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RESUMEN EN ESPANOL: El presente proyecto titulado "Disefio de un comedor tipico de
cocina tradicional en la Av. Panzaleos, Barrio Rumiloma, como contribucién al turismo
local" tiene como objetivo crear un restaurante que pueda contribuir a la preservacion de las
riquezas culinarias de la Sierra Ecuatoriana, presentando una propuesta que incluyen platos
tradicionales elaborados con ingredientes de origen local. El restaurante se ubicara en un
terreno de 750 m?, donde 370 m? seran destinados al comedor, cocina, salida de emergencia
y érea de personal, y los 380 m? restantes se destinaran al mini huerto, granja y baiios. El fin
del proyecto no solo es satisfacer el paladar de los clientes con recetas tradicionales como el
seco de chivo, la fritada, y el yahuarlocro, sino también ofrecer una experiencia cultural al
permitir que los comensales observen la preparacion de los alimentos y recorran el huerto y
la mini granja. La estructura organizacional del negocio incluye una jefa, dos gerentes (uno
de cocina y otro de servicio), y un equipo operativo que garantiza la eficiencia en las areas
de cocina, servicio al cliente, y mantenimiento del huerto y mini granja.

Este proyecto se plantea como un motor de desarrollo para el turismo local, al promover la
identidad cultural y culinaria de la region, y al mismo tiempo, contribuir al desarrollo
econdmico de la comunidad.

PALABRAS CLAVE: Cocina Tradicional, culinario ecuatoriano, turismo local, comedor
tipico, huerto y mini granja, identidad cultural, disefio de restaurante, gestion culinaria y
sostenibilidad.

ABSTRACT: The present project titled "Design of a typical traditional cuisine dining room
on Av. Panzaleos, Barrio Rumiloma, as a contribution to local tourism" aims to create a
restaurant that can contribute to the preservation of the culinary riches of the Ecuadorian
Sierra, presenting a proposal that includes traditional dishes made with locally sourced
ingredients. The restaurant will be located on a 750 m? plot of land, where 370 m? will be
used for the dining room, kitchen, emergency exit and staff area, and the remaining 380 m?
will be used for the mini garden, farm and bathrooms. The purpose of the project is not only
to satisfy the palate of customers with traditional recipes such as seca de chivo, fritada, and
yahuarlocro, but also to offer a cultural experience by allowing diners to observe the
preparation of the food and tour the garden. and the mini farm. The organizational structure
of the business includes a boss, two managers (one in the kitchen and one in service), and an
operational team that guarantees efficiency in the areas of kitchen, customer service, and
maintenance of the garden and mini farm.

This project is proposed as a development engine for local tourism, by promoting the cultural
and culinary identity of the region, and at the same time, contributing to the economic
development of the community.
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RESUMEN

El proyecto titulado "Disefio de un comedor tipico de cocina tradicional en Av.
Panzaleos, Barrio Rumiloma, como un aporte al turismo local" tiene como objetivo la creacion
de un restaurante que celebre la riqueza culinaria de Ecuador, especificamente de la Sierra, al
ofrecer platos tradicionales elaborados con ingredientes locales. El restaurante se ubicaré en un
terreno de 750 m2, donde 450 m?2 se destinaran al comedor y cocina, y los 300 m? restantes al

cultivo de un huerto y una mini granja.

El proyecto no solo busca satisfacer el paladar de los clientes con recetas tradicionales
como el seco de chivo, la fritada, y el yahuarlocro, sino también ofrecer una experiencia cultural
al permitir que los comensales observen la preparacién de los alimentos y recorran el huerto y la
mini granja. La estructura organizacional del negocio incluye una jefa, dos gerentes (uno de
cocina y otro de servicio), y un equipo operativo que garantiza la eficiencia en las areas de

cocina, servicio al cliente, y mantenimiento del huerto y mini granja.

Este proyecto se plantea como un motor de desarrollo para el turismo local, al promover
la identidad cultural y culinaria de la region, y al mismo tiempo, contribuir al desarrollo

econdmico de la comunidad.

Palabras Claves: Cocina Tradicional, culinario ecuatoriano, turismo local, comedor
tipico, huerto y mini granja, identidad cultural, disefio de restaurante, seco de chivo, fritada,

yahuarlocro, gestion culinaria y sostenibilidad.
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CAPITULO I

1. TEMA: “DISENO DE UN COMEDOR TIPICO DE COCINA TRADICIONAL EN

AV.PANZALEOS, BARRIO RUMILOMA COMO UN APORTE AL TURISMO LOCAL”

1.1 DELIMITACION DEL TEMA

El presente proyecto se enfoca en el disefio de un comedor tipico de cocina tradicional
ubicado en Ecuador, provincia de Pichincha, cantdn Rumifiahui, parroquia San Pedro de
Taboada, barrio Rumiloma especificamente en la Av. Panzaleos y Caranquis, lote 4. Este
redisefio se propone como un aporte al turismo local, buscando fortalecer la identidad cultural y

gastronodmica de la zona.

1.2 PLANTEACION DEL PROBLEMA

El comercio en la Av. Panzaleos ha experimentado un cambio significativo desde el
inicio de la pandemia de COVID-19, convirtiéndose en un area comercial activa. Sin embargo, a
pesar del rico patrimonio cultural y culinario de la Parroquia San Pedro de Taboada, esta
potencialidad no se ha aprovechado completamente debido a la falta de infraestructura adecuada
que pueda atraer y retener a turistas interesados en la cocina tradicional. Actualmente la zona
solo consta de locales de comida répida y de restaurantes que no reflejan la cultura culinaria que

representa el canton Rumifiahui.

Por lo tanto, mediante el disefio de un comedor tipico de cocina tradicional en la Av.
Panzaleos se busca la oportunidad de brindar diversidad de comida y revitalizacion el turismo
local. Este proyecto actia como un catalizador para proporcionar un espacio donde turistas y

habitantes cercanos puedan disfrutar de platos auténticos rodeados de un entorno que refleje la
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cultura y las tradiciones locales, contribuyendo al desarrollo econdmico y cultural de la

comunidad.
1.3 PREGUNTA PROBLEMA

¢COMO PUEDE EL DISENO Y ENFOQUE DE UN COMEDOR TIPICO DE COCINA
TRADICIONAL EN LA AV. PANZALEOS EN RUMILOMA ADAPTARSE Y
DESTACARSE EN UN ENTORNO COMERCIAL DOMINADO POR RESTAURANTES DE
COMIDA RAPIDA PARA PRESERVAR LA IDENTIDAD CULINARIA LOCAL Y

CONTRIBUIR AL DESARROLLO ECONOMICO Y CULTURAL DE LA ZONA?

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 OBJETIVO GENERAL

Disefiar un comedor tipico de cocina tradicional en la Av. Panzaleos, Parroquia San

Pedro de Taboada como un aporte al turismo local.

1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Desarrollar una propuesta integral de disefio para el comedor tipico, que
contemple la actualizacion del mend con platillos tradicionales, la reorganizacion
del espacio fisico del restaurante y la incorporacion de elementos decorativos y
funcionales que reflejen la identidad cultural de la region.

» Recolectar informacion sobre la cultura culinaria local, las preferencias de los
consumidores y las tendencias turisticas en la Av. Panzaleos en la parroquia de

San Pedro de Taboada, para fundamentar el disefio de un comedor tipico.
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» Implementar el disefio del comedor para maximizar la satisfaccion de los clientes,
aumentar la afluencia de turistas y generar beneficios econémicos para la

comunidad, para asegurar la sostenibilidad y el éxito del proyecto a largo plazo.
1.5 JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

El proyecto de disefio de un comedor tipico de cocina tradicional en la Av. Panzaleos del
barrio Rumiloma se justifica por varias razones culturales, econdémicas y sociales, que buscan

contribuir significativamente al desarrollo turistico y la preservacion de la identidad local.

La herencia gastronémica de la parrogquia San Pedro de Taboada refleja la identidad
cultural de la zona. Actualmente, la oferta gastrondémica de la Av. Panzaleos no refleja esta
riqueza cultural. El objetivo de este proyecto es establecer un espacio que valore y promueva las

recetas tradicionales, los ingredientes autoctonos y las técnicas culinarias locales.

La Av. Panzaleos, que se hizo famoso durante la pandemia de COVID-19 por vender
productos frescos a precios razonables, ha experimentado un cambio significativo en su dinamica
comercial como resultado de la proliferacion de restaurantes de comida rapida. Al establecer un
comedor con una experiencia gastrondémica Unica y auténtica, el objetivo del proyecto es
revitalizar la economia local atraer turistas y residentes, lo que aumentara el flujo de visitantes y

el desarrollo econdmico de la zona.

La Av. Panzaleos sigue siendo una opcion importante para conectarse con el sur de Quito
y evitar el trafico. La creacion de un comedor tradicional fortalecera la comunidad al ofrecer un
nuevo lugar de reunién. Se crearan nuevas oportunidades de empleo y emprendimiento para los
residentes al enfocarse en la cocina tradicional, contribuyendo al bienestar social del barrio

Rumiloma.
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El turismo gastrondmico es una tendencia mundial en crecimiento. El barrio Rumiloma
tiene el potencial de convertirse en un destino turistico atractivo para aquellos que buscan
experiencias culinarias genuinas. EI nuevo comedor aumentara la oferta turistica de la region y

proyectard una imagen positiva del destino.
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CAPITULO Il
2. MARCO TEORICO

2.1. DEFINICION DE EMPRESA

Una empresa puede definirse como una unidad econémico-social formada por personas,
recursos materiales y técnicos, que se organiza mediante una estructura y normas predefinidas para
convertir diferentes factores productivos, como el trabajo, la tierra y el capital, en bienes y servicios
destinados a satisfacer necesidades humanas. Su objetivo principal es generar utilidades, que luego
se distribuyen entre los propietarios, a través de su participacion en el mercado (Pérez Porto &

Gardey, 2023).

Entonces se podria decir que los restaurantes funcionan como empresas en las que un
equipo de personas convierte diversos recursos, como ingredientes y habilidades culinarias, en
servicios gastronémicos que satisfacen las necesidades alimentarias de los clientes, generando

beneficios que se reparten en general con la organizacion.

2.2. EMPRESAS GASTRONOMICAS

Basado en el concepto del autor (Barros, 2019) sobre las empresas gastrondmicas, se puede
afirmar que es una entidad comercial dedicada a la creacion, preparacion, distribucién y venta de
alimentos y bebidas. Este tipo de empresa abarca varios negocios del sector alimentario,
incluyendo restaurantes, cafeterias, bares, panaderias, catering y servicios de comida a domicilio.
Las empresas gastronomicas se centran en ofrecer experiencias culinarias a sus clientes,
combinando técnicas de cocina, innovacion en el mend, calidad en el servicio y, frecuentemente,
una atmosfera distintiva que refleje su identidad y estilo particular. Ademas, estas empresas deben

gestionar aspectos operativos como la obtencion de ingredientes, la logistica, la higiene y
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seguridad alimentaria, el marketing, y la administracion financiera, para asegurar su sostenibilidad

y éxito en un mercado competitivo.

2.3. TIPOS DE RESTAURANTES

Conocer el tipo de restaurante es fundamental porque afecta la gestion del negocio y la
experiencia del cliente. Permite desarrollar estrategias de marketing especificas, definir el menu,
estructurar y capacitar al personal adecuadamente, elegir el equipamiento y disefio, y gestionar el
ambiente y servicio segun las expectativas de los clientes. Ademas, ayuda a diferenciarse de la
competencia, segmentar el mercado eficazmente y planificar costos y precios para alcanzar la
rentabilidad deseada. A continuacion, se presenta algunos ejemplos de los tipos de

establecimientos:

Figura 1: Esquema de los tipos de restaurantes

Restaurante de Autor

* Recetasunicasbasadasen
laexperienciadelchef

¢ Estilopersonaldelchef
reflejadoenlosplatillos

* Experienciasculinarias
innovadoras

Restaurante Familiar

Ambiente acogedor
Platillos abundantes
Preciosaccesibles
Gestionfamiliar

Restaurante fusién

* Mezcla de sabores de
diferentes cocinas (Méxicoy
Asiq,Indiay Occidental)

* Recetas originales y
novedosas

Restaurantestradicionales

* Recetasytécnicaslocales

e Culturaytradiciones
regionales

* Ambienteacogedor

* Decoracidntipica

* Ingredientesfrescosy
locales

" Pos de reslaum" e

>

. 4

Restaurante Take Away
* Platillosparallevar
* Granvariedadde
opciones(pizza,sushi,
hamburguesas,
empanadas)
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RestaurantedeFastFood

* Estandarizacionenlacocina
(hamburguesas,hotdogs)

* Ambientaciénsencilla

* Comidasderdpiday fdcil
coccién(patatasfritas)

Restaurante al Estilo Buffet

* Presenciaencomplejoshoteleros

¢ Granofertadecomidadispuesta
enunsectordellocal

* Autoservicio

* Preciossegunplato,pesooporcion

Restaurante Gourmet

* Platillosde altacalidad

¢ Menu con platos elaborados
ycomplejos

* Uso de ingredientes vy
técnicas poco comunes en el

hogar



Fuente: (Rappi, 2023)

Nota: La figura presenta un esquema sobre los tipos de restaurantes. Elaborado por:

Oscullo y Guania.

2.4. EMPRESA SOSTENIBLE

Una empresa sostenible es una organizacién que integra practicas ambientales, sociales y
economicas responsables en su operacion diaria. Su objetivo es minimizar el impacto negativo en
el medio ambiente, promover el bienestar social y garantizar la viabilidad econémica a largo plazo.
Esto incluye el uso eficiente de recursos, la reduccion de emisiones y residuos, la promocién de la
diversidad y la inclusion, y la adopcidon de politicas éticas y transparentes. Una empresa sostenible
no solo busca generar beneficios economicos, sino también contribuir positivamente al desarrollo

de la comunidad y la conservacion del planeta para las futuras generaciones (Salgado, 2023).

2.5. ADMINISTRACION ESTRATEGICA DE NEGOCIO

La administracidn estratégica es tanto un arte como una ciencia que implica formular,
implementar y evaluar decisiones multifuncionales para que una organizacion alcance sus metas.
Este enfoque abarca un conjunto de decisiones y acciones gerenciales que impactan el rendimiento
a largo plazo de la empresa. A través de la integracion de diversas areas como administracion,
marketing, finanzas, contabilidad, produccion, operaciones, investigacion y desarrollo, y sistemas
de informacion, la administracion estratégica busca analizar el entorno interno y externo, disefiar
estrategias efectivas, implementarlas con éxito, y realizar evaluaciones continuas para asegurar

que la organizacion se mantenga en el camino hacia sus objetivos (David, 2019).

En consecuencia, el estudio de la administracion estratégica se centra en monitorear y

evaluar las oportunidades y amenazas externas en relacién con las fortalezas y debilidades de la
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empresa, para que en base a la informacion obtenida la empresa puede formular estrategias
efectivas que se alineen con sus objetivos a largo plazo. La implementacidn de estas estrategias es

crucial, ya que debe ser ejecutada de manera coherente y eficiente.

2.6. SISTEMA DE NEGOCIOS

Los sistemas de gestion de procesos de negocio (BPMS) son herramientas que permiten
administrar y optimizar los procesos empresariales mediante un ciclo de vida estructurado. Este
enfoque metodoldgico abarca actividades secuenciales o simultadneas como el modelado,
implementacidn, ejecucion, monitoreo y optimizacion, con el objetivo de mejorar la eficacia de
los procesos, generando productos y servicios de valor y utilizando los recursos de manera
eficiente dentro de las organizaciones (Barrera-Camara, Barrientos-Vera, Santiago-Pérez, &
Canepa-Séenz, 2018).

2.7. TURISMO CULTURAL Y GASTRONOMICO

El turismo gastronémico va mas alla de solo la degustacion de platos, cervezas o vinos
durante un viaje, representan un medio para conectar con el patrimonio cultural de una region de
manera Unica y personal, generando una experiencia inolvidable. El crecimiento de este sector esta
estrechamente relacionado con una tendencia emergente: la demanda de experiencias auténticas
por parte de los viajeros, quienes buscan alternativas al turismo tradicional. Por consiguiente, el
turismo gastrondmico se presenta como una valiosa oportunidad para las empresas en los sectores

del turismo y la gastronomia que buscan incrementar sus ingresos (Coppola, 2016).

El turismo gastrondmico no solo genera ingresos econémicos, sino que también fomenta
la preservacion de la cultura local, impulsa el desarrollo de productos autdctonos, y promueve la

sostenibilidad al valorizar los ingredientes y técnicas tradicionales. En el contexto de Av.
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Panzaleos, en la parroquia Fajardo, la creacion de un comedor tipico que ofrezca cocina tradicional
puede ser un motor para el turismo local, atrayendo tanto a turistas nacionales como

internacionales interesados en experiencias auténticas.

2.8. DISENO ARQUITECTONICO Y FUNCIONAL DE ESPACIOS

GASTRONOMICOS

En el ambito de la restauracion, el disefio de un establecimiento no se limita a la decoracion,
es una estrategia fundamental que afecta directamente el éxito del negocio al proporcionar una
experiencia 6ptima al cliente y potenciar el rendimiento comercial. La arquitectura y la
funcionalidad del comedor son esenciales para crear una experiencia gastronomica agradable e
inmersiva. Un espacio bien diseflado debe considerar cuidadosamente la distribucion del
mobiliario, la atmdsfera, la iluminacion, la ventilacion y la acustica, entre otros elementos.
Especialmente en un comedor que ofrece cocina tradicional, es vital que el disefio refuerce la
identidad cultural del lugar, conectando a los comensales con el patrimonio regional (The Fork ,
2024).

2.9. IMPORTANCIA DE LA COCINA TRADICIONAL EN LA IDENTIDAD

CULTURAL

La gastronomia tradicional es un pilar fundamental de la identidad cultural de una
comunidad, conectando generaciones a través de costumbres, creencias y modos de vida reflejados
en los ingredientes, técnicas culinarias y platos caracteristicos. Estas comidas, que se han
transmitido de generacion en generacion, representan un patrimonio intangible que debe ser
preservado, pues integran factores socioculturales y ambientales que influyen tanto en su
componente tangible como intangible. En lugares como la Av. Panzaleos, un comedor dedicado a

la cocina tradicional no solo ofrece una experiencia gastrondmica, sino que actla como un centro
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cultural donde los turistas pueden descubrir y valorar la historia y cultura de la parroquia de
Fajardo. Este espacio refuerza la conexion entre la comunidad y su legado culinario, destacando
la importancia de mantener vivas las tradiciones en un contexto donde las técnicas ancestrales y

los ingredientes autdctonos son simbolos de la identidad regional (Barrera, 2021).
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CAPITULO IlI: MARCO METODOLOGICO

3.1. METODOLOGIA

Se utilizara una metodologia basada en encuestas para el proyecto, disefio de un comedor
tipico de cocina tradicional en la Av. Panzaleos del barrio Rumiloma como un aporte al turismo
local. Este método permitira recopilar y analizar datos cuantitativos sobre las preferencias y

percepciones de los clientes sobre la oferta culinaria local.

El enfoque cuantitativo busca obtener informacion precisa y medible a través de
encuestas estructuradas. Las encuestas se haran para recopilar datos especificos que ayudarén a

identificar tendencias y patrones de comportamiento de los consumidores.

3.2. MODALIDAD Y TIPO DE INVESTIGACION

Modalidad de investigacion: La investigacion se lleva a cabo bajo la modalidad de
investigacion aplicada. Este tipo de investigacion tiene como objetivo resolver un problema real,
en este caso, el disefio de un comedor de cocina tradicional tipico en Av. Panzaleos que también
tiene como objetivo promover el turismo local en el barrio Rumiloma. El objetivo principal de la
investigacion aplicada es desarrollar un producto o servicio que satisfaga las necesidades reales

del mercado.

Tipo de investigacion: El proyecto utiliza un enfoque de investigacion cuantitativa y de

tipo descriptivo:

Cuantitativa: La investigacion se basa en la recopilacion y analisis de datos numéricos

que se obtienen a través de encuestas estructuradas. Este método permite medir las preferencias y
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percepciones de los posibles clientes sobre la oferta gastrondmica y los aspectos adicionales del

restaurante, como el huerto y la mini granja.

Descriptiva: El proposito es explicar las caracteristicas y expectativas de la poblacion
objetivo en relacion con un comedor de cocina tradicional. La investigacion busca encontrar y
analizar tendencias en las preferencias de los clientes, asi como sus evaluaciones sobre la

ambientacion, el servicio y los platos tipicos que les gustaria encontrar.

Método de recoleccion de datos: Una encuesta estructurada con preguntas cerradas sera
el método principal para recopilar datos. La encuesta se disefiaré para recopilar datos
cuantificables y precisos sobre las preferencias de los futuros clientes del comedor. Sera facil

tabular y analizar estadisticamente los datos con preguntas cerradas.
Instrumento de investigacion:

Investigacion: La encuesta incluird un conjunto de preguntas que se enfocan en aspectos

clave como:

La frecuencia de visita a restaurantes.

Las preferencias de decoracidn y ambientacion en restaurantes de comida tipica.

La valoracién de la presentacién de los platos y del servicio al cliente.

El interés en elementos diferenciadores como un huerto y una mini granja.

Procedimiento de recoleccion de datos: Una muestra representativa de la poblacion
objetivo se seleccionara en funcion del tamafio de la muestra calculada. Para garantizar una

mayor tasa de respuesta, la recopilacion de datos se llevara a cabo de manera digital.
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Anélisis de datos: Se utilizardn técnicas descriptivas para analizar los datos recopilados
para encontrar patrones y tendencias en las respuestas. El anlisis ayudara a llegar a conclusiones

sobre la viabilidad del disefio propuesto y si sera aceptado por la poblacion local y los visitantes.

3.3. POBLACION Y MUESTRA

Poblacion:

La poblacién objetivo de esta investigacion incluye a los residentes y turistas que
frecuentan la Av. Panzaleos, ubicada en el barrio Rumiloma de la Parroquia San Pedro de
Taboada. Basado en la densidad poblacional promedio de la parroquia, que es de 2,447
habitantes por kilometro cuadrado, y la superficie aproximada de 0.20799391 kilémetros
cuadrados de la Calle Panzaleos, se estima que hay aproximadamente 509 habitantes en esta

area.
Muestra:

Para obtener resultados representativos, se seleccionara una muestra de aproximadamente
220 participantes. Esta muestra se ha calculado utilizando la siguiente formula estadistica
estandar para un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5%:

3 N.Z%.p.(1-p)
~ (N=1).E2+Z2.p.(1-p)

n

Donde:

e N es la poblacion total (509 habitantes)
e Zesel valor Z para un nivel de confianza del 95% (1.96)
e Peslaproporcion estimada de la poblacion (0.5)

e E es el margen de error (0.05)
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Aplicando estos valores, el tamafio de muestra calculado es de 220 participantes. Esta
muestra permitira obtener datos precisos y representativos sobre la viabilidad y el impacto de
disefiar un comedor tipico de cocina tradicional en la Av. Panzaleos, contribuyendo al turismo

local.

Los datos de densidad poblacional y superficie fueron obtenidos del Instituto Nacional de
Estadistica y Censos de Ecuador (INEC) y la delimitacion especifica de la zona de estudio fue

realizada en base a informacion proporcionada por el Consejo Nacional Electoral (CNE).

Figura 2: Célculo de la muestra

Calculadora de muestra

Mivel de confianza: @ @ 95% (O 99%
Margen de Error: @ |5 |
Poblacién: @ |5:::"~:* |

Calcular Muestra

J—
20

Tamano de Muestra: 22 |

Fuente: (Calculadora de Tamario de Muestra | QuestionPro, 2023)

Nota: La figura muestra el calculo de la muestra de la poblacién. Elaborado por: Oscullo
y Guaia.
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3.4. APLICACIONES DE ENCUESTAS

Las encuestas son estructuradas para medir preferencias y percepciones sobre la oferta

culinaria y el disefio del comedor.

La encuesta contiene preguntas sobre edad, sexo, ingresos, frecuencia de visitas a

restaurantes, preferencias de decoracion, ambiente, platos tipicos, y bebidas.

3.4.1 Estructura de la encuesta
Figura 3: Encuesta sobre preferencias gastronémicas y de disefio para el comedor tipico

en la Av. Panzaleos encabezado

Encuesta sobre Preferencias Gastronémicas y de
Diseiio para el Comedor Tipico en la Av.

Panzaleo

Esta encuesta busca recopilar informacion clave sobre las preferencias de los clientes para
disefiar un comedor de cocina tradicional en la Av. Panzaleo. Los datos orientaran el disefio
v la oferta del comedor, para atraer tanto a residentes como a turistas y contribuir al

desarrollo turistico y econdmico de la zona.

angelaoscullo11@gmail.com Cambiar cuenta [

£% Nocompartido

* Indica que la pregunta es obligatoria

Nota: La figura presenta el encabezado de la encuesta. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Figura 4: Encuesta sobre preferencias gastrondémicas y de disefio para el comedor tipico

en la Av. Panzaleos preguntas 1 a la 2
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1. ;Cual es su edad? *
O Menos de 18 afios
O 18 - 34 afios

O 33 - 34 afios

O 55-64afios

O 65 afios 0 mas

2. (Cual es su género? *

O Masculino

O Femenino

O Otros

Nota: La figura presenta las preguntas de la 1 a la 2. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Figura 5: Encuesta sobre preferencias gastrondémicas y de disefio para el comedor tipico

en la Av. Panzaleos preguntas 3ala 4

3. (Cual es su ingreso mensual aproximado? *

(O Menos de $500
O 3500 - 5999
O $1.000-51.499

(O Mas de $1.500

4. ;Reside usted en la Parroquia San Pedro de Taboada o sus alrededores? *

O si
O_\_o

Nota: La figura presenta las preguntas de la 3 a la 4. Elaborado por: Oscullo y Guafa

35



Figura 6: Encuesta sobre preferencias gastronémicas y de disefio para el comedor tipico

en la Av. Panzaleos preguntas 5 a la 6

5. (Con que frecuencia come fuera de casa?

O Todos los dias
O Varias veces a la semana
O Una vez a la semana

O Varias veces al mes

O Rara vez

6. ( Qué estilo de decoracién prefiere en un restaurante de comida tipica?

O Rastico / Tradicional
O Moderno

(O Minimalista

O Ecléctico

Nota: La figura presenta preguntas de la 5 a la 6. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Figura 7: Encuesta sobre preferencias gastronémicas y de disefio para el comedor tipico

en la Av. Panzaleos preguntas 7 a la 8
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7. {Qué tipo de ambiente prefiere en un restaurante de comida tipica?

(O Familiar
o Romantico

O Caszual
O Formal

8. (Estaria interesado en visitar un comedor que ofrezca un huerto y una mini granja

como parte de la experiencia?
O s

O

O Tal vez

Nota: La figura presenta preguntas de la 7 a la 8. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Figura 8: Encuesta sobre preferencias gastronémicas y de disefio para el comedor tipico

en la Av. Panzaleos pregunta 9

9. ;Qué platos tipicos le gustaria encontrar en el memi de un comedor de cocina

tradicional? (puede seleccionar mas de una opcidn)

(] Tripa Mishqui

D Seco de pollo

D Seco de carne

D Seco de chivo

D Seco de pata de chancho
D Menudo

[] caldo de gallina

D Caldo de pata

D Yahuarlocro

(] Fritada

D Tortillas con caucara
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Nota: La figura presenta la pregunta 9. Elaborado por: Oscullo y Guana.

Figura 9: Encuesta sobre preferencias gastronémicas y de disefio para el comedor tipico

en la Av. Panzaleos preguntas 10 a la 11

10. ;Qué bebidas tipicas le gustaria encontrar en el meni de un comedor de cocina

tradicional? (puede seleccionar mas de una opcion)

D Chicha de jora
D Colada morada

D Canelazo (con o sin piquete)

11. ; Qué tan probable es que recomiende un restaurante de comida tipica con un

huerto ¥ una mini granja a amigos v familiares?

O Muyv probable
O Probable
O Poco probable

O Nada probable

Nota: La figura presenta las preguntas 10 a la 11. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Figura 10: Encuesta sobre preferencias gastronémicas y de disefio para el comedor

tipico en la Av. Panzaleos pregunta 12 y pie de la encuesta
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12. ; Qué factores influyen en su decision de visitar un restaurante de comida tipica?

(puede seleccionar mas de una opcion)

[[] calidad de la comida

D Precio

D Ambiente
D Servicio al cliente

(] Ubicacién
Enviar O Pagina 1de Borrar formulario
Nota: La figura presenta la pregunta 12 y el pie de pagina de la encuesta. Elaborado por:
Oscullo y Guaiia.

3.5. ANALISIS DE RESULTADOS

Figura 11: Resultados de la encuesta aplicada

220 respuestas Ver en Hojas de calculo :
Se aceptan respuestas .

Resumen Pregunta Individual

Nota: La figura presenta el resultado de la encuesta aplicada. Elaborado por: Oscullo y

Guana.
De 220 encuestas aplicadas se obtuvieron los siguientes datos:

Grafico 1: Rango de edad de los participantes
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1. ¢Cual es su edad?

220 respuestas

@ Menos de 18 afios
@ 18- 34 afios
35 - 54 afios
@ 55 - 64 afios
@ 65 afios o mas

Nota: El grafico representa el rango de edad en el que se encuentran los participantes. Elaborado

por: Oscullo y Guafia.

Tabla 1: Rango de edad de los participantes

Edad NUmero Porcentaje
Menos de 18 afios 18 8.2%
18 — 34 afios 116 52.3%
35 — 54 afios 51 23.2%
55 — 64 afios 26 11.8%
65 afios 0 mas 9 4.5%

Nota: La tabla presenta la edad de los participantes. Elaborado por: Oscullo y Guaria.

Analisis: A través de la encuesta, se determind que el 52.3% de los participantes se
encuentran en el rango de edad de 18 a 34 afios, lo que sugiere que este grupo etario podria
constituir la mayor parte de los posibles comensales del comedor tipico "Raices Culinarias". Este
segmento joven, generalmente mas abierto a experiencias gastrondmicas y tradicionales,
representa una audiencia clave para el éxito del restaurante.
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Gréfico 2: Género de los participantes

2. ¢Cual es su género?
220 respuestas

@ Masculino
@ Femenino
@ Otros

Nota: El grafico presenta el género de los participantes. Elaborado por: Oscullo y Guaha.

Tabla 2: Género de los participantes

Género NUmero Porcentaje
Masculino 123 55.5%
Femenino 92 41.4%

Otros 7 3.2%

Nota: La tabla presenta el género de los participantes. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Analisis: La encuesta reveld que el 55.5% de los participantes son de género masculino,
lo que representa la mayoria. Por su parte, el 41.4% corresponde a personas de género femenino,
mientras que un 3.2% se identifica con otro género. Estos datos ofrecen una vision clara sobre la
composicién de género de los encuestados, lo cual puede ser relevante para ajustar estrategias y

adaptar el enfoque de comunicacion del comedor tipico.
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Gréfico 3: Ingreso mensual de los participantes

3. ¢Cudl es su ingreso mensual aproximado?
220 respuestas

@ Menos de $500
@ $500 - $999

@ $1,000 - $1,499
@ Mas de $1,500

Nota: El grafico representa al ingreso mensual aproximado de los participantes.

Elaborado por: Oscullo y Guana.

Tabla 3: Ingreso mensual de los participantes

Sueldo NUmero Porcentaje
Menos de $500 126 56.8%
$500 - $999 44 19.5%
$1,000 - $1,499 41 18.6%
Mas de $1,500 11 5%

Nota: La tabla presenta el ingreso mensual aproximado de los participantes. Elaborado

por: Oscullo y Guaria.

Analisis: La encuesta permiti6 concluir que el 56.8% de los participantes, que representa

la mayoria, tiene un sueldo inferior a $500. Ademaés, un 19.5% percibe ingresos entre $500 y
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$999, mientras que un 18.6% tiene un salario entre $1,000 y $1,499. Finalmente, el 5% de los
encuestados reporta un sueldo superior a $1,500. Estos resultados ofrecen un panorama claro
sobre la distribucion salarial de los encuestados, lo que puede ser Util para entender su capacidad

de consumo y definir estrategias comerciales adecuadas.

Graéfico 4: Residentes de la parroquia de San Pedro de Taboada o sus alrededores

4. ;Reside usted en la Parroquia San Pedro de Taboada o sus alrededores?

220 respuestas

® si
® No

Nota: El grafico representa a los residentes de la parroquia de San Pedro de Taboada o

sus alrededores. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Tabla 4: Residentes de la parroguia de San Pedro de Taboada o sus alrededores

Residentes NUmero Porcentaje
Si 154 64.4%
No 68 30.6%

Nota: La tabla representa a los residentes de la parroquia San Pedro de Taboada o sus

alrededores. Elaborado por: Oscullo y Guaiia.
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Andlisis: La presente encuesta revel6 que el 64.4% de los encuestados residen en la
parroquia de San Pedro de Taboada o sus alrededores, mientras que el 30.6% corresponde a
turistas que transitan por la Av. Panzaleos. Estos datos destacan la importancia de la comunidad
local como el principal grupo de clientes, mientras que el flujo de turistas también representa un
segmento significativo que puede aprovecharse para impulsar el turismo gastronémico en la

Zona.

Graéfico 5: Frecuencia con la que el participante come fuera de casa

5. ;Con que frecuencia come fuera de casa?

220 respuestas

@ Todos los dias
@ Varias veces a la semana

) Una vez a la semana
18.2%

P

Nota: El grafico representa la frecuencia con la que los participantes comen fuera de casa.

@ Varias veces al mes
@® Rara vez

Elaborado por: Oscullo y Guana.

Tabla 5: Frecuencia con la que el participante come fuera de casa

Frecuencia NuUmero Porcentaje
Todos los dias 57 25.9%
Varias veces a la semana 48 21.4%
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Una vez a la semana 45 20.5%

Varias veces al mes 31 14.1%

Rara vez 41 18.2%

Nota: La tabla presenta la frecuencia con la que los participantes comen fuera de casa.

Elaborado por: Oscullo y Guafa.

Anélisis: Los datos muestran que el 47.3% de las personas come fuera de casa con
bastante regularidad, lo que refleja una tendencia importante hacia el consumo frecuente en
restaurantes. Sin embargo, un 52.7% de los encuestados come fuera de casa con menos
frecuencia, lo que representa un segmento considerable que prefiere opciones méas caseras. Estos
resultados sugieren una oportunidad para atender tanto a los clientes regulares como a aquellos

gue buscan experiencias ocasionales.

Gréfico 6: Preferencia de estilos de decoracion para un restaurante de comida tipica

6. ;,Qué estilo de decoracién prefiere en un restaurante de comida tipica?

219 respuestas

@ Rustico / Tradicional
@ Moderno

D Minimalista

@ Ecléctico
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Nota: El grafico representa las preferencias de estilos de decoracion para un restaurante

de comida tipica. Elaborado por: Oscullo y Guafa.

Tabla 6: Preferencias de estilos de decoracion para un restaurante de comida tipica

Preferencias Numero Porcentaje
Rustico/ Tradicional 161 73.1%
Moderno 36 16.4%
Minimalista 22 9,6%
Ecléctico 2 0.9%

Nota: La tabla presenta las preferencias de estilos de decoracion para un restaurante de

comida tipica. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Analisis: Segun los resultados de la encuesta, el estilo preferido para un restaurante de
comida tipica es Rustico/Tradicional, elegido por el 73.1% de los encuestados. En segundo lugar,
el 16.4% prefiere un estilo Moderno, seguido por el 9.6% que optan por un estilo Minimalista.
Finalmente, el 0.9% seleccionaron un estilo Ecléctico. Estos datos indican una clara inclinacion
hacia ambientes que evocan tradicion y autenticidad, lo cual es un factor relevante a considerar

en el disefio y concepto de un restaurante de comida tipica.

Gréfico 7: Preferencia de ambiente de un restaurante de comida tipica
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7. ¢Qué tipo de ambiente prefiere en un restaurante de comida tipica?

220 respuestas

® Familiar

® Romantico
Casual

@ Formal

Nota: El grafico presenta las preferencias de ambiente en un restaurante de comida tipica.

Elaborador por: Oscullo y Guafia.

Tabla 7: Preferencia de ambiente de un restaurante de comida tipica

Preferencias NUmero Porcentaje
Familiar 161 72.3%
Romantico 13 5.9%
Casual 41 18.6%
Formal 7 3.2%

Nota: La tabla presenta las preferencias de ambiente en un restaurante de comida tipica.

Elaborado por: Oscullo y Guafa.

Analisis: Los resultados de la encuesta muestran que la preferencia mayoritaria de los
encuestados es por un ambiente familiar, con un 72.3% eligiendo esta opcidn para un restaurante

de comida tipica. Un 18.6% prefiere un ambiente casual, mientras que un 5.9% se inclina por un
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entorno romantico. Finalmente, el 3.2% opta por un ambiente formal. Estos datos subrayan la
importancia de crear un ambiente acogedor y familiar en un restaurante de comida tipica para

atraer a la mayoria de los clientes potenciales.

Grafico 8: Interés de los participantes en visitar un comedor que ofrezca un huerto y una

mini granja como parte de la experiencia

8. ;Estaria interesado en visitar un comedor que ofrezca un huerto y una mini granja como parte de
la experiencia?

219 respuestas

®si
® No

Tal vez

Nota: El grafico presenta el interés de los participantes en visitar un comedor que ofrezca

un huerto y una mini granja como parte de la experiencia. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Tabla 8: Interés de los participantes en visitar un comedor que ofrezca un huerto y una

mini granja como parte de la experiencia

Visita NUmero Porcentaje
Si 193 87.2%
No 19 4.1%
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Tal vez 9 8.7%

Nota: La tabla presenta el interés de los participantes en visitar un comedor que ofrezca

un huerto y una mini granja como parte de la experiencia. Elaborado por: Oscullo y Guaria.

Analisis: Los resultados de la encuesta revelan que el 87.2% de los participantes, que
representa la mayoria, estarian interesados en visitar un restaurante que ofrezca, como parte de la
experiencia, un paseo por su huerto y mini granja. Solo un 4.1% indic6 que no estarian
interesados, mientras que un 8.7% respondio6 que tal vez. Estos resultados resaltan el fuerte
atractivo de incluir una experiencia interactiva con el huerto y la mini granja, lo que podria ser

un elemento clave para diferenciar el restaurante y atraer mas visitantes.

Gréfico 9: Preferencia de platos tipicos

9. ¢{Qué platos tipicos le gustaria encontrar en el menu de un comedor de cocina tradicional? (puede
seleccionar mas de una opcion)

220 respuestas

Tripa Mishqui 159 (72.3%)
Seco de pollo 133 (60.5%)
Seco de carne 107 (48.6%)
Seco de chivo 107 (48.6%)
Seco de pata de chancho 95 (43.2%)
Menudo 78 (35.5%)
Caldo de gallina 104 (47.3%)
Caldo de pata 87 (39.5%)
Yahuarlocro 125 (56.8%)
Fritada 131 (59.5%)
Tortillas con caucara 123 (55.9%)
0 50 100 150 200

Nota: El grafico presenta los platos tipicos que a los participantes les gustaria encontrar

en el menu. Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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Tabla 9: Preferencia de platos tipicos

Platos Tipicos Numero Porcentaje
Tripa Mishqui 159 72.3%
Seco de Pollo 133 60.5%
Seco de Carne 107 48.6%
Seco de Chivo 107 48.6%
Seco de pata de chancho 95 43.2%
Menudo 78 35.5%
Caldo de Gallina 104 47.3%
Caldo de Pata 87 39.5%
Yahuarlocro 125 56.8%
Fritada 131 59.5%
Tortillas con Caucara 123 55.9%

Nota: La tabla presenta los platos tipicos que a los participantes les gustaria encontrar en

el menu. Elaborado por: Oscullo y Guania.

Analisis: Los resultados de la encuesta muestran que el 72.3% de los participantes
prefieren la Tripa Mishqui, lo que la convierte en el plato tipico méas popular. Le siguen el Seco
de Pollo con 60.5% vy la Fritada con 59.5%. Otros platos destacados son el Yahuarlocro 56.8%, y
las Tortillas con Caucara 55.9%. El Seco de Carne y el Seco de Chivo comparten el 48.6% de
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preferencia mientras que el Caldo de Gallina tiene un 47.3%. Finalmente, el Menudo y el Caldo
de Pata son los menos preferidos, con 35.5% y 39.5%, respectivamente. Estos datos destacan los
platos tipicos con mayor demanda y pueden guiar la seleccion del mena en funcién de las

preferencias de los encuestados.

Grafico 10: Preferencia de bebidas tipicas

10. ;{Qué bebidas tipicas le gustaria encontrar en el menu de un comedor de cocina tradicional?
(puede seleccionar mas de una opcioén)

220 respuestas

Chicha de jora 169 (76.8%)

Colada morada 144 (65.5%)

Canelazo (con o sin piquete) 152 (69.1%)

0 50 100 150 200

Nota: El grafico presenta las bebidas tipicas preferidas por los participantes. Elaborado

por: Oscullo y Guafia.

Tabla 10: Preferencia de bebidas tipicas

Bebidas tipicas NUmero Porcentaje
Chicha de Jora 169 76.8%
Colada Morada 144 65.5%
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Canelazo 152 69.1%

Nota: La tabla presenta las bebidas tipicas preferidas por los participantes. Elaborado por:

Oscullo y Guaria.

Analisis: Los resultados de la encuesta sobre bebidas tipicas indican que la Chicha de
Jora es la més popular, con un 76.8% de preferencia. Le sigue el Canelazo con un 69.1%, y la
Colada Morada con 65.5%. Estos datos destacan las bebidas tradicionales mas apreciadas, lo que

puede ser Gtil para enfocar la oferta de bebidas en funcion de las preferencias de los encuestados.

Gréfico 11: Recomendacion de un restaurante tipico con un huerto y mini granja

11. ¢Qué tan prohable es que recomiende un restaurante de comida tipica con un huerto y una mini
granja a amigos y familiares?
220 respuestas

@ Muy probable

@ Probable
Poco probable

@ Nada probable

Nota: El grafico presenta la probabilidad de recomendacion de un restaurante de comida

tipica con un huerto y una mini granja a amigos y familiares. Elaborado por: Oscullo y Guafa.

Tabla 11: Recomendacion de un restaurante tipico con un huerto y mini granja

Probabilidad NUmero Porcentaje
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Muy Probable 145 65.5%

Probable 65 29.1%
Poco Probable 10 4.5%
Nada Probable 2 0.9%

Nota: La tabla presenta la probabilidad de recomendacién de un restaurante de comida

tipica con un huerto y una mini granja a amigos y familiares. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Anélisis: Los resultados sobre la probabilidad de recomendar un restaurante de comida
tipica con un huerto y una mini granja a amigos y familiares revelan que el 65.5% de los
encuestados considera que es muy probable que lo hagan. El 29.1% lo encuentra probable,
mientras que el 4.5% lo ve poco probable, y solo el 0.9% cree que es nada probable. Estos datos
sugieren un alto nivel de entusiasmo y disposicion entre los encuestados para recomendar el

restaurante, lo cual es una indicacion positiva para su potencial éxito.

Graéfico 12: Factores que influyen en la decision de visitar un restaurante de comida

tipica
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12. $Qué factores influyen en su decisién de visitar un restaurante de comida tipica? (puede
seleccionar mds de una opcion)

220 respuestas

Calidad de la comida 195 (88.6%)

Precio 152 (69.1%)

Ambiente 131 (59.5%)

Servicio al cliente 146 (66.4%)

Ubicacion

0 50 100 150 200

Nota: El grafico representa los factores que influyen en la decision de visitar un

restaurante de comida tipica. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

Tabla 12: Factores que influyen en la decision de visitar un restaurante de comida tipica

Factores NUmero Porcentaje
Calidad de la comida 195 88.6%
Precio 152 69.1%
Ambiente 131 59.5%
Servicio al cliente 146 66.4%
Ubicacion 82 37.3%

Nota: La tabla representa los factores que influyen en la decision de visitar un restaurante

de comida tipica. Elaborado por: Oscullo y Guafa.
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Andlisis: Los factores que influyen en la decision de visitar un restaurante de comida
tipica son liderados por la calidad de la comida, con un 88.6% de los encuestados considerando
que es el factor mas importante. Le sigue el precio, con un 69.1%, y el servicio al cliente, con
66.4%. EI ambiente es relevante para el 59.5% de los participantes, mientras que la ubicacion es
el factor menos influyente, con un 37.3%. Estos datos subrayan la importancia de ofrecer
alimentos de alta calidad, un buen servicio y precios adecuados para atraer y mantener a los

clientes.
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CAPITULO IV
4.1 ANALISIS DE LA DEMANDA

4.1.1. DEFINICION DEL MERCADO OBJETIVO

El mercado objetivo para el comedor tipico incluye tanto a residentes locales como a
turistas nacionales e internacionales que visitan la parroquia de San Pedro de Taboada. Los turistas
buscan experiencias auténticas y la gastronomia tradicional es un factor clave en la atraccion
turistica. Por otro lado, los residentes locales valoran la accesibilidad a platos tradicionales bien

elaborados.

4.1.2. PERFIL DEL CONSUMIDOR

- Turistas: Incluyen visitantes nacionales que buscan explorar la cultura ecuatoriana a
través de su gastronomia, asi como turistas internacionales interesados en experiencias autoctonas
y culinarias. Generalmente, se trata de personas de nivel socioeconémico medio a alto, con un

interés en la cultura, historia y tradiciones locales.

- Residentes locales: Principalmente familias y trabajadores de la zona, que buscan
opciones de comida tradicional con un toque hogarefio y a precios accesibles. Estos consumidores

tienden a valorar la calidad, autenticidad y la cercania del servicio.

4.1.3. COMPORTAMIENTO DE COMPRA

El comportamiento de compra de los consumidores del mercado objetivo se caracteriza

por:

» Frecuencia de consumo: Por lo general los turistas suelen visitar establecimientos

gastronémicos durante sus viajes, y su estadia puede variar entre un dia a una semana. Los
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residentes locales pueden consumir en el comedor de manera més regular, especialmente durante

almuerzos y cenas.

* Preferencias: Los consumidores prefieren platos que representen fielmente la cocina
tradicional ecuatoriana, incluyendo opciones como yahuarlocro, fritada, hornado, entre otros.

Ademas, valoran la calidad, el servicio rapido y la autenticidad de la experiencia.

4.1.4. POTENCIAL DEL MERCADO

La parroquia San Pedro de Taboada ha visto un crecimiento en el turismo, especialmente
en temporadas festivas y durante eventos culturales. Con la promocion adecuada, un comedor
tipico podria atraer no solo a turistas que ya visitan la zona, sino también fomentar un aumento en

el turismo gastrondémico, convirtiéndose en un punto de referencia en la region.
4.2. DEMANDA ACTUAL

4.2.1. EVALUACION DE LA DEMANDA ACTUAL

Actualmente, en la parroquia San Pedro de Taboada y sus alrededores, hay una demanda
creciente por espacios que ofrezcan comida tradicional en un ambiente que refleje la cultura local.
Sin embargo, los establecimientos existentes son limitados y, en su mayoria, no estan
especializados en cocina tipica. Esto sugiere una oportunidad no solo para satisfacer la demanda
actual, sino también para diferenciarse en un mercado con poca competencia directa en este

segmento.

4.2.2. DATOS CUANTITATIVOS SOBRE LA DEMANDA

Segun los resultados de la encuesta realizada en la parroguia San Pedro de Taboada con
una muestra de 220 encuestados, se constatd que el disefio de un comedor tipico de cocina

tradicional seria altamente aceptado por la comunidad. La mayoria de los clientes potenciales, el
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52.3%, se encuentra en el rango de edad de 18 a 34 afios, lo que la oferta estara orientada a una
poblacion joven. Ademaés, la poblacién masculina predomina ligeramente con un 55.5%. En
términos de ingresos, el 56.8% de los encuestados tiene un ingreso mensual inferior a $500, lo que
indica que los precios del menu se deben ajustar para atraer a la mayoria de la poblacion, que tiene
menores ingresos. La mayor parte de la clientela sera local, ya que el 69.1% de los encuestados
son residentes de la parroquia y sus alrededores. El estilo de decoracion rastico y tradicional es
preferido por el 73.1% de los encuestados, mientras que el 72.3% prefiere un ambiente familiar.
Ademas, un 87.2% mostro gran interés en visitar un comedor que incluya un mini huerto y una
mini granja, lo que refuerza la idea de ofrecer experiencias adicionales relacionadas con la
naturaleza. En cuanto al mend, los platos mas populares incluyen tripa mishqui, seco de pollo,
fritada, tortillas con caucara y yahuarlocro, mientras que las bebidas tradicionales como la chicha
de jora, el canelazo y la colada morada son ampliamente aceptadas por la poblacién. El 65.5% de
los encuestados mencion6 que recomendarian un restaurante que incluya un mini huerto y granja.
Por Gltimo, los factores mas importantes en la eleccidn del restaurante son la calidad de la comida,
que influye en un 88.6% de la poblacion, seguido por el precio (69.1%), el servicio al cliente
(66.4%) y el ambiente (59.5%). Por tanto, se plantea disefiar un comedor con una oferta
gastronémica asequible, de alta calidad y con un enfoque en la experiencia tradicional y natural,
lo que atraerd y fidelizard a los clientes locales.

4.3. ANALISIS DE LA OFERTA
4.3.1. EVALUACION DE LA COMPETENCIA
Actualmente, la oferta gastrondmica en la parroquia San Pedro de Taboada es limitada en

términos de cocina tradicional. Existen algunos restaurantes que ofrecen comida rapida o platos

internacionales, pero son pocos los establecimientos dedicados exclusivamente a la cocina
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ecuatoriana tradicional tradicional de la sierra. Los pocos competidores que existen tienden a
ofrecer un menu limitado y no cuentan con un concepto claro o una ambientacion que destaque la

riqueza cultural de la zona.

4.3.2. ANALISIS DE PROVEEDORES

Para establecer un comedor tipico, es crucial contar con proveedores locales que puedan
suministrar ingredientes frescos y autoctonos de alta calidad, como el maiz, la papa, el platano
verde, y diversos tipos de carnes y lacteos. En zona, existen varios mercados locales y productores
rurales que pueden satisfacer estas necesidades. Trabajar directamente con estos proveedores no
solo garantizaria la frescura y autenticidad de los ingredientes, sino que también contribuiria al
desarrollo econémico local, ademas se contara con un pequefio aporte de productos por parte de

de productos por parte del mini huerto y granja.

4.3.3. BARRERAS DE ENTRADA

Algunas barreras potenciales incluyen la necesidad de educar al publico sobre el valor de
la cocina tradicional frente a opciones mas modernas o rapidas, asi como la posible estacionalidad

del turismo, que podria afectar la demanda en ciertos periodos del afio. Sin embargo, con un

enfoque en la calidad, autenticidad, y marketing eficaz, estas barreras pueden ser mitigadas.

4.3.4. ESTRATEGIAS DE DIFERENCIACION
Para diferenciarse de la oferta actual, el comedor tipico podria enfocarse en:

* Ambiente Tematico: Disefio de un espacio que refleje la cultura local, con decoracion

que evoque la historia y tradiciones de la parroquia y la region.

* Menu Auténtico: Ofrecer un menu que no solo incluya platos tradicionales, sino que

también utilice técnicas de cocina ancestrales.
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* Experiencia Integral: Incorporar elementos culturales adicionales, como mdsica en vivo,

exhibiciones de arte local, y narracion de historias o leyendas ecuatorianas.

* Atracciones adicionales: Ofrecer entretenimiento familiar mientras los clientes esperan

su pedido, con la ayuda de la mini granja y el huerto.

Este estudio de mercado sugiere que existe una demanda insatisfecha por un comedor tipico
de cocina tradicional en la parroquia San Pedro de Taboada, lo que representa una oportunidad
significativa para el desarrollo de un nuevo emprendimiento que también contribuya al turismo

local.
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CAPITULO V: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

5. ESTUDIO TECNICO

5.1. UBICACION
El proyecto esta ubicado en la provincia de Pichincha, dentro del canton Rumifiahui, en el

pintoresco sector de la Parroquia San Pedro de Taboada, en el Valle de los Chillos. Se encuentra

en la interseccion de la Av. Panzaleos y Caranquis, en el Lote No 4, con codigo postal 170805

Figura 12: Ubicacion del proyecto
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Nota: Presentacion de la ubicacion del proyecto. Fuente: Google Maps

MACRO LOCALIZACION: El estudio de este proyecto se enfoca a nivel local, dentro

de la provincia de Pichincha, en el cantdn Rumifiahui, especificamente en la Parroquia San Pedro

de Taboada y San Rafael, ubicada en el Valle de los Chillos
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Figura 13: Macro Localizacion
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Nota: La figura presenta la ubicacion del proyecto y a la macro localizacion que se busca

llegar. Fuente: Google Maps.

5.2. INSTALACIONES Y EQUIPOS

Tabla 13: Equipos de cocina

EQUIPOS DE COCINA

EQUIPO CARACTERISTICAS

Parrillay Area de Material: Acero inoxidable y ladrillo resistente al calor y a la
corrosion.

Asado Tamaifio: 1 metros de ancho por 80 cm de

Capacidad: Espacio suficiente para cocinar grandes cantidades de
carne.

Caracteristicas adicionales:
- Sistema de extraccion de humo.
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- Parrillas ajustables en altura.
- Cajones recolectores de ceniza.
- Superficie de preparacion anexa.

Horno Eléctrico Unox Material: Acero inoxidable de alta resistencia.

(XEVC-1011-EPRM) Capacidad: 10 bandejas.

Dimensiones: 101 cm X 75¢cm X 78 cm
Caracteristicas adicionales:

- Féacil limpieza.
- Puertas de vidrio templado.
- Iluminacion interna.

Cocina 6 hornillasa  Material: Acero inoxidable.

gas (HPA 1006) Quemadores: 6 quemadores de 26000 BTU en cada hornilla.
Dimensiones: 90 cm X 69 cm X 36 cm
Caracteristicas adicionales:

- Rejillas de hierro fundido.
- Patas ajustables.

Fregadero de platos  Material: Acero inoxidable.

) Dimensiones: 120 cm X 60 cm.
Industrial

Caracteristicas adicionales:

- Posee un estante en la parte inferior.
- Es insonoro.
- Adaptable a diferentes espacios.

Congelador Industrial Material: Acero inoxidable.
Dimensiones: 131 cm X 78 cm X 210 cm.
Temperatura: -25°C a -17°C.
Caracteristicas adicionales:

(M3F47-2)

- Tiene 2 cuerpos con una capacidad de 1277 litros.
- Excelente distribucion de aire en el interior.
- Contiene 6 repisas.

Refrigerador Material: Exterior de acero inoxidable.
Industrial (M3R47-2) Dimensiones: 131 cm X 78 cm X 210 cm.
Temperatura: 1°C a 8°C.
Caracteristicas adicionales:

- Posee una capacidad de 1277 litros.
- Sistema de refrigeracion ventilada.
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- Contiene 6 repisas.

Mesas de Trabajo de

acero inoxidable

Material: Acero inoxidable.
Tamano: 200 cm X 80 cm.
Caracteristicas adicionales:

- Bordes redondeados para seguridad.
- Repisa inferior para almacenamiento.
- Pies ajustables.

- Posibilidad de agregar ruedas.

Lavadora Vajilla 2

(OBM1080)

Material: Acero inoxidable.
Capacidad: 60 parrillas por hora.
Dimensiones: 60 cm X 73 cm X 142 cm.
Caracteristicas adicionales:

- Consume 2.8 litro de agua por ciclo de lavado.
- Temperaturas de 55°C a 85°C.

Estanteria de acero

inoxidable de alta

resistencia

Material: Acero inoxidable.
Dimensiones: 121 cm X 210 cm X 45 cm.
Caracteristicas adicionales:

- Tiene una tolerancia de 330 libras en cada piso.

Nota: La tabla muestra los equipos de cocina. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

5.3. PLANO AEREO DEL PROYECTO

Figura 14: Plano aéreo del proyecto
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Nota: La figura presenta el plano aéreo del restaurante Raices Culinarias. Elaborado por:

Oscullo y Guaria.

5.4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

Tabla 14: Socio 1

Nombres y Angela Mayerli Oscullo Cl 1753265717
Apellidos Guayasamin

Lugar de Sangolqui Fecha de 11/09/2002
Nacimiento Nacimiento

Direccién Cotogchoa, Barrio San Juan Obrero calle Fernando

Daquilema y Zamora, casa N° 4-32.

Ciudad Sangolqui Pais Ecuador
Teléfono / Celular 02 - 2085226 0979163284

e-mail angela.oscullo@ister.edu.ec

Redes Sociales Facebook e Instagram
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Formacion Grado  Bachiller

Formacion Ninguna

Posgrado

Experiencia Pasantias en el Complejo Independiente del Valle
Profesional

Propietario de un restaurante

Nota: La tabla muestra los datos administrativos del socio 1. Elaborado por: Oscullo y

Guafa.

Tabla 15: Socio 2

Nombresy Jonathan Andrés Guafia Cl 1754247060
Apellidos Simbaria

Lugar de Sangolqui Fecha de 09/11/2002
Nacimiento Nacimiento

Direccién Capelo, Av. Arupos y Tilos

Ciudad Sangolqui Pais Ecuador
Teléfono / Celular 0985282154

e-mail

jonathan.quafia@ister.edu.ec

Redes Sociales

Facebook e Instagram

Formacion Grado  Bachiller

Formacién Ninguna

Posgrado

Experiencia Pasantias en el Complejo Independiente del Valle
Profesional

Trabajador polifuncional en Bully’s
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Nota: La tabla muestra los datos administrativos del socio 2. Elaborado por: Oscullo y

Guaiia.

Marca y Nombre Comercial

“Raices Culinarias: Herencia y Sabor” es mas que un restaurante; es una celebracién
de la auténtica tradicion culinaria ecuatoriana con un enfoque en la calidad y la autenticidad.
Nuestro nombre refleja el compromiso de honrar las raices culturales a través de un menu que
destaca lo mejor de la herencia gastronémica local, mientras ofrecemos una experiencia sensorial

inolvidable.

Herencia y Sabor: Estos términos destacan nuestro enfoque en ofrecer sabores
auténticos que evocan la tradicion, a la vez que celebran la herencia cultural a través de cada
plato. Cada receta esta elaborada con ingredientes seleccionados que rinden homenaje a las
practicas culinarias tradicionales, fusionadas con técnicas modernas para realzar el sabor y la

presentacion.

Raices Culinarias: Este elemento del nombre captura nuestra esencia de profundidad
cultural y tradicion. Enraizados en las técnicas y sabores tradicionales, ofrecemos platos que

cuentan historias y preservan la rica herencia culinaria de Ecuador.

Logotipo:

El logotipo de “Raices Culinarias: Herencia y Sabor” esta disefiado para encapsular la
rica y vibrante cultura culinaria de Ecuador, celebrando la autenticidad y la tradicién de la

gastronomia local.
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Figura 15: Logotipo de Raices Culinarias: Herencia y Sabor

Nota: La figura presenta el logotipo del comedor tipico “Raices Culinarias”. Elaborado

por: Oscullo y Guafia.
Colores:

e Colores Primarios: El logotipo utiliza colores calidos como el amarillo, rojo, y
naranja. Estos colores evocan sensaciones de calidez, hospitalidad, y energia. Son
tonos que se asocian con la comida tradicional y la cultura ecuatoriana, rica en
sabores y tradiciones.

e Azul: El azul del fondo, que probablemente representa los Andes, aporta una
sensacion de frescura y conexion con la naturaleza, evocando los paisajes de
Ecuador.

e Blanco: Los elementos blancos, como las nubes y las cumbres de las montafas,
contrastan con los colores mas intensos y refuerzan la idea de pureza y

autenticidad.
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Formas y Simbolos:

¢ Montafa: La imagen de una montafia prominente en el centro, probablemente
representando los Andes, es un simbolo claro de la geografia ecuatoriana, que es
un componente esencial de la identidad cultural del pais.

e Platos Tradicionales: Los dos platos en primer plano contienen alimentos
tipicos, lo que resalta el enfoque culinario del restaurante. Los ingredientes se ven
naturales y frescos, lo cual puede simbolizar la autenticidad y calidad de la
comida ofrecida.

e Cuadradosy Triangulos: Las formas geométricas como triangulos y cuadrados
alrededor del disefio refuerzan la idea de solidez, estabilidad y tradicion. El
triangulo superior en rojo podria representar un volcan y un techo, lo cual da un

sentido de hogar.
Tipografia:

e Estilo: La tipografia utilizada en el texto "Raices culinarias" es un tipo de letra
manuscrita, lo que le da un togque personal y artesanal, alinedndose bien con la
idea de comida hecha a mano, tradicional y con historia.

e Color: El color blanco del texto sobre un fondo rojo hace que el nombre del

restaurante sea prominente y facil de leer, atrayendo la atencién del espectador.
Interpretacion General:

El logotipo comunica efectivamente que el restaurante esta centrado en la tradicion

ecuatoriana, utilizando simbolos culturales como los Andes y la gastronomia local.

69



Los colores vibrantes y la combinacion de formas y simbolos ayudan a proyectar una

imagen de calidez, autenticidad, y orgullo cultural.

La tipografia manuscrita refuerza la conexion con las raices y la tradicion, sugiriendo una

experiencia gastronémica rica y auténtica.

5.5. ORGANIGRAMA FUNCIONAL

Estructura Organizacional:
ADMINISTRACION

Responsabilidades: Supervisar y gestionar todos los aspectos del restaurante, incluyendo
las finanzas, las relaciones con los proveedores, la contratacion de personal y la toma de
decisiones estratégicas. Asegura el buen funcionamiento general del restaurante y toma

decisiones clave para el crecimiento y desarrollo del negocio.
JEFE DE COCINA

Responsabilidades: Dirigir y coordinar todas las actividades en la cocina, asegurando
que los platos se preparen de acuerdo con los estandares de calidad del restaurante. Es
responsable de la creacidn del mend, la supervision del personal de cocina, la gestion de

inventarios y el control de costos.
AYUDANTES DE COCINA

Responsabilidades: Asistir al jefe de Cocina en la preparacion de los platos, seguir las
recetas y técnicas establecidas, y mantener la limpieza y el orden en la cocina. Son responsables
de tareas especificas dentro de la cocina, como la preparacién de ingredientes, coccion de

alimentos y apoyo en el montaje de los platos.
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JEFE DE SERVICIO

Responsabilidades: Supervisar y coordinar el servicio en la sala del restaurante,
asegurando que los clientes reciban una atencion excepcional. Es responsable de la formacion del

personal de servicio y el mantenimiento del ambiente en el comedor.

CAMAREROS/(AS)

Responsabilidades: Atender a los clientes, tomar pedidos, servir alimentos y bebidas, y
garantizar que los clientes tengan una experiencia agradable en el restaurante. También se

encargan de la limpieza de mesas y el apoyo general en la sala.

ENCARGADO DE HUERTO Y GRANJA

Responsabilidades: Gestionar el huerto y la mini granja, asegurando la produccion y el
mantenimiento de ingredientes frescos y de alta calidad para el restaurante. Este puesto es
responsable del cultivo, la cosecha y el cuidado de los animales, garantizando que los productos

cumplan con los estandares de calidad.

Grafico 13: Organigrama visual

Administrador

-
Encargado
Cocing Sorvicio || de Huertoy
Mini Granja

l Ayudante 1 l Ayudante 2 l Ayudante 1 l Ayudante 2
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Misién

“Raices Culinarias: Herencia y Sabor” se enfoca en brindar una experiencia culinaria
Unica que honra la diversidad y la riqueza de la cocina ecuatoriana. Utilizando técnicas
tradicionales y modernas, nuestra mision es ofrecer a nuestros clientes platos auténticos
elaborados con ingredientes locales de alta calidad. Queremos realzar los sabores auténticos de
nuestra herencia culinaria. Nos esforzamos por crear un ambiente acogedor que permita a
nuestros comensales sumergirse en la cultura y las tradiciones de Ecuador mientras disfrutan de

una experiencia culinaria memorable.

Vision

Convertirnos en el lider de la cocina culinaria ecuatoriana a nivel nacional, reconocido
por nuestra excelencia en la preservacion de la herencia culinaria y la innovacion en sabores.
Buscamos expandir nuestra marca a nivel nacional, llevando la esencia de "Raices Culinarias:
Herencia y Sabor" a nuevas areas y estableciendo una red de restaurantes que promuevan y
celebren la riqueza de la cultura culinaria ecuatoriana. Nuestro objetivo es ser un destino

culinario de primer nivel que inspire y eduque a nuestros clientes sobre la autenticidad y el valor

de la cocina tradicional.
Valores

Autenticidad: Valoramos la autenticidad en cada plato, utilizando ingredientes locales y

técnicas tradicionales para preservar y celebrar la herencia culinaria ecuatoriana.

Calidad: Nos comprometemos a ofrecer la mas alta calidad en cada aspecto de nuestra

operacion, desde la seleccion de ingredientes hasta la presentacion de nuestros platos.
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Sostenibilidad: Promovemos précticas sostenibles al utilizar ingredientes frescos del

huerto y mini granja, y al minimizar el impacto ambiental de nuestras operaciones.

Innovacion: Fomentamos la innovacion en la cocina, combinando técnicas tradicionales

con enfoques modernos para ofrecer una experiencia gastronémica Unica.

Hospitalidad: Creemos en brindar un servicio excepcional y calido, creando un ambiente

acogedor donde cada cliente se sienta valorado y bienvenido.

Cultura: Celebramos y respetamos la rica cultura ecuatoriana, integrando elementos

culturales en nuestra decoracion, menu y experiencia general.

ANALISIS FODA (FORTALEZAS, OPORTUNIDADES, DEBILIDADES,

AMENAZAS)

Tabla 16: Analisis FODA

ANALISIS FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
F1: La autenticidad culinaria de O1: Existe un gran potencial para
nuestros platos refleja la rica tradicion expandirnos a nivel nacional, aprovechando el

ecuatoriana, utilizando ingredientes frescosy  creciente interés en la cocina ecuatoriana.

técnicas tradicionales. O2: El turismo gastronémico en

F2: El disefio del restaurante y su Ecuador ofrece una oportunidad para atraer
ambiente estan elaborados para ofrecer una visitantes interesados en experimentar la
experiencia inmersiva en la cultura y herencia auténtica cocina local.

ecuatoriana. O3: Formar alianzas con proveedores

y agricultores locales puede proporcionar
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F3: La ubicacidn estratégica cerca del
huerto y la mini granja permite a los clientes

disfrutar de un entorno natural y fresco.

FA4: La innovacion en técnicas
culinarias, que combina lo tradicional con
enfoques modernos, realza los sabores

auténticos.

F5: Nuestro compromiso con la
calidad se refleja en la seleccion de
ingredientes locales de alta calidad para
garantizar una experiencia gastronémica

excepcional.

ingredientes frescos y exclusivos,

fortaleciendo nuestra oferta.

O4: Las tendencias en alimentacién
saludable, como la demanda de alimentos
frescos y organicos, se alinean con el uso de

productos del huerto y mini granja.

O5: El marketing digital nos brinda
una oportunidad para promocionar el
restaurante y atraer a una audiencia mas

amplia a través de redes sociales.

DEBILIDADES

AMENAZAS

D1: La dependencia de ingredientes
frescos del huerto y la mini granja puede
generar variabilidad en la disponibilidad y

afectar la consistencia del menu.

D2: Los costos iniciales para
implementar el disefio del restaurante, la
cocina a lefia y las técnicas culinarias

innovadoras son significativos.

D3: La capacidad limitada del
restaurante podria restringir el nimero de
clientes que podemos atender, especialmente

en horarios pico.

D4: Como nueva marca, el
reconocimiento y la presencia en el mercado

pueden ser desafios en los primeros afios.

Al: La competencia en el sector, con
otros restaurantes que ofrecen cocina
ecuatoriana e internacional, puede afectar

nuestra participacion en el mercado.

A2: Cambios en las preferencias del
consumidor y tendencias alimenticias pueden
influir en la demanda de nuestros platos
tradicionales.

A3: Factores econdmicos, como
fluctuaciones en los precios de ingredientes,
podrian impactar nuestros costos y margenes

de ganancia.

A4 Las regulaciones y normativas de

salud y seguridad alimentaria pueden requerir
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ajustes en nuestras operaciones, afectando el

flujo de trabajo.

Ab5: Las condiciones climaticas que
afectan la produccion en el huerto y la mini
granja podrian impactar la disponibilidad y

costo de nuestros ingredientes.

Nota: La tabla presenta el analisis FODA. Elaborado por: Oscullo y Guafa.
5.6. MARCO LEGAL

Normativas y Permisos: EI comedor cumplird con todas las normativas legales y
sanitarias exigidas por las autoridades locales y nacionales. Se gestionaran los siguientes

permisos:

1. Constitucion de la Empresa

e Registro de la Empresa: El negocio debe ser registrado como una empresa
legalmente constituida en la Superintendencia de Compafiias 0 como un negocio
unipersonal en el Registro Mercantil de Quito.

e Obtencion del RUC: Es necesario obtener el Registro Unico de Contribuyentes
(RUC) a través del Servicio de Rentas Internas (SRI). Este registro es
fundamental para cumplir con las obligaciones tributarias.

o Requisitos Obligatorios:
= Contar con un NUmero de Registro Unico de Contribuyentes

(RUC).
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= Llenar el formulario de solicitud de permiso de funcionamiento
seleccionando la actividad de Restaurantes/Cafeterias, en el
sistema de permiso de funcionamiento
o Requisitos especiales:
= Ndmero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).
= Contar con la categorizacion otorgada por el Ministerio de Turismo

(Mintur).

2. Permisos y Licencias

Permiso de Funcionamiento: Es imprescindible obtener este permiso del Cuerpo
de Bomberos de Quito. Se realizara una inspeccion para asegurar que el local
cumpla con las normativas de seguridad contra incendios.

Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades Econdmicas
(LUAE): Este es un permiso otorgado por el Municipio de Rumifiahui para operar
un negocio en Sangolqui. El establecimiento debe cumplir con los requisitos de
zonificacion, seguridad y uso de suelo.

Permiso de Uso de Suelo: Se debe verificar que la ubicacion del restaurante sea
adecuada segun la zonificacion del area. Este permiso lo otorga la Direccion de
Ordenamiento Territorial del Municipio de Rumifiahui.

Registro Sanitario: Este registro, otorgado por la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), asegura que el restaurante

cumple con los estandares de higiene y manipulacion de alimentos.
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e Certificado de Control Sanitario: También emitido por ARCSA, este certificado
es necesario para garantizar que las condiciones de higiene y salud en el local sean
adecuadas.

3. Permiso de Alcohol

e Permiso de Funcionamiento para Venta de Bebidas Alcohdlicas: Si el
restaurante planea vender bebidas alcoholicas, es necesario obtener este permiso
adicional, que es otorgado por el Municipio de Rumifiahui.

4. Regulacion Laboral

Inscripcion en el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS): EI empleador

debe inscribir a sus empleados en el IESS y cumplir con las obligaciones de seguridad social.

Contratos de Trabajo: Los contratos de los empleados deben ser registrados en el

Ministerio de Trabajo, cumpliendo con las normativas laborales vigentes.
5. Normas de Seguridad y Medio Ambiente

Cumplimiento de Normas de Seguridad Laboral: Es obligatorio cumplir con las

normas de seguridad y salud ocupacional para proteger a los empleados.

Gestion de Residuos: El restaurante debe implementar un plan de manejo de residuos

solidos y liquidos, en conformidad con las normativas ambientales locales.
6. Registro de Marcas y Propiedad Intelectual

Registro de Marca: Si se desea proteger el nombre y logotipo del restaurante, es

recomendable registrar la marca en el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI).

7. Apertura de Cuentas Bancarias
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Cuenta Bancaria Comercial: Es necesario abrir una cuenta bancaria a nombre de la

empresa para gestionar las finanzas del negocio de manera formal.

5.7. PROPUESTA CULINARIA

"Raices Culinarias" presenta una propuesta culinaria que rinde tributo a las profundas
tradiciones culinarias del Ecuador. El restaurante se especializa en ofrecer una experiencia
culinaria auténtica, donde se combinan recetas ancestrales con técnicas contemporaneas,

resaltando la riqueza cultural y culinaria del pais.

La seleccion de platillos ha sido cuidadosamente disefiada para capturar la esencia de la
cocina ecuatoriana, abarcando desde emblematicos guisos y caldos hasta carnes asadas y platos
populares, todos ellos preparados con ingredientes locales de alta calidad. Cada platillo es una
representacion de las diversas regiones del Ecuador, manteniendo la autenticidad de sus sabores

y tradiciones, mientras se introduce un toque moderno que enriquece la experiencia culinaria.

El enfoque del restaurante se centra en preservar y celebrar la herencia culinaria del pais,
a la vez que se busca innovar y crear nuevas experiencias gustativas que conecten tanto con los
comensales locales como con aquellos que buscan descubrir la verdadera esencia de la cocina
ecuatoriana. "Raices Culinarias" es un espacio donde la tradicién se encuentra con la innovacion,

ofreciendo una propuesta que honra el pasado mientras mira hacia el futuro.

5.8. DESARROLLO DE RECETAS

Recetas

Desarrollo de las recetas
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Figura 16: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Tripa Mishqui

[ 1]
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: TRIPA MISHQUI
TIEMPO DE PREPARACION: 1h | NUMERO DE PAX: 60
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Plato fuerte
j COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |[Tripa de res 13650 gr $ 0,0013 | $ 17,063
Alifio
3 |Ajo 250 gr $ 0,0041 | $ 1,025
4 |Cilantro 60 gr $ 0,0100 | $ 0,600
5 |Apio 100 gr $ 00045 | $ 0,450
6 [Pimiento 120 gr $ 0,0009 | $ 0,111
7 [Cebolla paitefia 150 gr $ 0,0022 | $ 0,333
8 |Comino 30 gr $ 0,0146 | $ 0,438
9 [Achiote en pepa 180 gr $ 0,0056 | $ 1,000
12 |Sabora 30 gr $ 0,0092 | $ 0,276
13 |Orégano 30 gr $ 00118 | $ 0,354
14 |Sal 180 gr $ 0,0004 | $ 0,067
15 [Agua 5000 ml $ - |3 -
Salsa de mani
16 |Pasta de mani 60 gr $ 0,0033 | $ 0,196
17 |Leche 800 ml $ 0,0010 | $ 0,800
19 |Cobolla blanca 500 gr $ 00014 | $ 0,707
20 [Comino 15 gr $ 0,0146 | $ 0,219
21 |Aceite de achiote 30 gr $ 0,0032 | $ 0,096
22 |Manteca de cerdo 30 gr $ 00022 | $ 0,067
23 |Oregano 15 gr $ 00118 | $ 0,177
24 |Sal 15 gr $ 0,0004 | $ 0,006
25 |Agua 2000 ml $ - |3 -
Acompafiantes
26 |Papa cocinada 12500 gr $ 0,0003 | $ 3,750
28 |Mote cocinado 1000 gr $ 0,0012 | $ 1,150
Costo total alimentos $ 28,883
Costo por pax $ 0,481
% Respaldo 0
Costo por porcion $ 0,481
Beneficio bruto 65
PVP porcién sin iva 138
lva 0,21
PVP teérico $ 1,58
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 0,894
Food cost 35

Nota: La figura presenta la lista de ingredientes para la preparacion del plato tipico Tripa

Mishqui. Elaborado por: Oscullo y Guaria.
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Figura 17: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Tripa Mishqui
OBSERVACIONES

PROCEDIMIENTO
1. Preparacion de la Tripa

1. Limpieza de la Tripa:

Lava bien la tripa de res con agua fria y sal.

Frota la tripa con un poco de limén o vinagre para eliminar olores.
Enjuaga nuevamente con agua fria y sécala.

2. Coccion Inicial:
Hierve la tripa en una olla con agua suficiente para cubrirla. Cocina a fuego

Cambia el agua y cocina nuevamente si es necesario, hasta que esté
Una vez cocida, corta la tripa en trozos pequefios.
2. Preparacion del Alifio

1. Preparacion de la Salsa de Achiote:
En una sartén, calienta un poco de aceite de achiote.
Afade el ajo picado, la cebolla paitefia y la cebolla blanca finamente
Incorpora el achiote en pepa y el comino. Cocina por unos minutos,
2. Mezcla de Alifio:
En un bol, mezcla el cilantro, apio, pimiento, y el ajinomoto.
Afiade la salsa de mani, pasta de mani, leche y un poco de agua si es
Agrega el alifio preparado anteriormente y mezcla bien. Ajusta con sal,
3. Preparacion del Plato Principal

1. Preparar la Tripa:
En una parrilla o parrilla con carbén caliente, cocina la tripa de res hasta
Una vez cocida, retira del fuego y corta en trozos mas pequefios si es
2. Coccion en Salsa:
En una olla grande, calienta la manteca de cerdo.
Afiade la mezcla de alifio preparada anteriormente y cocina a fuego medio,
Incorpora la tripa ya cocida y dorada a la olla con la salsa.
Cocina a fuego lento para que los sabores se mezclen, aproximadamente
4. Preparacion de los Acompafantes

1. Preparacion de Papa:

Pela y corta las papas en trozos. Hiérvelas en agua con sal hasta que estén
2. Preparacion del Mote:

Enjuaga el mote con agua fria.

Cocina en una olla con suficiente agua hasta que esté tierno,
5. Montaje del Plato

1. Servir:
En un plato grande, coloca la tripa en salsa en el centro.
Afade los trozos de papa cocida y el mote como acompariantes.

Decora con un poco de cilantro fresco si lo deseas.
FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la elaboracion del plato tipico Tripa Mishqui.

Elaborado por: Oscullo y Guafia
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Fotografia 1: Plato tipico Tripa Mishqui

Nota: La fotografia presenta al plato tipico Tripa Mishqui. Elaborado por: Oscullo y

Guafia.
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Figura 18: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Seco de Pollo

[2 ]
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: SECO DE POLLO
TIEMPO DE PREPARACION: 1h | NUMERO DE PAX: 8
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Plato fuerte
R COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |Pollo 3000 gr $ 0,0027 [ $ 8,100
2 |Cebolla paitefia 300 gr $ 0,0010 | $ 0,300
3 [Pimiento rojo 100 gr $ 0,0010 | $ 0,100
4 |Pimiento verde 100 ar $ 00010 | $ 0,100
5 |Ajo 15 gr $ 0,0050 | $ 0,075
6 |Tomate 300 gr $ 0,0009 | $ 0,261
7 |Chicha de jora 250 ml $ 0,0010 | $ 0,250
8 [Jugo de naranja 250 ml $ 0,0009 | $ 0,213
9 [Cilantro fresco 15 qr $ 0,0090 | $ 0,135
10 |[Aceite de achiote 15 ml $ 0,0046 | $ 0,069
11 |Comino 5 gr $ 0,0108 | $ 0,054
12 |Orégano 5 ar $ 0,0120 | $ 0,060
13 |Laurel 1 gr $ 0,0260 | $ 0,026
14 [Papas 400 gr $ 0,0017 | $ 0,676
13 |Arverjas 150 gr $ 0,0016 | $ 0,240
14 |Zanahoria 100 gr $ 0,0005 | $ 0,050
15 |Aceite 30 ar $ 0,0020 | $ 0,061
16 [Sal 500 gr $ 0,0004 [ $ 0,185
17 |Pimienta 15 gr $ 0,0160 | $ 0,240
18 |Agua 1000 ml $ - |8 -
Guarnicion
19 |[Arroz 300 ar $ 0,0014 | $ 0,420
20 |Agua 600 gr $ - |3 -
21 |Sal 15 gr $ 0,0004 | $ 0,006
Acompafiantes
25 [Maduro frito 300 gr $ 0,0008 | $ 0,240
27 |Lechuga 350 ar $ 0,0012 | $ 0411
28 |Tomate rifion 300 gr $ 0,0009 | $ 0,261
29 |[Aguacate 300 gr $ 0,0022 | $ 0,660
Costo total alimentos $ 13,192
Costo por pax $ 1,649
% Respaldo 0
Costo por porcion $ 1,649
Beneficio bruto 65
PV/P porcién sin iva 471
Iva 0,71
PVP tedrico $ 542
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 3,063
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion del plato tipico Seco de Pollo.

Elaborado por: Oscullo y Guaria.
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Figura 19: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Seco de Pollo

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de los Ingredientes

1. Preparar el Pollo:
Lava y corta el pollo en piezas individuales (muslos, pechugas, etc.).
2. Preparar los Vegetales:
Pica finamente la cebolla paitefia, el ajo y los pimientos (rojo y verde).
Corta el tomate en cubos pequefios.
Pela y corta las papas en trozos.
Pela y corta la zanahoria en rodajas.
Lava y corta el cilantro fresco en trozos pequefios.
2. Preparacion del Seco de Pollo

1. Sofreir el Pollo:
En una olla grande, calienta el aceite a fuego medio.
Afiade el pollo y déralo por todos lados. Retira el pollo y reserva.
2. Preparar el Sofrito:
En la misma olla, agrega un poco més de aceite si es necesario.
Sofrie la cebolla paitefia, el ajo, y los pimientos hasta que estén tiernos y
Afiade el tomate y cocina hasta que se desintegre y forme una salsa espesa.
3. Incorporar el Pollo:
Regresa el pollo a la olla con el sofrito.
Agrega comino, orégano, y Lautel (puedes ajustar la cantidad al gusto).
Revuelve para que el pollo se cubra bien con las especias y el sofrito.
4. Afadir Liquidos:
Vierte la chicha de jora y el jugo de naranja en la olla.
Afiade suficiente agua para cubrir el pollo. Lleva a ebullicion.
5. Coccion:
Reduce el fuego a bajo y cocina a fuego lento durante unos 30-40 minutos,
Agrega las papas, las arvejas v la zanahoria. Cocina hasta que las papas y
6. Afiadir el Cilantro:
Justo antes de servir, afiade el cilantro fresco picado. Cocina por unos
3. Preparacion de la Guarnicion

1. Preparar el Arroz:
En una olla, calienta un poco de aceite.
Afiade el arroz y revuelve para que se dore ligeramente.
Agrega agua y sal al gusto (por aproximadamente 2 partes de agua por 1
Cocina a fuego lento con la tapa puesta hasta que el arroz esté tierno y el
2. Preparar el Maduro Frito:
Pela y corta los maduros en rodajas.
En una sartén con aceite caliente, frie las rodajas de maduro hasta que
4. Preparacion de los Acompafiantes

1. Preparar la Ensalada:

Lava y corta la lechuga en trozos.

Corta el tomate rifion y el aguacate en rodajas.
5. Montaje y Servido

1. Servir el Seco de Pollo:
En un plato grande, coloca una porcién de arroz.
Sirve una porcién generosa del Seco de Pollo con las papas, zanahorias y
Afiade unas rodajas de maduro frito al lado.
2. Agregar la Ensalada:
En otro plato, coloca la lechuga, el tomate rifion y el aguacate en rodajas.
3. Disfrutar:
Sirve caliente y disfruta de tu delicioso Seco de Pollo acompariado de
FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion del plato tipico Seco de Pollo.

Elaborado por: Oscullo y Guaria
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Fotografia 2: Plato tipico Seco de Pollo

Nota: La fotografia presenta al plato tipico Seco de Pollo. Elaborado por: Oscullo y

Guafa.
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Figura 20: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Seco de Carne

[3 ]
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: SECO DE CARNE
TIEMPO DE PREPARACION: | NUMERO DE PAX: 6
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Plato fuerte
o COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |Carne 1000 ar $ 0,0050 | $ 5,000
2 |Cebolla paitefia 200 gr $ 0,0010 | $ 0,200
3 |Pimiento rojo 100 ar $ 0,0016 | $ 0,163
4 |Pimiento verde 100 gr $ 0,0016 | $ 0,163
5 [Ajo 15 ar $ 00057 | $ 0,085
6 |Tomate 300 ar $ 0,0009 | $ 0,261
7 |Cerveza 250 ml $ 0,0025 | $ 0,625
8 |Cilantro fresco 15 ar $ 00123 | $ 0,185
9 |Aceite de achiote 15 ml $ 0,0046 | $ 0,069
10 |Comino 5 gr $ 0,0108 [ $ 0,054
11 [Pimienta dulce 5 ar $ 0,0226 | $ 0,113
12 |Panela 30 gr $ 00043 [ $ 0,128
13 |Aji peruano 5 gr $ 0,0071 | $ 0,036
14 |Pulpa de tamarindo 100 ml $ 0,0050 | $ 0,500
15 |Aceite 30 gr $ 0,0020 | $ 0,061
16 |Sal 500 ar $ 0,0004 | $ 0,185
17 |Pimienta 15 gr $ 0,0160 | $ 0,240
18 |Agua 1000 ml $ - |3 -
Guarnicion
19 |Arroz 600 gr $ 0,0014 [ $ 0,843
20 |Agua 1200 gr $ - |8 -
21 |Sal 30 gr $ 0,0004 | $ 0,011
Acompafantes
23 |Maduro frito 600 ar $ 0,0008 | $ 0,480
24 |Lechuga 500 gr $ 00012 | $ 0,588
25 |Cebolla paitefia 200 ar $ 0,0015 | $ 0,308
26 |Tomate rifion 600 gr $ 0,0009 | $ 0,522
27 |Aguacate 600 gr $ 0,0022 | $ 1,302
Costo total alimentos $ 12,121
Costo por pax $ 2,020
% Respaldo 0
Costo por porcion $ 2,020
Beneficio bruto 65
PVP porcién sin iva 577
Iva 0,87
PVP tedrico $ 6,64
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 3,752
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion del plato tipico Seco de Carne.

Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Figura 21: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Seco de Carne

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de los Ingredientes

1. Preparar la Carme:
Lava y corta la carne en trozos de tamafio uniforme (puedes usar carne de
Sazona los trozos de carne con sal y pimienta al gusto.
2. Preparar los Vegetales:
Pica finamente la cebolla paitefia, el ajo, los pimientos (rojo y verde) y el
Lava y corta el cilantro fresco en trozos pequefios.
3. Preparar el Acompafiamiento:
Lava y corta el aguacate en rodajas.
Lava y corta el tomate rifién en rodajas.
Lava y corta la lechuga en trozos.
2. Preparacion del Seco de Carne

1. Sofreir la Carne:
En una olla grande, calienta el aceite a fuego medio.
Afiade los trozos de carne y déralos por todos lados. Retira la carne y
2. Preparar el Sofrito:
En la misma olla, agrega un poco mas de aceite si es necesario.
Sofrie la cebolla paitefia, el ajo, los pimientos, y el tomate hasta que estén
3. Incorporar la Carne:
Regresa la carne dorada a la olla con el sofrito.
Agrega comino, pimienta dulce y aji peruano al gusto.
Rewvuelve bien para que la carne se cubra con las especias y el softito.
4. Afiadir Liquidos:
Vierte la cerveza en la olla. Afiade suficiente agua para cubrir la carne.
Incorpora la panela (rallada o en trozos pequefios) y la pulpa de tamarindo.
Lleva a ebullicion.
5. Coccion:
Reduce el fuego a bajo y cocina a fuego lento durante unos 45-60 minutos,
6. Afiadir el Cilantro:
Justo antes de servir, afiade el cilantro fresco picado. Cocina por unos
3. Preparacion de la Guarnicion

1. Preparar el Arroz:
En una olla, calienta un poco de aceite de achiote.
Afade el arroz y revuelve para que se dore ligeramente.
Agrega agua y sal al gusto (aproximadamente 2 partes de agua por 1 parte
Cocina a fuego lento con la tapa puesta hasta que el arroz esté tierno y el
2. Preparar el Maduro Frito:
Pela y corta los maduros en rodajas.
En una sartén con aceite caliente, frie las rodajas de maduro hasta que
4. Preparacion de los Acompafiantes

1. Preparar la Ensalada:
En un plato grande, coloca la lechuga.
Afiade rodajas de tomate rifion y aguacate al gusto.
Puedes aderezar con un poco de sal y aceite de oliva si lo deseas.
5. Montaje y Servido

1. Servir el Seco de Carne:

En un plato grande, coloca una porcion de arroz.

Sirve una porcién generosa del Seco de Carne con las papas (si las has
2. Agregar la Guaricion:

Afade unas rodajas de maduro frito al lado.
3. Incluir la Ensalada:

Sirve la ensalada de lechuga, tomate rifion y aguacate en un plato aparte o
4. Disfrutar:

Sirve caliente y disfruta de tu delicioso Seco de Carne acompariado de

FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion del plato tipico Seco de Carne.

Elaborado por: Oscullo y Guaria
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Fotografia 3: Plato tipico Seco de Carne

Nota: La fotografia presenta al plato tipico Seco de Carne. Elaborado por: Oscullo y

Guafa.
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Figura 22: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Seco de Chivo

[4 |
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: SECO DE CHIVO
TIEMPO DE PREPARACION: 1h | NUMERO DE PAX: 6
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL : Plato fuerte
. COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |Carne de borrego 1000 gr $ 0,0055 | $ 5,500
2 |Cebolla paitefia 300 gr $ 0,0010 | $ 0,300
3 |Pimiento rojo 100 gr $ 0,0010 | $ 0,100
4 |Pimiento verde 100 gr $ 0,0010 | $ 0,100
5 |[Ajo 15 gr $ 0,0050 | $ 0,075
6 [Tomate 300 gr $ 0,0009 | $ 0,261
7 [Chicha de jora 250 ml $ 00011 | $ 0,275
8 |Naranjilla 125 ml $ 00010 | $ 0,125
9 |Cilantro fresco 15 gr $ 0,0090 | $ 0,135
10 |Aceite de achiote 15 ml $ 0,0046 | $ 0,069
11 |Comino 5 ar $ 0,0108 | $ 0,054
12 |Orégano 5 gr $ 0,0120 | $ 0,060
13 |Papas 400 ml $ 0,0003 | $ 0,120
14 |Aceite 30 gr $ 0,0020 | $ 0,061
15 |Sal 500 gr $ 0,0004 | $ 0,185
16 |Pimienta 15 gr $ 0,0160 | $ 0,240
17 [Agua 1000 ml $ - | $ -
Guarnicion
18 |Arroz 600 gr $ 0,0014 | $ 0,843
19 [Agua 1200 gr $ - | $ -
20 |Sal 30 gr $ 0,0004 | $ 0,011
Acompafiantes
22 |Maduro frito 600 gr $ 0,0008 | $ 0,480
23 |Lechuga 500 gr $ 0,0012 | $ 0,588
24 |Aguacate 600 ar $ 0,0022 | $ 1,302
Costo total alimentos $ 10,884
Costo por pax $ 1814
% Respaldo 0
Costo por porcion $ 1,814
Beneficio bruto 65
PVP porcion sin iva 5,18
lva 0,78
PVP tedrico $ 5,96
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 3,369
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion del plato tipico Seco de Chivo.

Elaborado por: Oscullo y Guaria.
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Figura 23: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Seco de Chivo

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de los Ingredientes

1. Preparar la Carne de Chivo:
Lava y corta la carne de chivo en trozos de tamafio uniforme.
Sazona los trozos de carne con sal y pimienta al gusto.
2. Preparar los Vegetales:
Pica finamente la cebolla paitefia, el ajo, los pimientos (rojo y verde), y el
Lava y corta el cilantro fresco en trozos pequefios.
3. Preparar la Naranjilla:
Lava y corta la naranjilla en mitades. Extrae el jugo o pulpa y reserva.
4. Preparar el Acompafiamiento:
Lava y corta el aguacate en rodajas.
2. Preparacion del Seco de Chivo

1. Sofreir la Came:

En una olla grande, calienta el aceite a fuego medio.

Afiade los trozos de carne de chivo y déralos bien por todos lados. Retira
2. Preparar el Sofrito:

En la misma olla, agrega un poco mas de aceite si es necesario.

Sofrie la cebolla paitefia, el ajo, los pimientos, y el tomate hasta que estén
3. Incorporar la Carne:

Regresa la carne dorada a la olla con el sofrito.

Agrega comino, orégano al gusto.

Rewvuelve bien para que la carne se cubra con las especias y el sofrito.
4. Afadir Liquidos:

Vierte la chicha de jora y la pulpa de naranjilla en la olla.

Afiade suficiente agua para cubrir la carne.

Lleva a ebullicion.
5. Coccidn:

Reduce el fuego a bajo y cocina a fuego lento durante unos 45-60 minutos,
6. Afiadir el Cilantro:

Justo antes de servir, afiade el cilantro fresco picado. Cocina por unos

3. Preparacion de la Guarnicion

1. Preparar el Arroz:
En una olla, calienta un poco de aceite de achiote.
Afiade el arroz y revuelve para que se dore ligeramente.
Agrega agua y sal al gusto (aproximadamente 2 partes de agua por 1 parte
Cocina a fuego lento con la tapa puesta hasta que el arroz esté tierno y el
2. Preparar el Maduro Frito:
Pela y corta los maduros en rodajas.
En una sartén con aceite caliente, frie las rodajas de maduro hasta que
4. Preparacion de los Acompafiantes

1. Preparar la Ensalada:
Lava y corta la lechuga en trozos.
Lava y corta el aguacate en rodajas.
5. Montaje y Servido

1. Servir el Seco de Chivo:

En un plato grande, coloca una porcion de arroz.

Sirve una porcion generosa del Seco de Chivo con las papas (si las has
2. Agregar la Guamicion:

Afiade unas rodajas de maduro frito al lado.
3. Incluir la Ensalada:

Sirve la ensalada de lechuga y aguacate en un plato aparte o en el mismo
4. Disfrutar:

Sirve caliente y disfruta de tu delicioso Seco de Chivo acompafiado de

FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion del plato tipico Seco de Chivo.

Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Fotografia 4: Plato tipico Seco de Chivo

Nota: La fotografia presenta al plato tipico Seco de Chivo. Elaborado por: Oscullo y

Guafa.
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Figura 24: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Seco de Pata de Chancho

[5 |
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: SECO DE PATA DE CHANCHO
TIEMPO DE PREPARACION: 1lh | NUMERO DE PAX: 6
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Plato fuerte
o COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
Para cocinar las patas de chancho
1 |Patas de chancho 4 unid $ 1,0000 | $ 4,000
2 |Cebolla paitefia 300 gr $ 0,0022 | $ 0,667
3 |Pimiento verde 200 gr $ 0,0016 | $ 0,326
4 |Ajo 15 gr $ 0,0057 | $ 0,085
5 |Apio 15 ml $ 0,0050 | $ 0,075
6 |Cilantro fresco 15 gr $ 00123 | $ 0,185
Para el estofado
7 |Leche 1000 ml $ 0,0009 | $ 0,900
8 |Ajo en pasta 10 gr $ 00011 | $ 0,011
9 [Manien pasta 90 gr $ 0,0075 | $ 0,671
10 |Achiote en pasta 5 gr $ 00131 | $ 0,065
11 |Cebolla blanca 300 gr $ 0,0014 | $ 0,424
12 |Orégano 5 gr $ 00120 | $ 0,060
13 |Papas 400 ml $ 0,0003 | $ 0,120
14 |Aceite 30 gr $ 0,0020 | $ 0,061
15 |[Sal 500 gr $ 0,0004 | $ 0,185
16 |Pimienta 15 gr $ 0,0160 | $ 0,240
17 |Agua 1000 ml $ - |8 -
Guarnicion
18 |Arroz 600 gr $ 0,0014 | $ 0,843
19 |Agua 1200 gr $ - |8 -
20 |Sal 30 gr $ 0,0004 | $ 0,011
Acompariantes
22 [Lechuga 500 gr $ 0,0012 | $ 0,588
23 [Aguacate 600 gr $ 0,0022 | $ 1,302
Costo total alimentos $ 10,818
Costo por pax $ 1,803
% Respaldo 0
Costo por porcion $ 1,803
Beneficio bruto 65
PVP porcién sin iva 515
lva 0,77
PVP tedrico $ 5,92
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 3,349
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion del plato tipico Seco de Pata de

Chancho. Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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Figura 25: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Seco de Pata de Chancho

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de las Patas de Chancho

1. Limpieza y Coccién Inicial:

Lava bien las patas de chancho con agua y sal para eliminar cualquier

En una olla grande, hierve las patas de chancho en agua con sal y un poco
Cambia el agua si es necesario para mantener la olla cubierta y asegirate
Una vez cocidas, retira las patas de la olla, escurrelas y reserva.

2. Preparacion del Estofado

1. Preparar el Sofrito:
En una olla grande, calienta el aceite a fuego medio.
Afiade la cebolla blanca finamente picada y sofrie hasta que esté dorada.
Agrega el ajo en pasta y cocina por unos minutos, removiendo
Incorpora el mani en pasta y el achiote en pasta. Cocina durante unos
2. Incorporar las Patas:
Regresa las patas de chancho a la olla con el sofrito.
Agrega orégano, sal y pimienta al gusto.
Afade las papas (peladas y cortadas en trozos) y suficiente agua para
Cocina a fuego lento hasta que las papas estén tiernas y hayan absorbido
3. Incorporar la Leche:
Justo antes de servir, agrega la leche y el cilantro fresco picado. Cocina
3. Preparacion de la Guarnicion

1. Preparar el Arroz:
En una olla, calienta un poco de aceite de achiote.
Afade el arroz y revuelve para que se dore ligeramente.
Agrega agua y sal al gusto (aproximadamente 2 partes de agua por 1 parte
Cocina a fuego lento con la tapa puesta hasta que el arroz esté tierno y el
4. Preparacion de los Acompafiantes

1. Preparar la Ensalada:
Lava y corta la lechuga en trozos.
Lava y corta el aguacate en rodajas.
5. Montaje y Servido

1. Servir el Seco de Pata de Chancho:

En un plato grande, coloca una porcion de arroz.

Sirve una porcion generosa del Seco de Pata de Chancho con las papas y
2. Agregar los Acompafantes:

Afiade la lechuga y las rodajas de aguacate al lado.
3. Disfrutar:

Sirve caliente y disfruta de tu delicioso Seco de Pata de Chancho
FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion del plato tipico Seco de Pata de

Chancho. Elaborado por: Oscullo y Guaria.
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Fotografia 5: Plato tipico Seco de Pata de Chancho

Nota: La fotografia presenta al plato tipico Seco de Pata de Chancho. Elaborado por:

Oscullo y Guaria.
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Figura 26: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Menudo

[6 |
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: MENUDO
TIEMPO DE PREPARACION: 1h | NUMERO DE PAX: 15
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Plato fuerte
o COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
Para cocinar el menudo
1 [Menudo 3000 gr $ 0,0020 | $ 6,000
2 [Cebolla paitefia 400 gr $ 0,0022 | $ 0,889
3 |Pimiento verde 400 gr $ 0,0016 | $ 0,652
4 |Ajo 30 ar $ 0,0057 | $ 0,170
5 [Apio 25 ml $ 0,0050 | $ 0,125
6 [Hierba buena 25 gr $ 00123 | $ 0,308
Para el estofado
7 |Cebolla paitefia 300 gr $ 00022 | $ 0,667
8 [Pimiento amarillo 100 gr $ 0,0022 | $ 0,222
9  [Pimiento rojo 100 gr $ 0,0022 | $ 0,222
10 |Pimiento verde 100 gr $ 00022 | $ 0,222
11 [Tomate 500 gr $ 00017 [ $ 0,833
12 |Cebolla blanca 100 gr $ 0,0014 | $ 0,141
13 |Ajo 20 ml $ 0,0057 | $ 0,114
14 |Mani en pasta 100 gr $ 0,0075 | $ 0,745
15 |Aceite de achiote 40 ml $ 0,0046 | $ 0,185
16 |[Sal 30 ar $ 0,0004 | $ 0,011
17 |Leche 300 ml $ 0,0009 | $ 0,270
18 |[Agua 1000 ml $ - |8 -
Guarnicion
19 [Papa cocinada 1000 gr $ 0,0016 | $ 1,590
21 |Mote cocinada 1000 gr $ 0,0012 | $ 1,150
Acompariantes
23 |[Cebolla paitefia 300 gr $ 0,0022 | $ 0,667
24 |[Cilantro 30 gr $ 00123 | $ 0,370
25 |Rodajas de tomate 300 gr $ 0,0017 | $ 0,500
Costo total alimentos $ 15,554
Costo por pax $ 1,037
% Respaldo 0
Costo por porcién $ 1,037
Beneficio bruto 65
PVP porcion sin iva 2,96
Iva 0,44
PVP tedrico $ 341
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 1,926
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion del plato tipico Menudo. Elaborado

por: Oscullo y Guana.
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Figura 27: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Menudo

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion del Menudo

1. Limpieza y Coccién Inicial:
Lava bien el menudo (estdmago de res) con agua y sal para eliminar
En una olla grande, hierve el menudo en agua con sal y un poco de cebolla
Cambia el agua si es necesario para mantener la olla cubierta y asegUrate
Una vez cocido, retira el menudo de la olla, escrrelo y reserva.

2. Preparacion del Estofado

1. Preparar el Sofrito:

En una olla grande, calienta el aceite de achiote a fuego medio.

Afade la cebolla paitefia, el pimiento amarillo, el pimiento rojo, el pimiento

Agrega el ajo picado y cocina por unos minutos adicionales.

Incorpora el mani en pasta y cocina por unos minutos mas, removiendo
2. Incorporar el Menudo:

Regresa el menudo cocido a la olla con el sofrito.

Afade suficiente agua para cubrir los ingredientes.

Agrega sal al gusto y hierba buena al gusto.

Cocina a fuego lento durante unos 30-45 minutos para que los sabores se
3. Incorporar la Leche:

Justo antes de servir, agrega la leche y cocina por unos minutos adicionales
3. Preparacion de la Guamicion

1. Preparar las Papas:
Pela y corta las papas en trozos.
Cocina las papas en una olla con agua y sal hasta que estén tiernas.
2. Preparar el Mote:
Cocina el mote en una olla con suficiente agua hasta que esté tierno.
4. Preparacion de los Acompafiantes

1. Preparar la Ensalada:
Lava y corta la cebolla paitefia en rodajas finas.
Lava y corta el cilantro en trozos pequefios.
Lava y corta el tomate en rodajas.
5. Montaje y Servido

1. Servir el Menudo:
En un plato grande, coloca una porcion de menudo con su estofado,
Afiade una porcion de papas y mote al lado.
2. Agregar los Acompafiantes:
Sirve la cebolla paitefia en rodajas, cilantro y rodajas de tomate en un plato
3. Disfrutar:
Sirve caliente y disfruta de tu delicioso Menudo acompariado de papas,
FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion del plato tipico Menudo.

Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Fotografia 6: Plato tipico Menudo

Nota: La fotografia presenta al plato tipico Menudo. Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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Figura 28: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Caldo de Gallina

RAICES CULINARIAS

P

~

-

PREPARACION:

CALDO DE GALLINA

TIEMPO DE PREPARACION: 1h NUMERO DE PAX: 6
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Sopa
N° |[INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD COSTO COSTO TOTAL
UNITARIO
1 |Gallina 2500 gr $ 0,0024 | $ 6,057
2 |Zanahoria 250 gr $ 0,0007 | $ 0,168
3 |Arverja 125 ar $ 0,0040 | $ 0,500
4 |Papanabo 125 gr $ 0,0008 | $ 0,103
5 |Papas 300 gr $ 0,0016 | $ 0477
6 |Cebolla blanca 100 gr $ 00014 | $ 0,141
7 |Ajo 300 gr $ 0,0076 | $ 2,268
8 |Apio 100 gr $ 0,0010 | $ 0,104
9 |Arrocillo 125 gr $ 0,0010 | $ 0,128
10 |Pimiento verde 100 gr $ 0,0010 | $ 0,096
11 [Comino 5 gr $ 0,0100 | $ 0,050
12 [Sal 30 gr $ 0,0004 | $ 0,011
13 |Agua 1000 ml $ - $ -
Acompanantes
14 |Ceholla blanca 300 gr $ 00014 | $ 0,424
15 |Perejil 30 gr $ 0,0085 | $ 0,255
Costo total alimentos $ 10,781
Costo por pax $ 1,797
% Respaldo 0
Costo por porcion $ 1,797
Beneficio bruto 65
PVP porcion sin iva 513
Iva 0,77
PVP tebrico $ 5,90
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 3,337
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion del plato tipico Caldo de Gallina.

Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Figura 29: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Caldo de Gallina

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de los Ingredientes

1. Preparar la Gallina:
Lava bien la gallina con agua y sal para eliminar cualquier residuo.
Corta la gallina en partes (puedes pedir al carnicero que lo haga si prefieres
2. Preparar los Vegetales:
Pela y corta las zanahorias en rodajas.
Lava y corta el pimiento verde en trozos.
Pela y corta las papas y el papanabo en trozos.
Pica finamente la cebolla blanca y el apio.
Pela y pica el ajo.
Lava el perejil y cértalo finamente.
2. Coccién del Caldo

1. Cocinar la Gallina:

En una olla grande, agrega suficiente agua para cubrir la gallina.

Lleva a ebullicion y luego reduce el fuego a medio.

Afiade la gallina y cocina durante aproximadamente 1-1.5 horas, 0 hasta
2. Preparar el Soffrito:

En una sartén aparte, calienta un poco de aceite y sofrie la cebolla blanca,
3. Afiadir los Vegetales:

Cuando la gallina esté casi cocida, afiade las zanahorias, el papanabo, las

Incorpora el sofrito que preparaste anteriormente.

Afiade el comino, sal al gusto, y ajusta el sabor con mas sal si es necesario.
4. Cocinar el Arrocillo:

Agrega el arrocillo (también conocido como arroz partido o arroz

Cocina a fuego lento hasta que los vegetales estén tiernos y el arrocillo esté

3. Preparacion de los Acompafantes

1. Preparar la Ensalada:
Lava y corta la cebolla blanca en rodajas finas.
Lava y pica el perejil.

4. Montaje y Servido

1. Servir el Caldo de Gallina:

Sirve una porcion de caldo caliente en un plato hondo o tazén.

Incluye trozos de gallina, zanahorias, papas, papanabo y arrocillo en cada
2. Agregar los Acompafiantes:

Sirve la cebolla blanca en rodajas y el perejil en un plato aparte para que
3. Disfrutar:

Sirve caliente y disfruta de tu delicioso Caldo de Gallina acompafiado de la

FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion del plato tipico Caldo de Gallina.

Elaborado por: Oscullo y Guaria.
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Fotografia 7: Sopa tipica Caldo de Gallina

Nota: La fotografia presenta a la sopa tipica Caldo de Gallina. Elaborado por: Oscullo y

Guafa.
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Figura 30: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Caldo de Pata

RAICES CULINARIAS

PREPARACION:

CALDO DE PATA

TIEMPO DE PREPARACION: 1h NUMERO DE PAX: 3
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Sopa
R COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
Para cocinar la pata
1 |Patade res 600 gr $ 0,0026 | $ 1575
2 |Ajo 10 gr $ 0,0076 | $ 0,076
3 |Cebolla blanca 200 ar $ 00014 | $ 0,286
4 |Cilantro 30 gr $ 0,009 | $ 0,270
5 |Avena 250 ar $ 0,0007 | $ 0,165
6 |Mote 1000 ar $ 0,0025 | $ 2,533
7 |Agua 4000 ml $ - |3 -
Para el refrito
8 |Aceite de achiote 20 ml $ 0,0048 | $ 0,096
9 |Pasta de ajo 30 gr $ 0,0029 | $ 0,087
10 |Cebolla blanca 80 ar $ 00014 | $ 0,114
11 |Leche 250 ar $ 0,0009 | $ 0,225
12 |Comino 5 gr $ 0,0108 | $ 0,054
13 |Oregano seco 10 gr $ 0,0120 | $ 0,120
14 |Sal 30 gr $ 0,0004 | $ 0,011
Acompanantes
15 |Aguacate 300 gr $ 0,0032 | $ 0,969
Costo total alimentos $ 6,581
Costo por pax $ 2,194
% Respaldo 0
Costo por porcion $ 2,194
Beneficio bruto 65
PVP porcion sin iva 6,27
Iva 0,94
PVP tedrico $ 7,21
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 4,074
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion del plato tipico Caldo de Pata.

Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Figura 31: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Caldo de Pata

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de los Ingredientes

1. Preparar la Pata de Res:
Lava bien la pata de res con agua y sal para eliminar cualquier residuo y olo
Corta la pata en trozos manejables si es necesario.
2. Preparar los Vegetales:
Pela y pica el ajo.
Pica finamente la cebolla blanca.
Lava y corta el cilantro en trozos pequefios.
3. Preparar el Mote:
Lava el mote con agua fria.
4. Preparar el Refrito:
En un tazon, mezcla la pasta de ajo, cebolla blanca picada, comino y
2. Coccion de la Pata

1. Cocinar la Pata:
En una olla grande, afiade suficiente agua para cubrir la pata de res.
Lleva a ebullicién y luego reduce el fuego a medio.
Afade la pata de res, el ajo vy la cebolla blanca picada. Cocina a fuego
2. Afadir el Mote:
Cuando la pata esté casi cocida, afiade el mote a la olla.
Cocina durante aproximadamente 30 minutos, o hasta que el mote esté
3. Incorporar el Cilantro:
Justo antes de finalizar la coccidn, afiade el cilantro picado a la olla. Cocina
3. Preparacion del Refrito

1. Preparar el Refrito:
En una sartén aparte, calienta un poco de aceite de achiote a fuego medio.
Afade la mezcla de pasta de ajo, cebolla blanca picada, comino y orégano
Cocina hasta que el sofrito esté dorado y fragante. Esto debe tomar

2. Afiadir el Refrito al Caldo:
Incorpora el refrito en la olla con el caldo de pata.
Agrega la leche al caldo y mezcla bien.
Cocina durante unos minutos adicionales para que todos los sabores se

4. Preparacion de los Acompafiantes

1. Preparar el Aguacate:
Lava y corta el aguacate en rodajas.
5. Montaje y Servido

1. Servir el Caldo de Pata:
En un plato hondo o tazén, sirve una porcién de caldo caliente con trozos
2. Agregar los Acompariantes:
Sirve las rodajas de aguacate en un plato aparte para que cada persona
3. Disfrutar:
Sirve caliente y disfruta de tu delicioso Caldo de Pata acompariado de
FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion del plato tipico Caldo de Pata.
Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Fotografia 8: Sopa tipica Caldo de Pata

Nota La fotografia presenta a la sopa tipica Caldo de Pata. Elaborado por: Oscullo y

Guafa.
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Figura 32: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Yahuarlocro

[ |
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: YAHUARLOCRO
TIEMPO DE PREPARACION: 1h | NUMERO DE PAX: 10
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Sopa
N° |INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COSTO COSTO TOTAL
UNITARIO
Para cocinar el menudo de borrego
1 |Menudo de borrego 1800 gr $ 0,0030 | $ 5,391
2 |Agua 2000 ml $ - |8 -
Para el refrito
3 |papa 1362 ar $ 00016 | $ 2166
4 |Cilantro fresco 15 gr $ 0,000 | $ 0,135
5 |Aceite de achiote 30 ml $ 0,0048 | $ 0,144
6 [Pasta de ajo 5 gr $ 0,0029 | $ 0,014
7 |Cebolla blanca 125 gr $ 0,0014 | $ 0,179
8 |Sal 10 gr 3$ 0,0004 | $ 0,004
9 [Comino 5 gr $ 0,0108 | $ 0,054
10 |Pasta de mani 15 gr $ 0,0071 | $ 0,106
11 |Leche 375 ml $ 0,0009 | $ 0,338
Para la sangre
12 [Sangre de borrego 250 gr $ 0,0033 | $ 0,826
13 [Agua 1000 ml $ - |8 -
Para el refrito de la sangre
14 [Aceite de achiote 30 gr $ 0,0048 | $ 0,144
15 [Cebolla paitefia 250 gr $ 00010 | $ 0,250
16 [Pasta de ajo 10 gr $ 0,0029 [ $ 0,029
17 [Cilantro fresco 10 gr $ 0,0090 | $ 0,090
18 |Sal 30 gr $ 0,0004 | $ 0,011
19 |Sangre de borrego desmenuzada $ - |8 -
Acompafantes
20 |Aguacate 300 gr $ 0,0032 | $ 0,969
21 [Cebolla paitefia 300 gr $ 0,0010 | $ 0,300
22 |Tomate 300 gr $ 0,0010 | $ 0,300
Costo total alimentos $ 10,848
Costo por pax $ 1,085
% Respaldo 0
Costo por porcion $ 1,085
Beneficio bruto 65
PVP porcién sin iva 3,10
lva 0,46
PVP tedrico $ 3,56
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 2,015
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion del plato tipico Yahuarlocro.
Elaborado por: Oscullo y Guania.
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Figura 33: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Yahuarlocro

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion del Menudo de Borrego

1. Cocinar el Menudo:

Lava bien el menudo de borrego con agua y sal para eliminar cualquier
En una olla grande, hierve el menudo en agua suficiente para cubrirlo.
Una vez cocido, retira el menudo de la olla, escurrelo y cértalo en trozos
2. Preparacion del Refrito

1. Preparar el Refrito Inicial:
En una sartén grande, calienta el aceite de achiote a fuego medio.
Afiade la cebolla blanca finamente picada y cocina hasta que esté dorada.
Agrega la pasta de ajo y cocina por unos minutos.
Incorpora la papa pelada y rallada finamente, y cocina hasta que esté dorad
2. Agregar el Cilantro y Especias:
Afiade el cilantro fresco picado, comino y sal al gusto. Cocina por unos
Incorpora la pasta de mani y mezcla bien con el sofrito.
Agrega la leche y mezcla hasta que todo esté bien integrado. Cocina a
3. Incorporar el Menudo:
Regresa el menudo de borrego a la olla con el refrito.
Afiade suficiente agua para obtener la consistencia deseada del caldo.
3. Preparacion de la Sangre

1. Cocinar la Sangre:

En una olla aparte, mezcla la sangre de borrego con agua.

Cocina a fuego medio hasta que la sangre se coagule y tome una textura
2. Preparar el Refrito para la Sangre:

En una sartén pequefia, calienta aceite de achiote a fuego medio.

Afiade la cebolla paitefia finamente picada y cocina hasta que esté dorada.

Agrega la pasta de ajo, cilantro fresco picado y sal al gusto. Cocina hasta

Incorpora la sangre de borrego mechada al refrito y mezcla bien. Cocina a
3. Incorporar la Sangre al Caldo:

Afiade la mezcla de sangre y refrito al caldo de menudo. Cocina a fuego
4. Preparacion de los Acompafiantes

1. Preparar el Aguacate:
Lava y corta el aguacate en rodajas.

2. Preparar la Ensalada:
Lava y corta la cebolla paitefia en rodajas finas.
Lava y corta el tomate en rodajas.

5. Montaje y Servido

1. Servir el Yahuarlocro:
En un plato hondo o tazén, sirve una porcion de Yahuarlocro caliente con
2. Agregar los Acomparfiantes:
Sirve las rodajas de aguacate, cebolla paitefia y tomate en un plato aparte
3. Disfrutar:

Sirve caliente y disfruta de tu delicioso Yahuarlocro acompafado de
FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion del plato tipico Yahuarlocro.

Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Fotografia 9: Sopa tipica Yahuarlocro

Nota: La fotografia presenta a la sopa tipica Yahuarlocro. Elaborado por: Oscullo y

Guafia.
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Figura 34: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Tortillas con Caucara

10
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: TORTILLAS CON CAUCARA
TIEMPO DE PREPARACION: 1h | NUMERO DE PAX: 8
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Plato fuerte
o COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
Para las tortillas
1 |Papa 2000 gr $ 0,0012 | $ 2,300
2 |Sal 20 gr $ 0,0004 | $ 0,007
3 |Agua 4000 ml $ - |3 -
Para el refrito
4 |Cebolla blanca 200 gr $ 00014 | $ 0,283
5 |Cilantro fresco 60 gr $ 0,0083 | $ 0,500
6 |Manteca de cerdo 200 ml $ 0,0020 | $ 0,400
Para la caucara
3 |Carne de res 1000 gr $ 00051 | $ 5,066
4 |Manteca de cerdo 15 gr $ 0,0020 | $ 0,030
5 |Aceite de achiote 10 gr $ 0,0048 | $ 0,048
6 |Pasta de ajo 5 gr $ 0,0029 | $ 0,014
7 |Cebolla paitefia 150 gr $ 00010 | $ 0,150
8 |Sal 15 ar $ 0,0004 | $ 0,006
9 |Comino 10 gr $ 0,0108 | $ 0,108
10 |Sabora 10 gr $ 0,0108 | $ 0,108
11 |Hoja de laurel 3 gr $ 0,0600 | $ 0,180
12 |Agua 500 ml $ - |3 -
Acompanantes
20 |Aguacate 400 gr $ 00032 | $ 1,292
21 |Lechuga 500 gr $ 0,0009 | $ 0,450
22 |Remolacha cocida 500 gr $ 0,0002 | $ 0,100
Costo total alimentos $ 10,492
Costo por pax $ 1312
% Respaldo 0
Costo por porcion $ 1,312
Beneficio bruto 65
PV/P porcion sin iva 3,75
Iva 0,56
PVP tedrico $ 431
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 2,436
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion del plato tipico Tortillas con

Caucara. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

106



Figura 35: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Tortillas con Caucara

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de las Tortillas

1. Cocinar las Papas:
Pela y corta las papas en trozos.
Cocina las papas en una olla con agua y una pizca de sal hasta que estén
Escurre las papas y hazlas puré mientras atn estan calientes. Puedes usar
2. Formar las Tortillas:
En un tazén grande, mezcla el puré de papa con un poco de sal y suficiente
Divide la masa en pequefias porciones y forma discos planos con las
Cocina las tortillas en una sartén caliente y ligeramente engrasada a fuego
2. Preparacion del Refrito

1. Preparar el Refrito:
En una sartén grande, calienta la manteca de cerdo a fuego medio.
Afiade la cebolla blanca finamente picada y cocina hasta que esté dorada.
Agrega el cilantro fresco picado y cocina por unos minutos adicionales.
2. Incorporar a las Tortillas:
Una vez el refrito esté listo, mezcla con las tortillas para afiadir sabor.
3. Preparacion de la Caucara

1. Preparar la Carne:
Corta la carne de res en trozos pequefios.
En una olla grande, calienta la manteca de cerdo y el aceite de achiote a
Afiade la carne y cocina hasta que se dore por todos lados.
2. Preparar el Soffrito:
Afade la cebolla paitefia finamente picada y la pasta de ajo a la olla con la
Cocina hasta que la cebolla esté dorada y fragante.
3. Afadir Especias y Otros Ingredientes:
Agrega sal, comino, sabora y hoja de laurel. Mezcla bien.
Afiade suficiente agua para cubrir la carne.
Cocina a fuego lento durante aproximadamente 1-1.5 horas, 0 hasta que la
4. Preparacion de los Acompariantes

1. Preparar el Aguacate:
Lava y corta el aguacate en rodajas.
2. Preparar la Lechuga:
Lava y corta la lechuga en trozos.
3. Preparar la Remolacha:
Cocina la remolacha hasta que esté tierna, pela y corta en rodajas.
5. Montaje y Servido

1. Servir las Tortillas con Caucara:

En un plato grande, coloca una porcion de tortillas calientes.

Sirve una generosa porcion de caucara sobre las tortillas.
2. Agregar los Acompafiantes:

Afade las rodajas de aguacate, lechuga y rodajas de remolacha al plato o
3. Disfrutar:

Sirve caliente y disfruta de tu delicioso plato de Tortillas con Caucara

FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion del plato tipico Tortillas con

Caucara. Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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Fotografia 10: Plato tipico Tortillas con Caucara

Nota: La fotografia presenta al plato tipico Tortillas con Caucara. Elaborado por: Oscullo

y Guana.
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Figura 36: Ingredientes para la preparacion del plato tipico Fritada

11
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: FRITADA
TIEMPO DE PREPARACION: 1lh | NUMERO DE PAX: 8
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Plato fuerte
o COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
Para la fritada
1 [Carne de cerdo 1000 gr $ 0,0059 | $ 5,930
2 |Cebolla paitefia 225 gr $ 0,0010 | $ 0,225
3 |Cebolla blanca 100 gr $ 00014 | $ 0,141
4 Ajo 30 or $ 0,0076 | $ 0,227
5 |Pimiento verde 50 gr $ 0,0010 | $ 0,050
6 |Cilantro fresco 40 gr $ 0,0090 | $ 0,360
7 |Jugo de naranja 250 gr $ 00010 | $ 0,250
8 |Manteca de cerdo 100 gr 3 0,0020 | $ 0,200
9 |Sal 60 gr $ 0,0004 | $ 0,022
10 [Agua 2000 ar $ - |3 -
Guarnicion
11 |Mote 1000 gr $ 0,0025 | $ 2,533
12 |Choclomote 1000 gr $ 00017 [ $ 1,667
Acomparfiante
13 [Papa chola cocinada 1000 gr $ 0,0016 | $ 1,590
14 |Maduro frito 500 gr 3 0,0020 | $ 1,000
Ensalada
15 [Arveja rosada 250 gr $ 0,0016 | $ 0,410
16 [Cebolla paitefia 180 gr $ 00010 [ $ 0,180
17 |Zanahoria 200 gr 3 0,0010 | $ 0,200
18 |Cilantro fresco 30 gr $ 0,009 | $ 0,270
Costo total alimentos $ 15,255
Costo por pax $ 1,907
% Respaldo 0
Costo por porcion $ 1,907
Beneficio bruto 65
PVP porcién sin iva 545
lva 0,82
PVP tedrico $ 6,27
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 3,541
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion del plato tipico Fritada. Elaborado

por: Oscullo y Guana.
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Figura 37: Procedimiento para la preparacion del plato tipico Fritada

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de la Fritada

1. Preparar la Camne de Cerdo:
Corta la carne de cerdo en trozos medianos. Si tienes piel, cértala en
Lava la carne con agua y sal para eliminar cualquier residuo.
2. Marinar la Came:
En un tazén grande, mezcla la carne de cerdo con el jugo de naranja, sal al
3. Preparar el Sofrito:
En una olla grande, calienta la manteca de cerdo a fuego medio.
Afade la cebolla paitefia y la cebolla blanca finamente picadas. Cocina
Agrega el ajo y el pimiento verde finamente picados. Cocina por unos
4. Cocinar la Camne:
Incorpora la carne de cerdo marinada a la olla con el sofrito.
Cocina la carne a fuego medio-alto hasta que esté dorada por todos lados.
Anade suficiente agua para cubrir la carne.
Cocina a fuego lento durante aproximadamente 1-1.5 horas, 0 hasta que la
5. Incorporar el Cilantro:
Justo antes de finalizar la coccion, afiade el resto del cilantro fresco picado.
Cocina durante unos minutos adicionales para que el cilantro libere su sabor
2. Preparacion de las Guamiciones

1. Preparar el Mote:
Cocina el mote en una olla con suficiente agua hasta que esté tierno.
2. Preparar el Choclomote:
Cocina el choclomote (maiz tierno) en una olla con agua hasta que esté
3. Preparar la Papa Chola:
Pela y corta la papa chola en trozos.
Cocina las papas en una olla con agua y sal hasta que estén tiernas.
4. Preparar el Maduro Frito:
Pela los maduros y cortalos en rodajas.
Frie las rodajas en aceite caliente hasta que estén doradas y crujientes.
3. Preparacion de la Ensalada

1. Preparar la Ensalada:
Cocina las arvejas rosadas en una olla con agua y sal hasta que estén
Pela y corta la zanahoria en cubos pequefios.
Lava y corta la cebolla paitefia en rodajas finas.
Lava y pica el cilantro fresco.

2. Mezclar la Ensalada:
En un tazén grande, mezcla las arvejas, zanahoria, cebolla paitefia y cilantro
Agrega una pizca de sal y mezcla bien.

4. Montaje y Servido

1. Servir la Fritada:
En un plato grande, coloca una porcion de fritada caliente con su salsa.
2. Anadir las Guamniciones:
Sirve el mote, choclomote, papa chola cocinada y maduro frito al lado de
3. Agregar la Ensalada:
Sirve la ensalada de arveja rosada y zanahoria en un plato aparte.
4. Disfrutar:
Sirve caliente y disfruta de tu delicioso plato de Fritada acompafiado de
FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion del plato tipico Fritada. Elaborado

por: Oscullo y Guana.
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Fotografia 11: Plato tipico Fritada

Nota: La fotografia presenta al plato tipico Fritada. Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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Figura 38: Ingredientes para la preparacion de la salsa tipica Aji de Mani

1]
=8 =
\&
RAICES CULINARIAS N
R
LW.
PREPARACION: AJI DE MANI
TIEMPO DE PREPARACION: 1h | NUMERO DE PAX: 20
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Salsa
N° [INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD COSTO COSTO TOTAL
UNITARIO
1 |Ajicriollo 250 gr $ 0,0020 | $ 0,500
2 |Cebolla paitefia 30 gr $ 0,0010 | $ 0,030
3 |Cebolla blanca 30 gr $ 0,0014 | $ 0,042
4 |Ajo 10 gr $ 0,0076 | $ 0,076
5 |Pimiento verde 30 gr $ 00010 | $ 0,030
6 [Cilantro fresco 15 ar $ 0,009 | $ 0,135
7 |Pasta de mani 45 gr $ 0,0084 | $ 0,380
8 |Sal 30 gr $ 0,0010 | $ 0,030
9 |Agua 1000 ml $ - |$ -
Acompafiante
10 |[Cebolla blanca 200 gr $ 0,0014 | $ 0,283
11 |Cilantro fresco 100 gr $ 0,009 | $ 0,900
Costo total alimentos $ 2,406
Costo por pax $ 0,120
% Respaldo 0
Costo por porcién $ 0,120
Beneficio bruto 65
PVP porci6n sin iva 0,34
lva 0,05
PVP tedrico $ 0,40
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 0,223
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion de la salsa tipica Aji de Mani.

Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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Figura 39: Procedimiento para la preparacion de la salsa tipica Aji de Mani

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de los Ingredientes

1. Preparar el Aji Criollo:

Lava y quita las semillas del aji criollo. Cértalo en trozos pequefios.

Si prefieres un aji menos picante, puedes retirar la membrana interior.
2. Preparar los Vegetales:

Pica finamente la cebolla paitefia, la cebolla blanca y el pimiento verde.
Pela y pica el ajo.

Lava y pica el cilantro fresco.

2. Coccion del Aji de Mani

1. Preparar el Soffrito:

En una sartén grande, calienta un poco de aceite a fuego medio.

Afiade la cebolla paitefia, la cebolla blanca, el pimiento verde y el ajo. Cocina
2. Incorporar el Aji Criollo:

Afiade los trozos de aji criollo al sofrito. Cocina durante unos minutos,

3. Preparar la Salsa de Mani:

Afiade la pasta de mani al sofrito con aji criollo.

Agrega suficiente agua para obtener la consistencia deseada de la salsa.
Cocina a fuego lento, revolviendo ocasionalmente, durante unos 10-15

4. Agregar el Cilantro:

Incorpora el cilantro fresco picado a la salsa de mani.

Cocina por unos minutos adicionales para que el cilantro libere su sabor.

5. Ajustar el Sabor:

Prueba la salsa y ajusta la sal al gusto. Si deseas mas sabor, puedes agregar
3. Preparacion de los Acompafiantes

1. Preparar la Cebolla Blanca:

Pela y corta la cebolla blanca en rodajas finas. Puedes usarla cruda para
2. Preparar el Cilantro Fresco:

Lava y pica finamente el cilantro fresco. Puedes usarlo como guarnicion o
4. Montaje y Servido

1. Servir el Aji de Mani:

Sirve una porcion de aji de mani caliente en un plato o tazon.

2. Afiadir los Acompafiantes:

Acompafia el aji de mani con las rodajas de cebolla blanca y el cilantro fresco

3. Disfrutar:

Sirve caliente y disfruta de tu delicioso Aji de Mani con sus acompafiantes.
FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion de la salsa tipica Aji de Mani.

Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Fotografia 12: Salsa tipica Aji de Mani

Nota: La fotografia presenta a la salsa tipica Aji de Mani. Elaborado por: Oscullo y

Guafa.
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Figura 40: Ingredientes para la preparacion de la salsa tipica Aji de Tomate de Arbol

RAICES CULINARIAS

g

e N

PREPARACION:

AJI DE TOMATE DE ARBOL

TIEMPO DE PREPARACION: 1h | NUMERO DE PAX: 20
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Salsa
N° |[INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD COSTO COSTO TOTAL
UNITARIO
1 |Ajicriollo 250 gr $ 0,0020 | $ 0,500
2 |Tomate de arbol 250 gr $ 0,0020 | $ 0,500
3 |Sal 30 ar $ 0,0010 | $ 0,030
4  |Agua 1000 ml $ - |3 -
Acompaiante
5 |Cebolla paitefia 200 gr $ 00014 | $ 0,283
6 |Tomate rifion 200 gr $ 00010 | $ 0,200
7 |Cilantro fresco 60 gr $ 0,009 | $ 0,540
Costo total alimentos $ 1513
Costo por pax $ 0,076
% Respaldo 0
Costo por porcién $ 0,076
Beneficio bruto 65
PVP porci6n sin iva 0,22
Iva 0,03
PVP te6rico $ 0,25
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 0,140
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion de la salsa tipica Aji de Tomate de

Arbol. Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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Figura 41: Procedimiento para la preparacion de la salsa tipica Aji de Tomate de Arbol

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de los Ingredientes

1. Preparar el Aji Criollo:

Lava el aji criollo y retira las semillas. Puedes quitar la membrana interior si
Corta el aji en trozos pequefios.

2. Preparar el Tomate de Arbol:

Lava los tomates de arbol. Si estan muy maduros, puedes cocinarlos con la
Pela los tomates de arbol si es necesario y cortalos en trozos.

3. Preparar los Acompafiantes:

Pela y corta la cebolla paitefia en rodajas finas.

Lava y corta el tomate rifion en cubos pequefios.

Lava y pica finamente el cilantro fresco.

2. Preparacion del Aji de Tomate de Arbol

1. Cocinar los Ingredientes:

En una olla pequefia, agrega los trozos de aji criollo y tomate de arbol.
Afiade suficiente agua para cubrir los ingredientes. Cocina a fuego medio

2. Preparar el Aji:

Una vez cocidos, escurrelos y transfiérelos a una licuadora o procesador de
LicUa hasta obtener una pasta suave. Si es necesario, afiade un poco del agua
3. Sazonar:

Regresa la pasta a la olla.

Cocina a fuego lento durante unos minutos, ajustando la sal al gusto.

Cocina hasta que la mezcla esté bien integrada y haya alcanzado una textura
3. Preparacion de los Acompafiantes

1. Preparar la Cebolla Paitefia:

Lava y corta la cebolla paitefia en rodajas finas. Puedes dejarla en agua con
2. Preparar el Tomate Rifion:

Lava y corta el tomate rifion en cubos pequefios.

3. Preparar el Cilantro Fresco:

Lava y pica finamente el cilantro fresco.

4. Montaje y Servido

1. Servir el Aji de Tomate de Arbol:

Sirve el aji de tomate de arbol caliente en un tazon o plato pequefio.

2. Afadir los Acompanantes:

Acompafia el aji con las rodajas de cebolla paitefia, los cubos de tomate rifion

3. Disfrutar:

Sirve el aji de tomate de arbol con tus platos favoritos 0 como acompariante.
FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion de la salsa tipica Aji de Tomate de

Arbol. Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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Fotografia 13: Salsa tipica Aji de Tomate de Arbol

Nota: La fotografia presenta a la salsa tipica Aji de Tomate de Arbol. Elaborado por:

Oscullo y Guafia.
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Figura 42: Ingredientes para la preparacion de la salsa tipica Aji de Pepa de Sambo

[ 3 ]
=8 =
A e
RAICES CULINARIAS /'1?"
Lw.
PREPARACION: AJI DE PEPA DE SAMBO
TIEMPO DE PREPARACION: 1h | NUMERO DE PAX: 20
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Directo
INFORMACION ADICIONAL: Salsa
N° |[INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD COSTO COSTO TOTAL
UNITARIO
1 |Ajicriollo 250 gr $ 0,0020 | $ 0,500
2 |Pepa de sambo 125 gr $ 0,0080 | $ 1,000
3 |Aceite 30 ml $ 00023 | $ 0,069
4 |Sal 30 ar $ 0,0010 | $ 0,030
5 |Agua 1000 ml $ - |3 -
Acompanante
6 [Cebolla larga 200 gr $ 00014 | $ 0,283
7 |Cilantro fresco 60 gr $ 0,009 | $ 0,540
Costo total alimentos $ 1,882
Costo por pax $ 0,094
% Respaldo 0
Costo por porcién $ 0,094
Beneficio bruto 65
PVP porci6n sin iva 0,27
Iva 0,04
PVP te6rico $ 0,31
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 0,175
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion de la salsa tipica Aji de Pepa de

Sambo. Elaborado por: Oscullo y Guaria.
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Figura 43: Procedimiento para la preparacion de la salsa tipica Aji de Pepa de Sambo

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES
1. Preparacion de los Ingredientes

1. Preparar el Aji Criollo:

Lava el aji criollo y quita las semillas. Puedes retirar la membrana interior si
Corta el aji en trozos pequefios.

2. Preparar la Pepa de Sambo:

Lava la pepa de sambo (o calabaza) y cortala en trozos si es grande. Sies
Cocina la pepa de sambo en agua con una pizca de sal hasta que esté tierna,
3. Preparar los Acompafiantes:

Lava y corta la cebolla larga en rodajas finas.

Lava y pica finamente el cilantro fresco.

2. Preparacion del Aji de Pepa de Sambo

1. Cocinar los Ingredientes:

En una sartén grande, calienta un poco de aceite a fuego medio.

Afiade los trozos de aji criollo y cocina durante unos minutos hasta que se

2. Incorporar la Pepa de Sambo:

Agrega los trozos de pepa de sambo a la sartén con el aji.

Cocina a fuego medio, revolviendo ocasionalmente, hasta que los ingredientes
3. Sazonar:

Anfade sal al gusto.

Si es necesario, agrega un poco de agua para ajustar la consistencia del aji.

4. Ajustar la Consistencia:

Si prefieres una salsa mas liquida, aflade mas agua y cocina a fuego lento hasta
3. Preparacion de los Acompariantes

1. Preparar la Cebolla Larga:

Pela y corta la cebolla larga en rodajas finas.
2. Preparar el Cilantro Fresco:

Lava y pica finamente el cilantro fresco.

4. Montaje y Servido

1. Servir el Aji de Pepa de Sambo:

Sirve el aji de pepa de sambo caliente en un tazon o plato pequefio.

2. Afadir los Acompafiantes:

Acompafia el aji con las rodajas de cebolla larga y el cilantro fresco picado.

3. Disfrutar:

Sirve el aji de pepa de sambo con tus platos favoritos. jDisfruta del sabor
FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion de la salsa tipica Aji de Pepa de

Sambo. Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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Fotografia 14: Salsa tipica Aji de Pepa de Sambo

Nota: La fotografia presenta a la salsa tipica Aji de Pepa de Sambo. Elaborado por:

Oscullo y Guaiia.
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Figura 44: Ingredientes para la preparacion de la bebida tipica Colada Morada

L1 |
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: COLADA MORADA
TIEMPO DE PREPARACION: 1h 30 min NUMERO DE PAX: 20
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: Cocinado
INFORMACION ADICIONAL: Bebida
. COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |Harina de maiz morado 250 ar $ 00021 $ 0,518
2 |Pulpa de naranijilla 420 ml $ 0,0029 | $ 1,210
3 |Moras 500 gr $ 00033 | $ 1,625
4 |Frutillas 500 gr $ 0,0048 | $ 2,390
5 |Pifa 1000 gr $ 0,0010 | $ 1,021
6 |Ishpingo 4 gr $ 0,0653 | $ 0,261
7 |Canela 10 gr $ 0,0360 | $ 0,360
8 |Clavos de olor 5 gr $ 00436 | $ 0,218
9 |Pimienta dulce 5 gr $ 0,0206 | $ 0,103
10 |Anis estrellado 5 gr $ 00278 | $ 0,139
11 |Panela 420 gr $ 00031 | $ 1,310
12 |Hierba luisa 10 gr $ 00180 | $ 0,180
13 |Cedro6n 10 gr $ 00180 | $ 0,180
14 |Babaco 600 gr $ 00011 $ 0,672
15 |[Agua 3000 ml
Costo total alimentos $ 10,186
Costo por pax $ 0,509
% Respaldo 0
Costo por porcién $ 0,509
Beneficio bruto 65
PVP porci6n sin iva 1,46
Iva 0,17
PVP te6rico $ 1,63
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 0,946
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion de la bebida tipica Colada Morada.
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Figura 45: Procedimiento para la preparacion de la bebida tipica Colada Morada

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES

1. Preparacion de los Ingredientes

1. Preparar las Frutas:

Moras y frutillas: Lava bien las moras y las frutillas. Si las frutillas son

Pifia: Pela y corta la pifia en trozos pequefios.

Babaco: Pela y corta el babaco en trozos pequefios.

Pulpa de naranijilla: Si la naranjilla no esta ya en pulpa, licta la naranjilla y

2. Preparar las Especias y Hierbas:

Ishpingo: (también conocido como clavo de olor grande) y anis

Hierba luisa y cedron: Lava bien las hojas.

3. Preparar la Harina de Maiz Morado:

Si no tienes harina de maiz morado ya lista, cocina la harina de maiz

2. Coccién de la Colada Morada

1. Hervir las Frutas:

En una olla grande, afiade suficiente agua para cubrir las frutas y ponla a

Agrega la pifia, moras, frutillas y babaco. Cocina a fuego medio hasta que

2. Afadir las Especias y Hierbas:

Agrega el ishpingo, canela, clavos de olor, pimienta dulce y anis

Cocina a fuego lento durante 5 minutos para que las especias liberen sus

3. Incorporar la Harina de Maiz Morado:

Disuelve la harina de maiz morado en una taza de agua fria para evitar

Afiade la harina disuelta a la olla con las frutas y mezcla bien.

Cocina a fuego lento, revolviendo constantemente para evitar que se

4. Endulzar y Aromatizar:

Afiade panela al gusto. Puedes ajustar la cantidad segun el nivel de dulzura

Incorpora la pulpa de naranjilla.

Afiade las hojas de hierba luisa y cedron. Cocina por unos minutos

5. Ajustar la Consistencia y Sabor:

Si la colada estd demasiado espesa, afiade mas agua y cocina a fuego lento

Ajusta el azdcar o la panela si es necesario.

3. Servir

1. Servir la Colada Morada:

Sirve la colada morada caliente 0 a temperatura ambiente en tazas o bowls.

Puedes decorarla con trozos de frutas frescas o secas si lo deseas.

2. Disfrutar:

La colada morada se disfruta mejor con un pedazo de pan o empanadas.

FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion de la bebida tipica Colada Morada.

Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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Fotografia 15: Bebida tipica Colada Morada

Nota: La fotografia presenta a la bebida tipica Colada Morada. Elaborado por: Oscullo y

Guafia.
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Figura 46: Ingredientes para la preparacion de la bebida tipica Chicha de Jora

2 |
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: CHICHA DE JORA
TIEMPO DE PREPARACION: 30 min NUMERO DE PAX: 50
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Cocinado
INFORMACION ADICIONAL: Bebida
. COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |Agua 10000 ml
2 |Maiz de jora 1500 gr $ 0,00200 | $ 3,00000
3 |Panela 2700 gr $ 0,00158 | $ 4,26000
4 |Cedron 25 gr $ 0,01800 | $ 0,45000
5 |Hierva luisa 25 gr $ 0,01800 [ $ 0,45000
6 |Arrayan 25 gr $ 0,01800 | $ 0,45000
7 |Hoja de naranja 25 gr $ 001800 | $ 0,45000
Costo total alimentos $ 8,610
Costo por pax $ 0,172
% Respaldo 0
Costo por porcién $ 0,172
Beneficio bruto 65
PVP porci6n sin iva 0,49
Iva 0,06
PVP tebrico $ 0,55
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 0,320
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion de la bebida tipica Chicha de Jora.

Elaborado por: Oscullo y Guana.

124




Figura 47: Procedimiento para la preparacion de la bebida tipica Chicha de Jora

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES

1. Preparacion de los Ingredientes

1. Preparar el Maiz de Jora:

Lava el maiz de jora con agua fria para eliminar cualguier impureza. Si el maiz

Coloca el maiz de jora en un recipiente grande con suficiente agua para

2. Preparar las Hierbas y Especias:

Cedrén y hierba luisa: Lava bien las hojas. Si usas hojas frescas, asegurate

Arrayan y hoja de naranja: Si estas usando hojas secas, asegurate de que

3. Preparar la Panela:

Si la panela no esta en trozos pequefios, pica 0 desmenuza para que se

2. Preparacion de la Chicha de Jora

1. Cocinar el Maiz de Jora:

En una olla grande, agrega el maiz de jora escurrido y suficiente agua para

Cocina a fuego medio, removiendo ocasionalmente, hasta que el maiz esté

2. Licuar el Maiz:

Una vez cocido, utiliza una licuadora o procesador de alimentos para licuar el

3. Colar la Mezcla:

Cuela la mezcla de maiz licuado a través de un colador o una tela de queso

4. Afadir Panela y Especias:

Regresa el liquido colado a la olla y caliéntalo a fuego bajo.

Afiade la panela desmenuzada y mezcla bien hasta que se disuelva

Agrega las hojas de cedrén, hierba luisa, arrayan y hoja de naranja.

5. Ajustar el Sabor:

Prueba la chicha y ajusta el dulzor o las especias segln tu preferencia. Puedes

6. Enfriar y Fermentar:

Deja que la chicha se enfrie a temperatura ambiente. Una vez que esté tibia,

3. Servir

1. Servir la Chicha de Jora:

Sirve la chicha fria en vasos o tazas. Puedes colarla nuevamente si prefieres

2. Disfrutar:

La chicha de jora es ideal para disfrutar como bebida refrescante en cualquier

FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion de la bebida tipica Chicha de Jora.

Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Fotografia 16: Bebida tipica Chicha de Jora

Nota: La fotografia presenta a la bebida tipica Chicha de Jora. Elaborado por: Oscullo y

Guafa.
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Figura 48: Ingredientes para la preparacion de la bebida tipica Canelazo

EN
RAICES CULINARIAS
PREPARACION: CANELAZO
TIEMPO DE PREPARACION: 30 min NUMERO DE PAX: 10
TECNICAS DE PREPARACION/COCCION: | Cocinado
INFORMACION ADICIONAL: Bebida
R COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |Agua 1500 ml $ - |3 -
2 |Pulpa de naranjilla 500 gr $ 0,00332 [ $ 1,66000
3 |Azlcar 400 gr $ 000110 | $ 0,44000
4 |Panela 350 gr $ 000478 | $ 1,67222
5 |Canela 30 gr $ 0,03600 | $ 1,08000
Opcional
6 |Aguardiente 270 gr $ 000667 | $ 1,80000
Costo total alimentos $ 4,852
Costo por pax $ 0,485
% Respaldo 0
Costo por porcién $ 0,485
Beneficio bruto 65
PVP porci6n sin iva 1,39
Iva 0,17
PVP tebrico $ 1,55
Factor multiplicador 2,8571429
Margen bruto de ganancia $ 0,901
Food cost 35

Nota: La figura presenta los ingredientes para la preparacion de la bebida tipica Canelazo.

Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Figura 49: Procedimiento para la preparacion de la bebida tipica Canelazo

PROCEDIMIENTO OBSERVACIONES

1. Preparacion de los Ingredientes

Preparar la Pulpa de Naranjilla:

Si la pulpa de naranijilla no esta ya preparada, licta la naranjilla y cuela para obte

Preparar la Panela:

Si la panela esta en blogues grandes, picalo o desmentzalo en trozos mas pequefi

Preparar la Canela:

Si usas canela en rama, asegurate de tenerla lista. También puedes usar canela e

Preparacion del Canelazo

2. Preparacion del canelazo

Hervir el Agua:

En una olla grande, agrega suficiente agua para la cantidad de canelazo que dese

Lleva el agua a ebullicién a fuego medio-alto.

Afadir Azicar y Panela:

Una vez que el agua esté hirviendo, agrega el azlcar y la panela. Revuelve bien

Afadir la Pulpa de Naranijilla:

Incorpora la pulpa de naranjilla al agua con azlcar y panela. Mezcla bien y cocin

Agregar la Canela:

Afiade las ramas de canela (o canela en polvo) a la olla. Cocina a fuego lento dul

Ajustar el Dulzor:

Prueba el canelazo y ajusta el dulzor si es necesario, afiadiendo mas az(car o par

3. Opcional: Afadir Aguardiente

Incorporar el Aguardiente:

Si deseas un canelazo con alcohol, afade aguardiente al gusto justo antes de serv|

4, Servir

Servir el Canelazo:

Sirve el canelazo caliente en tazas o vasos resistentes al calor.

Disfrutar:

Disfruta de tu canelazo caliente, ideal para acompafar en una noche fria o duran

FOTOGRAFIA

Nota: La figura presenta el procedimiento para la preparacion de la bebida tipica Canelazo.

Elaborado por: Oscullo y Guana.
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Fotografia 17: Bebida tipica Canelazo

Nota: La fotografia presenta a la bebida tipica Canelazo. Elaborado por: Oscullo y

Guafa.

5.9. DISENO DE CARTA O MENU
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Figura 50: Portada del Menu

HERENCIA Y SABOR

Nota: La figura presenta la portada del menu de Raices Culinarias. Elaborado por: Oscullo y
Guaia.
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Figura 51: Menu de Raices Culinarias

Seco de chivo S5

Estofado de chivo cocinado con cerveza, cebolla y
especias, destacando un sabor intenso y

suculento.

Seco de carne $5.50
Carne de res estofada en una mezcla de cerveza,
especias y vegetales, tierna y jugosa.

I'ritada $
Carne de cerdo cocinada en su propia grasa
hasta quedar crujiente por fuera y jugosa por
dentro, servida con mote, maiz y platano maduro.
Caldo de pata

Sopa nutritiva de pata de res, con mote y hierbas,
un plato tradicional y revitalizante.

Seco de pollo

Guiso tradicional de pollo cocide a fuego lento en
una salsa de cerveza, hierbas y especias.

Seco de pata de chancho s 499
Guiso de pata de cerdo cocinado en una salsa
rica y especiada, tipica de la cocina ecuatoriana.
Caldo de gallina $ 4.99

Caldo de sabrosas piezas de gallina, zanahoria,
ebolla, arvejas, arroz y papas.

Yahuarlocro

Sopa espesa de papas con sangre de cordero y
tripas, acompafiada de aguacate y cebolla
encurtida.

Menudo S 4.99

Sopa elaborada  con  visceras de res,
condimentada con hierbas y especias, ideal para
recuperar energias.

Tortillas con caucara $ 4.99

Tortillas de papa acompafiada de carne de res y
lechuga, remolacha y aguacate.

Tripa mishqui $ 3.96

Tripas de res asadas a la parrilla, crujientes y
llenas de sabor, servidas con mote y salsa de aji.

A bea

Chicha de jora $2.99

Bebida fermentada de maiz, ligeramente écida y
refrescante, tipica de la regién andina.

Colada morada $2.99

Bebida tradicional hecha de harina de maiz negro,
frutas y especias, servida caliente.

Canelazo $2.99

Bebida caliente a base de aguardiente, canela y
azlcar, ideal para los dias frios.

Aji de mani
Aiji de tomate de arbol
pa de sambo

Aji de

PERFECTAS PARA ACOMPANAR CUALQUIERA
DE NUESTROS PLATILLOS

Nota: La figura presenta el menu de Raices Culinarias. Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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CAPITULO VI: ESTRATEGIAS DE MARKETING

6.1 ESTRATEGIAS DE INTRODUCCION EN EL MERCADO

El comedor tipico se posicionara como un referente de la cocina tradicional ecuatoriana,
destacando su autenticidad y el uso de ingredientes locales. ElI concepto de "experiencia
gastrondmica auténtica” se enfocara en atraer tanto a residentes como a turistas interesados en

sumergirse en la cultura local a través de la comida.

6.1.1. ESTRATEGIA DE PENETRACION DE MERCADO

e Precios competitivos: Durante la fase inicial, el comedor ofrecera precios
promocionales para captar la atencion del mercado local y generar una base de
clientes leales.

e Ferias: Se participara en las ferias que se lleven a cabo en el canton, donde daremos
a conocer nuestro restaurante, el mend, las atracciones y nuestro personal.

e Eventos de inauguracion: Se organizarda un evento de inauguracién con
degustaciones gratuitas, muasica en vivo y actividades culturales, invitando a la
comunidad local y a lideres de opinion.

e Asociaciones con operadores turisticos: Crear alianzas con operadores turisticos
locales para incluir el comedor en paquetes turisticos que visiten la parroquia San

Pedro de Taboada.

6.2 ESTRATEGIAS DE VENTAS

6.2.1. ESTRATEGIA DE MENUS
e Menu del dia: Ofrecer menus del dia a precios especiales para atraer a los

trabajadores locales y a residentes que buscan una comida rapida y econdémica.
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e Menu educativo: Incluir un valor educativo explicando un poco de la historia
detras de cada plato, para atraer tanto a turistas como a locales interesados en
aprender mas sobre la cocina tradicional.

e Platos para llevar: Introducir opciones de comida para llevar, enfocadas en
aquellos consumidores que prefieren disfrutar de la comida tradicional en la

comodidad de su hogar o en picnics.

6.2.2. PROGRAMAS DE FIDELIZACION
e Tarjeta de cliente frecuente: Implementar un programa de fidelizacién que
ofrezca descuentos y promociones exclusivas a clientes recurrentes.
e Descuentos por recomendaciones: Ofrecer descuentos a clientes que recomienden

el comedor a amigos o familiares que realicen su primera compra.

6.3. ESTRATEGIAS DE CANALES DE DISTRIBUCION

6.3.1. CANAL DE VENTAS DIRECTO

e Restaurante fisico: EI comedor ubicado en Av. Panzaleos sera el canal principal de
distribucidn, ofreciendo servicio de mesa y para llevar.

e Puntos de venta en mercados locales: Establecer presencia en mercados y ferias
locales con un pequefio stand que venda platos representativos, con el objetivo de atraer

clientes hacia el comedor principal.

6.3.2. CANAL DE VENTAS ONLINE
Pedidos en linea: Implementar una plataforma de pedidos en linea en el sitio web del

comedor, facilitando la compra de comida para llevar o entrega a domicilio.
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Colaboracion con plataformas de delivery: Asociarse con aplicaciones de entrega a
domicilio como pedidos ya, para expandir el alcance de ventas, especialmente en areas

cercanas a la parroguia.

6.4. ESTRATEGIAS DE PROMOCION Y PUBLICIDAD

6.4.1. PUBLICIDAD DIGITAL

e Redes sociales: Crear y mantener cuentas activas en redes sociales como Instagram,
Facebook y TikTok, publicando contenido visual atractivo que resalte los platos, la
ambientacion del comedor y eventos especiales.

e Publicidad pagada en redes sociales: Utilizar campafias de anuncios pagados en redes
sociales, segmentando al publico por ubicacion y preferencias, para atraer tanto a

turistas como a residentes locales.

6.4.2. PUBLICIDAD TRADICIONAL

e Volantes y carteles: Distribuir volantes y colocar carteles en zonas estratégicas como
mercados, estaciones de transporte y areas turisticas, anunciando la apertura y
promociones del comedor.

e Anuncios en medios locales: Publicar anuncios en periddicos locales y revistas

turisticas que cubran la parroquia y sus alrededores.

6.4.3. ESTRATEGIAS DE RELACIONES PUBLICAS
e Colaboraciones con influencers: Invitar a influencers gastrondmicos y bloggers de
turismo para que visiten y prueben el comedor, creando resefias y contenido que alcance

a un publico mas amplio.
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e Participacion en eventos locales: Ser parte activa en festivales y ferias culturales
locales, ofreciendo degustaciones y mostrando el concepto del comedor a un publico

diverso.

6.4.4. PROMOCIONES ESPECIALES

e Descuentos por apertura: Ofrecer descuentos atractivos durante el primer mes de
operacion para incentivar las primeras visitas y captar la atencion del mercado.

e Promociones estacionales: Lanzar promociones especiales durante festividades y

temporadas altas de turismo, como la Semana Santa o las fiestas locales.
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CAPITULO VII: ESTUDIO FINANCIERO
7.1. INVERSION Y FINANCIEAMIENTO

7.1.1. FINANCIAMIENTO

Tabla 17: Financiamiento

APORTACION DE LOS SOCIOS (FINANCIAMIENTO)

NOMBRE SOCIO APORTE
ANGELA OSCULLO Sociol $ 150.000,00
JONATHAN GUANA Socio2 $  150.000,00
TOTAL, FINANCIAMIENTO $ 300.000,00

Nota: La tabla representa la aportacién de los socios. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

7.1.2. COSTO DE LA CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES DEL
RESTAURANTE

Tabla 18: Costo de la construccion

COSTO DE CONSTRUCCION

DESCRIPCION COSTO TOTAL
Cocina (120m2) $ 45.000,00
Comedor (240m2) $ 80.000,00
Barray area de pago (15m2) $ 3.000,00
Cocina a lefia (30m2) $ 2.500,00
Huerto y Mini granja $ 8.000,00
Planos de arquitecto $ 1.500,00
TOTAL $ 140.000,00

Nota: La tabla presenta el costo de la construccion del restaurante Raices Culinarias.

Elaborado por: Oscullo y Guaria.

7.1.3. INVERSION DE EQUIPOS DE COCINA

Tabla 19: Inversion de equipos de cocina
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EQUIPOS DE COCINA

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR

UNITARIO TOTAL
Parrillay area de asado 1 $ 1.200,00 $ 1.200,00
Horno industrial 1 $ 12.966,58 $ 12.966,58
Estufa industrial 2 $ 112138 $ 2.242,76
Refrigerador 2 $ 3.093,74 $ 6.187,48
Congelador industrial 2 $ 3.958,28 $ 7.916,56
Mesa de Trabajo (Acero 5 $ 210,00 $ 1.050,00

Inoxidable)

Lavavajillas 1 $ 411897 $ 4.118,97
Fregadero de lavaplatos 2 $ 635,00 $ 1.270,00
Licuadora semi industrial 1 $ 360,18 $ 360,18
Campanas extractoras de humo 4 $ 800,00 $ 3.200,00
Cilindro de gas 5 $ 50,00 $ 250,00
Estanterias de acero inoxidable 5 $ 123,00 $ 615,00
TOTAL $ 41.377,53

Nota: La tabla presenta la inversion en los equipos de cocina. Elaborado por: Oscullo y

Guafa.

7.1.4. INVERSION DE UTENSILIOS DE COCINA

Tabla 20: Inversion de utensilios de cocina

UTENSILIOS DE COCINA

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO
Colador (Acero inoxidable) 3 $ 22,08 $ 66,24
Colador grande (Acero inoxidable) 2 $ 96,63 $ 193,26
Bowls (Acero Inoxidable) 10 $ 6,70 $ 67,00
Cucharones (Acero Inoxidable) 6 $ 1828 $ 109,68
Tazas Medidoras 3 $ 2200 $ 66,00
Cuchillo cebollero 4 $ 18,43 $ 73,72
Cuchillo carnicero 3 $ 10,28 $ 30,84
Puntilla 4 $ 286 $ 11,44
Jarras medidoras 5 $ 2,74 % 13,70
Pinzas de cocina (Acero 5 $ 297 $ 14,85

Inoxidable)
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Cuchareta (Acero Inoxidable) 6 $ 280 $ 16,80
Rallador 2 $ 1472 $ 29,44
Tijeras de cocina (Acero 3 $ 1433 % 42,99
Inoxidable)

Tablas de picar 8 $ 1892 $ 151,36
Piedra de afilar 3 $ 30,46 $ 91,38
Bandejas (Acero Inoxidable) 6 $ 32,711 % 196,26
Vajilla completa 15 $ 560,00 $ 8.400,00

TOTAL $ 9.574,96

Nota: La tabla presenta la inversion en utensilios de cocina. Elaborado por: Oscullo y

Guafia.

7.1.5. INVERSION DE MUEBLES Y ENSERES

Tabla 21: Inversion de muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO

Mesa de Madera con 4 sillas 20 $ 245,00 $ 4.900,00
Barra de Madera (Recepcion) 1 $ 140,00 % 140,00
Estanterias de Madera 4 $ 80,00 $ 320,00
(Decoracion)

Banco de Madera 4 $ 80,00 $ 320,00
Lamparas colgantes de madera 8 $ 214,00 $ 1.712,00
Carro de servicio (Maderay 2 $ 208,15 % 416,30
Metal)

Aparadores (Cubiertos) 1 $ 385,00 $ 385,00
Rotulo en 3D 1 $ 330,00 $ 330,00
Decoracion de pared 10 $ 7500 % 750,00
Pizarras de madera (Menu) 2 $ 20,00 % 40,00
Reloj rustico de madera 2 $ 55,00 $ 110,00
Jardineras 8 $ 90,00 $ 720,00
Percheros de madera 4 $ 6,00 $ 24,00
Alfombras 1 $ 200,00 $ 200,00
Taburetes de madera para barra 4 $ 40,00 $ 160,00

TOTAL $ 10.527,30
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Nota: La presente tabla muestra la inversion en muebles y enseres. Elaborado por:

Oscullo y Guaria.

7.1.6. INVERSION DE EQUIPOS DE COMPUTACION

Tabla 22: Inversion de equipos de computacion

EQUIPOS DE COMPUTACION

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR TOTAL
UNITARIO

Computadora (para caja) 1 $ 403,13 $ 403,13
Impresora multifuncién 1 $ 167,21 $ 167,21
Software de Gestion (POS) 1 $ 590,00 $ 590,00
Monitor adicional 1 $ 83,06 $ 83,06
Enrutador wifi 1 $ 16,56 $ 16,56
Terminal de Tarjeta de 1 $ 300,00 $ 300,00
Crédito

UPS (Sistema de respaldo de 1 $ 762,44 $ 762,44
energia)

Camara de Seguridad IP 6 $ 11,86 $ 71,16
Caja Registradora 1 $ 44,16 $ 44,16
Tablet (toma de pedidos) 2 $ 158,70 $ 317,40
Televisores 50" 3 $ 964,62 $ 2.893,86
TOTAL $ 5.648,98

Nota: La tabla presenta el detalle de la inversion en equipos de computacion. Elaborado

por: Oscullo y Guafia.

7.1.7. INVERSION TOTAL

Tabla 23: Inversion total

INVERSION TOTAL

DESCRIPCION SUBTOTAL TOTAL
Costo de Construccion $  140.000,00
Equipos de Cocina $  41.377,53
Utensilios de Cocina $ 9.574,96
Muebles y Enseres $ 10.527,30
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Equipos de Computacion

$ 5.648,98

Consideraciones adicionales:

Permisos y licencias $ 3.000,00 $ 3.000,00
Gastos de marketing $ 1.000,00 $ 1.000,00
Imprevistos y gastos operativos $ 31.669,32

10% - 15%

TOTAL, INVERSION $ 211.128,77

Nota: La tabla representa la inversion total del proyecto. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

7.2 INGRESOS Y EGRESOS

7.2.1. COSTOS FIJOS

Tabla 24: Costos fijos

COSTOS FIJOS

DESCRIPCION COSTO POR MES

SUELDO DEL PERSONAL $ 3.440,90

SERVICIO AGUA $ 100,00

SERVICIO LUZ $ 80,00

SERVICIO GAS $ 40,00

IESS 11,15% y F.R 8,33% $ 740,24 12 MESES CADA EMPLEADO

DECIMO CUARTO $ 3.680,00 $ 306,67 $ 38,33

DECIMO TERCERO $ 3.800,00 $ 316,67 $ 39,58
TOTAL $ 11.881,14 TOTAL,PORMES § 5.024,47

Nota: La tabla presenta los costos fijos. Elaborado por: Oscullo y Guafa.

7.2.2. COSTOS VARIABLES Y EL TOTAL DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES

Tabla 25: Costos variables y total de costos fijos y variables

COSTOS VARIABLES

DESCRIPCION COSTO POR MES

CAJA CHICA $ 200,00
CONDIMENTOS $ 25,00
PUBLICIDAD $ 400,00
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TOTAL $

625,00

TOTAL $

12.506,14

Nota: La tabla presenta los costos variables y el total de costos fijos y costos variables.
Elaborado por: Oscullo y Guafia.

7.2.3. ROL DE PAGOS

Tabla 26: Rol de pagos

No NOMINA NOMBRES SUELDO

1 ADMINISTRACION ANGELA OSCULLO  $ 500,00

2 JEFE DE COCINA JONATHAN GUARA  $ 500,00

3 AYUDANTE DE COCINA SARA RIVERA $ 460,00

5 AYUDANTE DE COCINA ALEX VILLACRES  $ 460,00

4 JEFE DE SERVICIO HEIN PIN $ 500,00

6 CAMARERO/(A) SUSANALEMA  § 460,00

7 CAMARERO/(A) DANIELAMERA  $ 460,00

8  ENCARGADO DE HUERTO Y GRANJA  ANTONO OSCULLO  $ 460,00

TOTAL $ 3.800,00

DECIMO CUARTO  DECIMO TERCERO IESS 11,15% IESS9,45%  F.R8,33%
$ 460,00 $ 500,00 $ 5575 $ 47,25 $ 41,65
$ 460,00 $ 500,00 $ 5575 $ 4725 $ 4165
$ 460,00 $ 460,00 $ 5129 $ 4347 $ 3832
$ 460,00 $ 460,00 $ 5129 $ 4347 $ 3832
$ 460,00 $ 500,00 $ 5575 $ 47,25 $ 41,65
$ 460,00 $ 460,00 $ 5129 $ 4347 $ 3832
$ 460,00 $ 460,00 $ 5129 $ 4347 $ 3832
$ 460,00 $ 460,00 $ 5129 $ 4347 $ 3832
$ 368000 $ 3.800,00 $ 42370 $ 359,10 $ 316,54

Nota: Las tablas presentan el rol de pago de los trabajadores. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

7.2.4. COSTOS ADMINISTRATIVOS DIARIOS

Tabla 27: Costos administrativos diarios
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COSTOS ADMINISTRATIVOS DIARIOS
DIAS DE TRABAJO COSTOS POR DIAS
30 $ 416,87

Nota: La tabla presenta los costos administrativos diarios. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

7.2.5. PLATILLOS VENDIDOS MENSUALMENTE

Tabla 28: Platos vendidos mensualmente

PLATILLOS VENDIDOS MENSUALMENTE
10500
PLATOS FUERTES 75% 7875
POSTRES Y BEBIDAS 25% 2625
TOTAL 10500

Nota: La tabla presenta el nimero de platillos vendidos mensualmente. Elaborado por: Oscullo y
Guafia.

7.2.6. COSTOS ADMINISTRATIVOS POR PLATO

Tabla 29: Costo administrativo por plato

COSTO ADMINISTRATIVO POR PLATO
PLATOS PROMEDIO POR DIA 350
COSTO ADMINISTRATIVO POR PLATO $ 1,19

Nota: La tabla presenta los costos administrativos por plato. Elaborado por: Oscullo y Guafa.

7.2.7.COSTO TOTAL DEL PLATO Y MARGEN DE UTILIDAD DESEADO

Tabla 30: Costo total del plato y margen de utilidad deseado

No PLATILLO COSTQ COSTO SUBTOTAL MARGEN

PORCION  ADMINISTRAT DESEAD
IVO 035% —

1 Tripa Mishqui 3 0,48 $ 1,19 $ 1,67 0,35

2 Seco de Pollo $ 165  $ 1,19 $ 2,84 0,35

3 Seco de Carne 3 2,02 $ 1,19 $ 3,21 0,35

4 Seco de Chivo $ 181  $ 1,19 $ 3,01 0,35

5  Secode Pata de Chancho $ 1,80 $ 1,19 $ 2,99 0,35

6  Menudo $ 1,04 $ 1,19 $ 2,23 0,35

142



7  Caldo de Gallina $ 1,80 $ 1,19 $ 2,99 0,35
8 Caldo de Pata $ 2,19 $ 1,19 $ 3,38 0,35
9  Yahuarlocro $ 1,08 $ 1,19 $ 2,28 0,35
10  Tortillas con Caucara $ 131 % 1,19 $ 2,50 0,35
11  Fritada $ 191 $ 1,19 $ 3,10 0,35
1 Ajide mani $ 0,12 $ 1,19 $ 1,31 0,35
2 Aji de tomate de arbol $ 0,08 $ 1,19 $ 1,27 0,35
3 Aji de pepa de sambo $ 009 $ 1,19 $ 1,29 0,35
1  Colada Morada $ 051 $ 1,19 $ 1,70 0,35
2  Chicha de Jora $ 0,17 $ 1,19 $ 1,36 0,35
3  Canelazo $ 0,49 $ 1,19 $ 1,68 0,35
COSTO TOTAL, IVAY COSTO IVA TOTAL
MARGEN MARGEN SERVICIO
DESEADO DESEADO 25%

$ 059 $ 2,26 0,25 $ 056 $ 2,82

$ 099 $ 3,83 0,25 $ 096 $ 4,79

$ 1,12 $ 4,34 0,25 $ 108 $ 5,42

$ 1,05 $ 4,06 0,25 $ 1,01 $ 5,07

$ 105 $ 4,04 0,25 $ 101 $ 5,05

$ 0,78 $ 3,01 0,25 $ 0,75 $ 3,76

$ 1,05 $ 4,03 0,25 $ 101 $ 5,04

$ 1,18 $ 457 0,25 $ 1,14 3 571

$ 080 $ 3,07 0,25 $ 077 $ 3,84

$ 088 $ 3,38 0,25 $ 084 $ 4,22

$ 1,08 $ 4,18 0,25 $ 105 $ 5,23

$ 046 $ 1,77 0,25 $ 044 $ 2,21

$ 044 $ 1,71 0,25 $ 043 $ 2,14

$ 045 $ 1,73 0,25 $ 043 $ 2,17

$ 0,60 $ 2,30 0,25 $ 057 $ 2,87

$ 048 $ 1,84 0,25 $ 046 $ 2,30

$ 059 §$ 2,26 0,25 $ 057 $ 2,83

Nota: La tabla presenta los costos finales de cada uno de los platillos. Elaborado por: Oscullo y
Guafia.
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7.3. PUNTO DE EQUILIBRIO

Férmula:

Costos Fijos
PE

~ (Precio Unitario — Costos Variables Unitarios)

7.3.1. DATOS PARA CALCULAR EL PUNTO DE EQUILIBRIO

Tabla 31: Datos para calcular el punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

COSTOS FIJOS $ 5.024,47
PROMEDIO DE TIKETS $ 28,08
COSTOS VARIABLES $ 625,00
COSTOS VARIABLES UNID $ 20,83

Nota: La tabla presenta los datos para calcular el punto de equilibrio. Elaborado por:

Oscullo y Guaria.

7.3.2. CALCULO DE TICKET PROMEDIO

Tabla 32: Célculo de ticket promedio

PRECIO FINAL DE LOS PLATOS

Tripa Mishqui $ 2,82
Seco de Pollo $ 4,79
Seco de Carne $ 5,42
Seco de Chivo $ 5,07
Seco de Pata de chancho $ 5,05
Menudo $ 3,76
Caldo de Gallina $ 5,04
Caldo de Pata $ 571
Yahuarlocro $ 3,84
Tortillas con Caucara $ 4,22
Fritada $ 5,23
Colada Morada $ 2,87
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Chicha de Jora $ 2,30

Canelazo $ 2,83
PROMEDIO DE PLATILLOS $ 4,21
CALCULO DE TIKET PROMEDIO
TICKET VENTA BAJO $ 16,85
TICKET VENTA MEDIO $ 25,27
TICKET VENTA ALTO $ 42,11
PROMEDIO DE TICKET'S $ 28,08

Nota: La tabla presenta el calculo de tiket promedio. Elaborado por: Oscullo y Guafia.

7.3.3. CANTIDAD E INGRESO DE EQUILIBRIO

Tabla 33: Cantidad e ingreso de equilibrio

Cantidad de Equilibrio 693,67

Ingreso de Equilibrio $ 19.475,98

Nota: La tabla presenta la cantidad e ingreso para cumplir con el punto de equilibrio. Elaborado
por Oscullo y Guafia.

7.3.4. TABLA PARA EL CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

Tabla 34: Célculo del punto de equilibrio

DATOS PARA EL PUNTO DE EQUILIBRIO

UNIDAD COSTO TOTAL INGRESO POR VENTAS
328,125 $ 11.860,41 $ 9.212,64
656,25 $ 18.696,35 $ 18.425,29
1312,5 $ 32.368,22 $ 36.850,57
2625 $ 59.711,97 $ 73.701,15
5250 $ 114.399,47 $ 147.402,29
10500 $ 223.774,47 $ 294.804,58

Nota: La tabla presenta el calculo del punto de equilibrio. Elaborado por: Oscullo y Guafa.
Graéfica del punto de equilibrio

Gréfico 14: Punto de equilibrio

145



PUNTO DE EQUILIBRIO
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Nota: El grafico representa el punto de equilibrio entre costos y ganancia. Elaborado por:
Oscullo y Guaiia.
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CAPITULO VIII: IMPACTO AMBIENTAL

Tabla 35: Impacto ambiental

8.1. IMPACTO AMBIENTAL

» Objetivo: Identificar y evaluar los impactos ambientales que el disefio y operacion
del comedor tipico puedan generar en la Av. Panzaleos, Parroquia San Pedro de

Taboada.

» Acciones: Analizar los procesos del proyecto para identificar posibles efectos en
el entorno, como uso de recursos naturales, generacion de residuos, y alteracion

del paisaje local.

8.2. IDENTIFICACION Y VALORACION DE IMPACTOS

Aunque el comedor se destaca por ser autosuficiente y por minimizar la huella

de carbono gracias a la proximidad de tiendas de productos de primera necesidad, el

local utiliza un horno de lefia y alberga animales, lo que genera residuos organicos que,

si no se gestionan adecuadamente, podrian tener un impacto significativo en el medio

ambiente.

8.3. CONTAMINACION DEL AIRE

Impacto

Medida

El uso del horno de lefia puede
generar emisiones de humo y particulas
que pueden afectar la calidad del aire, asi
los

como olores desagradables de

animales.

Garantizar el wuso de lefios

completamente secos, ya que estos
minimizan la produccion de humo al
quemarse. Capacitar o contratar personal
especializado para el cuidado de los

animales, con el fin de prevenir malos

olores.
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8.4. CONTAMINACION ACUSTICA

Impacto Medida

El ruido producido por las Utilizar barreras naturales de ruido
actividades diarias en el comedor, junto como arboles o arbustos y garantizar el
con el de los animales y los eventos cuidado de los animales para evitar ruidos
especiales, podria causar incomodidades a desagradables.

los residentes y transeuntes de la zona.

8.5. CONTAMINACION DE AGUA

Impacto Medida

El manejo inadecuado de residuos Implementar un sistema de gestion
organicos de la granja y el huerto podria de aguas residuales como trampas de grasa
resultar en contaminacion del agua. y usar los desperdicios organicos de la

granja y el local en el huerto.

8.6 SOSTENIBILIDAD A LARGO PLAZO

Fomentar practicas sostenibles en la operacion diaria, como el uso de energias
renovables, rotacion de cultivos en el huerto, y educacion ambiental para visitantes y

empleados.

Fuente: (Acosta, 2019)

Elaborado por: Jonathan Guafia
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CONCLUSIONES

El proyecto del comedor tipico en la Av. Panzaleos ha demostrado ser una pieza clave
para el fortalecimiento cultural y econémico de la comunidad. No solo preserva y promueve los
valores y tradiciones locales a través de sus platillos, sino que también genera empleo y

oportunidades de negocio en la zona.

A lo largo de la investigacion, se confirmé que los residentes y visitantes de la parroquia
San Pedro de Taboada buscan experiencias culinarias auténticas que conecten con la historia y
las costumbres locales. El proyecto llena ese vacio, ofreciendo una alternativa Unica frente a los

establecimientos de comida rapida que dominan la zona.

A pesar de los desafios inherentes a un proyecto de esta naturaleza, como el uso de
recursos naturales y la gestion de residuos, se ha comprobado que las practicas sostenibles
aplicadas en el comedor y el huerto ayudan a mitigar el impacto ambiental, lo que garantiza un

funcionamiento respetuoso con el entorno.

El enfoque del proyecto no solo se basa en la oferta de alimentos tradicionales, sino en la
experiencia integral que incluye la visita al huerto y a la mini granja. Esto ha afiadido un valor
adicional, transformando el comedor en un punto de interés para los visitantes que buscan una

experiencia mas alla de la comida, y ha impulsado el atractivo turistico de la parroquia.

El proyecto ha mostrado ser econdmicamente viable, gracias a su enfoque en el uso de
ingredientes locales y su capacidad para atraer tanto a la comunidad como a turistas. A medida
gue mas personas valoran la autenticidad de las experiencias, el comedor se perfila como un

proyecto con futuro prometedor y con capacidad para expandirse o replicarse en otras zonas.
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RECOMENDACIONES

Se sugiere intensificar las estrategias de comunicacion y difusion del comedor. El uso de
plataformas digitales, asi como la colaboracion con medios locales, permitiria captar una mayor

audiencia, tanto de la localidad como de otras regiones, aumentando la afluencia de visitantes.

Es importante seguir construyendo relaciones con proveedores locales y operadores
turisticos. Estas alianzas no solo garantizarian el suministro de productos frescos y de calidad,
sino que también ayudarian a integrar al comedor en rutas turisticas que atraigan a mas visitantes

interesados en experiencias culturales.

Es importante seguir construyendo relaciones con proveedores locales y operadores
turisticos. Estas alianzas no solo garantizarian el suministro de productos frescos y de calidad,
sino que también ayudarian a integrar al comedor en rutas turisticas que atraigan a mas visitantes

interesados en experiencias culturales.

Para mantener el interés de los comensales, se recomienda actualizar y diversificar el
menu peridédicamente, introduciendo nuevas recetas que mantengan la esencia de los sabores
tradicionales, pero con un toque contemporaneo. Esto podria atraer a nuevos clientes y asegurar

que aquellos que ya han visitado el comedor regresen para probar algo nuevo.

El equipo del comedor juega un papel fundamental en la experiencia que se ofrece. Se
recomienda implementar programas continuos de formacion para los empleados, no solo en areas
técnicas como la preparacion de alimentos, sino también en atencion al cliente y sostenibilidad,

lo que asegurara que el comedor ofrezca un servicio de alta calidad en todos sus aspectos.
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ANEXOS

Figura 52: Plano aéreo 3D, parte frontal del proyecto.

Nota: La figura presenta la parte fontal del plano. Elaborado por: Oscullo y Guaia.

Figura 53: Plano 3D, parte trasera del proyecto.

Nota: La figura presenta la parte trasera del proyecto. Elaborado por: Oscullo y Guafa.
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Figura 54: Plano 3D, lateral derecho del proyecto.

Nota: La figura presenta el lateral derecho el proyecto enfocado en la cocina y parte del

salon. Elaborado por: Oscullo y Guana.

Figura 55: Plano 3D, lateral izquierdo del proyecto.

Nota: La figura presenta el lateral izquierdo del proyecto enfocado el salén. Elaborado

por: Oscullo y Guaia.
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Figura 56: Plano 3D, lateral derecho del proyecto.

Nota: La figura presenta el lateral derecho del proyecto enfocado en la cocina. Elaborado

por: Oscullo y Guafa.

Figura 57: Plano 3D, lateral izquierdo del proyecto.

Nota: La figura presenta el lateral izquierdo del proyecto con enfoque al huerto y la mini

granja. Elaborado por: Oscullo y Guafia.
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