coloer (achiote)
+ 3 grsal

+ 2 gr comino

* 2 graje

» Hojas de bijao o shiguango

Modo de Preparacion

Alifar la came de chacho con sal,
comino, ajo, y manteca de color,
mezclar el resto de ingredientes y
colocar en las hojas de bijac en
porciones aproximadas de 150 gr,
envolver y poner a cocer en una
tamalera por 30 minutes.

Ingredientes:

+11bdeyuca

+ 250 gr carmne de chancho molida

+ 20 gr manteca de chancho

+ 100 gr cebolla blanca picada

* 2 gr ajo

+ 3 gr culantro

+ 6 grsal

» 1 huevo cocinado
Modo de Preparacion
Cocinar la yuca y aplastar. Cocer la
came de chancho en el sartén
haciendo un refrito con cebolla, ajo,
culanfro picado, sal y manteca de
chancho. Mezclar todo para los
tamales, colecar la yuca en una
hoja de bijao y en la mitad agregar
la came y el huevo duro envolver y
cocer por 10 minutos

Sanduches (Jugo de Cafia
fermentado)

Macerado

Ingredientes:

« Aguardiente puro de cana
» % limon sutil
» % vaso de jugo de cafia

Modo de Preparacion

Poner en un vaso de 12 onzas el
puro seguido del liquido del limon y
completar con el jugo de cafia.
Agregar 2 cubos de hielo

Ingredientes:

+ 5 It. Aguardiente de cafa (puro)
+ 2 |b. De fruta cualquiera {mora,
pifia, araza, etc.)

Modo de Preparacion

Poner la fruta directamente en el
puro, tapar herméticamente y dejar
macerar durante 3 meses al
menos, para CoNsumir.
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Ceviche de palmite con tilapia
6 porciones

Ingredientes:
« 350 gr palmite finamente picado
» 500 gr tomate en cuadritos
» 2 kg tilapia
« 1 kg cebolla paitefia
« 250 ml jugo de limén
» 20 gr pimiento en cuadrites
» 30 gr cilantro finamente picado
« 600 gr jugo de tilapia cocida
» 170 gr salsa de tomate
» 450 gr jugo de naranja
* 150 ml aceite
» 50 grsal
» 5 gr pimienta
« 300 gr verde

Modo de Preparacion

Cocer el pescado con sal, ajo y
agua durante 10 min. Refirar y
deshuesar el pescado. Mezclar
todes los ingredientes. Preparar
chifles y servir en porciones de 300
gr

Paginas Guia Gastrondémica

Ceviche volquetero

1 porciones

Ingredientes:

« 120 gr choclo

» 100 gr tostado

« 200 gr chifles

+ 120 gr. Tomate

» 100 gr paitefia picada en forma
de pluma

« 30 ml limén mandarina

* ¥ limén

« 5 gr cilantfro picado

*5grsal

+ 180 gr atin

Modo de Preparacion

Preparar la ensalada (encebollado),
luego en una bandeja ovalada
colocar todos los ingredientes
extendiendo a lo largo del plato los
chochos, tostado y sobre estos,
chifles; banamos con el aceite del
at(n, agregar el encebollado con
rodajas de limon.

Chicha de chonta

Ingredientes:
» 60 gr chontaduro
« 300 ml agua
» 1 cucharada de azlcar
(opcional)

Modo de Preparacion

Mezclar el chontaduro molido con
agua, revolver hasta que se diluya
y cernir, servir solo o con azucar.

Agua de Guayusa

Ingredientes:

» 10 hojas de guayusa
» 4it agua
« 200 gr aziicar

Modo de Preparacion

Hervir el agua por 10 minutos,
agregar la guayusa, luego azlcar y
dejar enfriar. Se puede tomar
caliente, tibio o frio.




(474

Ceviche de hongos
6 porciones

Ingredientes:

« 200 gr hongos ostra

« 100 gr cebolla paitefia picada
+ 140 gr tomate picado

+ 50 gr pimienta

« % de taza jugo de limon

+ 1/3 taza de agua

+ 10 gr culantro de monte

» 2 cucharadas de aceite
+5grsal

Modo de Preparacion

Mezclar la paitefa con el limon,
agregar el tomate y la pimienta.
Hervir los hongos con el agua por 3
minutos y separar. (Dejar enfriar).
Puede acompanar el plato con
chifles de platano, yuca o papa
china.

Paginas Guia Gastronémica

Ceviche amazonico
1 porciones

Chicha de yuca

Ingredientes:
» 1000 gr caracol
+ 70 gr palmito
» 2tz de agua
+ 1 cuchara de margarina
+ 5 gr pimiento rojo
+ 10 gr tomate
« 1 gr aji tomillo
+3grsal
+ 50 gr verde (chifles)

Modo de Preparacion

Limpiar los caracoles, saltear con
margarina, 1 gr de sal y pimiento
rojo. Hervir la tilapia por 3 minutos,
cortar en trocitos y hacer el jugo de
tomate, mezclar todos los
ingredientes, agregando un poco
de agua de la tilapia, igualar la sal y
servir con chifles y canguil.

Ingredientes:

» ¥2 yuca cocinada

+ 1 unidad

» 400 gr camote dulce
+ 20 It agua

« Mani cocinado

Modo de Preparacion

Poner a cocer la yuca hasta que
este suave, majar bien y mezclar
con agua, el zumo de camote para
acelerar el proceso de
fermentacién. Dejar reposar por 3
dias. Aparte cocinar mani con todo
vaina y servir la chicha agregando
las pepas de mani cocinado.

Colada de maiz tiermo

Ingredientes:
« 1 Ib choclo duro
+ 31t agua
» 250 gr azlicar

Modo de Preparacion

Licuar el choclo en 1 it de agua,
cernir y poner al fuego. Agregar 2 It
de agua. Cocer de 20 a 30 minutos;
agregar azucar.

Servir caliente en una taza grande,
acompafiado con yuca cocinada.
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Maito de tilapia
1 porcidén

Ingredientes:

» 200 gr tilapia

« 30 gr hoja de bijao
» 40 gr palmito

e sal

Modo de Preparacion

En las hojas de bijao colocar la
tilapia previamente lavada, agregar
el palmito picado con sal; envolver
y atar con una fibra de toquilla, asar
sobre la brasa o parrilla y volteario
constantemente hasta que el maito
este liviano.

Servir acompanado de yuca o
platano y ensalada.

Paginas Guia Gastronémica

Maito de trucha — frucha asada

Ingredientes:
» 1 trucha de 250 gr
« 5 gr mariapanga picada
+5grsal
+ 100 gr yuca
+ 3 hojas de bijao

Modo de Preparacion Maito
Trucha

Untar la sal y mariapanga a la
trucha, envolver hojas de bijao, atar
y poner al carbon a calor ligero, de
20 a 25 minutos. Servir con yuca

Modo de Preparacion Trucha
asada

Abrir la trucha en la mitad, bafiar
con sal y cubrir con hojas de bijao
sin atar, colocar encima de la brasa
y en 20 minutos estara lista, servir
acompafiado de papa china yuca y
platano

Caldo de Carachama

Ingredientes:

* 20 ml sceite

* 20 gr cebolla blancs picads

* 1 gr cilantro

* 4 gr achiote

* 3 gr comino

* 3 gr caldo de gallina (sazonador

* 2 %1t de agusa / 45 gr sal

* 1 carachasma 220 gr

* 1 ramita de cilanfro / 2 gr sjo

* 20 gr cebolls blanca

* 5 grtsllo de spio

« 200 gr yuca cocida

* 200 gr yuca cocinads
Modo de Preparacion
Hacer un refrito con cebolla,
cilantro, aceite, achiote, comino,
caldo de gallina y sal, afadir agua y
las carachamas, agregar una
ramita de cebolla blanca, cilantro y
apio. Dejar cocer por 10 minutos,
Servir con yuca cocinada

Caldo de tilapia
6 porciones

Ingredientes:
» 3 It agua
+ 50 grsal
» 250 gr tilapia
+ 1 kg yuca

Modo de Preparacion

Hervir el agua, agregar el pescado
(tilapia) previamente lavado y con
sal, por 20 minutos hasta que el
pescado este blando, cocer la yuca
sin sal en un recipiente aparte.
Servir el caldo, acompafiado con la
yuca cocinada o platano.

Plato Fuerte

Plato Fuerte
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Paginas Guia Gastrondémica

Seco de Guanta

Maito de pollo

Ingredientes:

» 1 guanta en presas

» 2 tomates

+ 1 pimiento

» 2 cebollas

« 2 granos de anis estrellado

« 1 pizca de aji

» 3 cabezas de ajo

» 2 hojas de laurel

« 1 cerveza mediana o naranjilla

» 2 cucharadas de aceite con

achiote

Modo de Preparacion
En una olla ponga a hervir las
presas de la guanta. Agregar un
licuade sin cernir de tomate,
cebolla, pimiento, aji y achiote,
después de hervir por 5 minutos
anada el jugo de naranjilla o la
cerveza, la hoja de laurel y el anis
mezcle bien, tape y cocine a fuego
lento hasta que la came este
suave. Pruebe la sazon y sirva

Ingredientes:

+ Polio en presas
+ 3 hojas de bijao
+ Sal

Modo de Preparacion

En las hojas de bijao colocar las
presas de pollo previamente
lavada, agregar con sal; envolver y
atar con una fibra de toquilla, asar
sobre la brasa o parilla y voltearlo
constantemente hasta que el maito
este liviano.

Servir acompafnado de yuca o
platano y ensalada.

Rana al Vapor (Ancas de Rana)
3 porciones

Ingredientes:

+ 150 grrana
100 gr brocoli
20 gr margarina
20 gr paitefia
40 gr aguacate
30 gr pepinille

1 limén

Modo de Preparacion

Sellar las ancas de rana con
margarina y sal, previamente
alinadas. Cocer al vapor en bafio
maria por 15 minutos; aparte cocer
el brécoli y sellaron mantequilla.
Servir con brocoli, paitefia en
pluma, aguacate, papas fritas,
pepinillo y limoén

Pollos con hongos osfra
3 porciones

Ingredientes:

» 450 gr polio

« 60 gr paitefia

* 50 ml aceite

» 100 gr hongos

+1.5grsal/ ajo

« 5 gr cilantro de monte y comin

» 20 gr tallarin chino

» 30 gr zanahoria rallada

« 30 gr espinaca tropical picada

» 60 gr shungu papa

» 35 gr tomate
Modo de Preparacion
En aceite freir el pollo con la
cebolla paitefia y sal por 15
minutos a fuego lento. Retirar el
aceite suelto y agregar los hongos
y cilantros, igualar la sal y cocer
hasta sancochar los hongos de 3 a
4 minutos. Cocer el tallarin en
agua, hacer refrito de cebolla y ajo,
agregar espinaca y zanahoria, sal
al gusto y mezclar.

Plato Fuerte

Plato Fuerte
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Paginas Guia Gastronémica

Tamal de Papa china

6 porciones

Ingredientes:
+ 500 gr papa china
+ 100 gr mantequilla
+ 175 gr queso
+15grsal
» 350 gr harina
+ 1 huevo

Modo de Preparacion

Moler la papa china cruda, agregar
mantequilla y queso; amasar bien y
agregar sal, harina y huevos;
envolver en hojas de bijao y cocer
al vapor.

Tamal de yuca
6 porciones

Ingredientes:

11b yuca

250 carne de chancho molida
20 gr manteca de chancho

100 gr cebolla blanca picada

2 grajo/ 6 grsal

3 gr culantro

1 huevo cocinado

Modo de Preparacion

Cocinar la yuca y aplastar. Cocer la
carmne de chancho en el sarén
haciendo un refrito con cebolla, ajo,
culantro picado, sal y manteca de
chancho. Mezclar tede, para los
tamales, colocar la yuca en una
hoja de bijao y en el medio agregar
la preparacién con la carne y un
trozo de huevo duro, envolver y
llevar a cocer en una tamalera por
10 minutos. Se recomienda poner
bastante jugo de came en la yuca
para que salga suave el tamal.

Tamal de palmito con carne de
chancho
10 porciones

Muchines de yuca
15 porcicnes

Ingredientes:

+ 2 |Ib camne de chancho

« 600 gr palmito picado finamente

» 400 gr cebolla blanca picada

» 20 gr manteca de color

3 grsal

» 2 gr comino

* 2 graje

» Hojas de bijao
Modo de Preparacion
Alifiar la carne de chancho con sal,
comino, ajo y manteca de color,
mezclar el resto de ingredientes y
colocar en las hojas de bijao en
porciones aproximadas de 150gr
envolver y poner a cocer en una
tamalera por 30 minutos

Ingredientes:

+ 300 gryuca
* 4 huevos

o @&grdesal

Modo de Preparacion

Rallar la yuca, tan fina como sea
posible, mezclar con los huevos y
sal al gusto.

Finalmente amazar, freir y servir
caliente acomparfiado de un te
guayusa o café.

Entrada

Entrada
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Pincho de cacao blanco

Ingredientes:
» 13 pepas
* 2 grsal
« 1 palo de bambi / guadua

Modo de Preparacion

Colocar las pepas de cacao blance
en un palo de bambu, agregar sal y
poner al carbén por 5 minutos.
Servir al igual que el pincho

Servir con chicha de yuca o chonta

Paginas Guia Gastrondémica

Ensalada de palmite con garabato
yuyo

20 porciones

Ingredientes:

+ 1 kg palmito picado

+ 1 kg garabato yuyo picado en
cuadrito

+ 30 ml aceite

« 15grsal

+ Modo de Preparacion
Sancochar el palmito con aceite y
sal a fuego normal por 15 minutos

Poner a hervir agua en una olla,
una vez hirviendo colocar el
garabato yuyo y cocer de 5 a &
minutos y sacar

Mezclar los dos ingredientes y
utilizar como guamicion para un
plato principal.

Pincho de chontacuro Hormiga ucui
1 porciones 3 porciones
Ingredientes: Ingredientes:
» 1380 gr chontacuro + 200 gr hormiga ucui
+0.50 grsal « Sal
« 200 gr platano
Modo de Preparacion » 200 gryuca

Incrustar los chontacuros en un
palo de pincho o guadua fina (5-6
unidades) agregar sal y asar al
carbon por 8 a 10 minutos.

Se lo puede acompanar con yuca o
platano.

+ Modo de Preparacion

Retirar de la hormiga las patas y
alas, lavar y colocar en una sartén
sin aceite, soasar por 15 minutes,
agregar sal al gusto, servir
acompaiiade con platano y yuca.

El mismo platc puede ser
acompafiado con chicha de yuca o
chonta.

Guarnicién

Guarnicion




