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RESUMEN

El chagra machachefio es un campesino mestizo medianamente rico, sus
origenes son el cholerio, los mayordomos y escribientes de las haciendas, su
labor diaria es la agricultura y ganaderia, que se ha convertido en tradicion en
sus habitantes, la misma que con los cambios sociales, tecnolégicos, politicos
acontecidos a lo largo del tiempo han causado una menor relevancia en ella,
esto conlleva a un limitado conocimiento de sus origenes y ha formar parte de
los indices de aculturamiento mundial.

El factor principal para la desvalorizacion cultural chacarera, es el
descuido de las entidades publicas de la localidad, debido a una reducida
difusion de esta cultura a una fecha especifica, motivo por el cual se encuentran
aisladas partes fundamentales en esta celebracibn una de ellas es su
gastronomia conformada por una variedad culinaria de preparaciones
ancestrales como son: habas tasno, polla ronca, chuchuca, timbushca, bistec
dulce de conejo, champus, aji de melloco, aji de librillo, sopa de chagra, aji de
cuy, machica traposa, entre otras; las mismas que dadas a conocer a propios y
extrafios enaltecen la identidad cultural de los pobladores de Machachi.

Palabras claves inherentes en la presente investigacion son: Cultura, comidas
tipicas chacareras, revalorizacién, implementacion, restaurante, limpieza,
asepsia, chagra, habitantes de Machachi.
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INTRODUCCION

La cultura chacarera tiene sus inicios en el siglo XVII donde su principal
actor es el chagra, denominado mestizo andino, asentado en el valle de
Machachi, en el caso del hombre su trabajo diario es el cuidado de ganado y la
agricultura, mientras, que la mujer se encargaba de alimentacion de su familia
con preparaciones gastronOmicas sanas y nutritivas, utilizando, productos
cultivados en sus tierras como (cebada, ocas, mashua, choclo, papas, entre
otros) y también carne de res, cerdo, oveja, entre las mas consumidas.

Actualmente estd tradicion se ha expuesto a un proceso de
desvalorizacion, debido al déficit de la oferta de alimentos y bebidas chacareras
y a la proliferacién de comida rapida; el progreso actual de la humanidad entre
los principales, que promueven la asimilacion de culturas y costumbres ajenas
al sitio y por ende sus origenes étnicos, van cambiando en la poblacién de
Machahi.

Para frenar estos cambios, es fundamental aplicar procesos de
valoracion, culturizacion y aplicabilidad de la gastronomia ancestral en las
preparaciones actuales, con el fin de contribuir la perennizacion de la misma en
sus pobladores.

Como resultado de la investigacion, se hace factible implementar un
establecimiento gastronémico que oferte platos tradicionales, con estandares de
higiene y calidad para su consumo, donde se valora la cultura chacarera
mediante su ambientacidon, muasica, arquitectura, para de esta manera lograr el
involucramiento y apropiacion de los actores sociales y de los viajeros
visitantes.
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CAPITULO |
EL PROBLEMA
1.1. Tema

VALORACION GASTRONOMICA DE LA CULTURA Y COSTUMBRE
CHACARERA EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA
CIUDAD DE MACHACHL.

1.2. Planteamiento del Problema.
1.2.1. Contexto.

Macro: En el siglo XXI los avances cientificos, tecnolédgicos y diversos
factores demograficos han causado de manera indirecta la desvalorizacion de
las culturas gastronémicas originarias de cada individuo y sus comunidades ya
gue si damos un vistazo al comportamiento de las personas con respecto a sus
raices étnicas gastrondmicas se evidencia un desconocimiento de la cultura

mundial.

Referente a la oferta de alimentos y bebidas propios de cada cultura en
los establecimientos gastronémicos de paises desarrollados tales como
Estados Unidos, Canada, Francia, Australia, Italia, Japon, entre otros, la oferta
gastrondmica cultural es amplia, pero en paises subdesarrollados y envias de
desarrollo tales como Peru, Bolivia, Iran, Colombia, Venezuela, Ecuador; entre
otros su oferta es cada dia mas limitada gracias al empirismo y a la

desvalorizacion cultural existente en cada localidad.
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Meso: El Ecuador cuenta con 27 nacionalidades entre pueblos indigenas
y negros afro ecuatorianos los cuales se encuentran asentados en su territorio
de origen, viviendo dia a dia sus costumbres culturales gastronémicas, tal es el
caso de la region sierra en su zona central los indigenas Otavalos a los
fordneos les invitan a que degusten chicha de maiz, el mote, el tostado con el
fin de hacerles participes de sus costumbres pero se evidencia con el pasar de

los afios que esta costumbre ha ido disminuyendo poco a poco.

La cultura ancestral gastronémica en nuestro pais evidencia una
reduccion debido ha factores internos como externos entre los principales
mencionamos la emigracién, factores econdémicos, sociales y naturales, la
asimilacion de estilos y culturas ajenas, asi como el funcionamiento de

establecimientos gastronGmicos extranjeros.

Micro: En el caso de la provincia de Pichincha, el Cantén Mejia y su
cabecera cantonal Machachi que se encuentra ubicada a 22km del sur de
Quito, la cultura gastrondmica que ha sobrevivido en los ultimos tiempos es la
chacarera (En el valle de Machachi se puede degustar del delicioso hornado
acompafiado de mote o si prefiere de tortillas, también humitas, caldo de patas,
yahuarlocro y no olvidar de la exquisita y tradicional chicha), que en la
actualidad es insuficiente, debido a que tanto sus autoridades seccionales como
sus habitantes han desestimado la gran importancia de la cultura, costumbre y
gastronomia de los chagras; por tanto han logrado que solo sea un evento que
se celebra cada afio en el denominado “El paseo procesional del chagra” en el
mes de Julio disimulando la realidad existente que sus participantes en su
mayoria no pertenecen al campo ni tampoco utilizan las vestimentas

ancestrales.

Al realizar un recorrido por el centro de la ciudad se observa que los
establecimientos gastronomicos ofrecen alimentos y bebidas de otras culturas

gastronémicas; la presencia y la oferta de alimentos y bebidas chacareras es
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minima, esto es ocasionado por el cambio que ha vivido la poblacién tanto
cientifica, tecnologica, cultural, demografica y social.

1.2.2. Juicio Critico

Machachi es la cabecera cantonal, del Cantén Mejia que supera los
12.469 habitantes, es poco el progreso en desarrollo social, econémico, cultural
y gastrondmico; lo que ha llevado a que sus pobladores tengan un conocimiento
deficiente sobre alimentos y bebidas chacareras favoreciendo al alto consumo
de gastronomia importada que permite la asimilacion de costumbres ajenas
adaptadas al estilo de vida actual efectuando la proliferacion de

establecimientos de fast food en la ciudad.

El déficit de la oferta de alimentos y bebidas chacareras en los Mercados
Mayorista y Central, ha provocado una baja difusiébn en los establecimientos
gastrondémicos; ya que el gusto y preferencia del consumidor es distinta,

proporcionando la asimilacion de costumbres ajenas a la region.

Tanto el trabajo aislado como el manejo inadecuado de la Asociacion
Cofradia del Chagra (ACOCHA) y del gobierno seccional a producido un
desarrollo minimo, el individualismo y la desintegracion de la comunidad en la

valoracion cultural gastronémica.

A demas de la poca patrticipacion de la camara de turismo del Municipio
de Mejia que ha ejecutando una deficiente inversion produciendo: insuficiente
informacion, difusion y promocién de la cultura y costumbre chacarera

propagando la ineficiencia cultural gastrondmica.

Consecuentemente es necesario implantar especificaciones técnicas de
un establecimiento que se adapten a la ciudad para ayudar a valorar la cultura y

costumbre del chagra.
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PROBLEMATICA DE LA CABECERA CANTONAL MACHACHI, SOBRE LA CULTURA GASTRONOMICA

CHACARERA

SUBCAUSAS

CAUSAS

PROBLEMA CENTRAL

EFECTOS

SUPRA-EFECTOS

El estilo de vida
actual, el trabajo y el
factor econémico.

Desconocimiento de
la cultura y costumbre
chacareras
gastronémicas.

Segmento de
mercado es limitado
debido a la escaza

promocién de
alimentos y bebidas.

Déficit de la oferta de
alimentos y bebidas
chacareras en el
mercado

Inadecuado manejo
de la valoracion
cultural chacarera
gastronémica por
parte de ACOCHA.

Trabajo aislado de la
Asociacion Cofradia
del Chagra
(ACOCHA) con el
gobierno seccional

Deficiente valoracion de
la cultura'y costumbre

chacarera en
establecimientos

gastronémicos de la
ciudad de Machachi.

Alto consumo de
alimentos y
bebidas
importadas o
ajenas alas
costumbres.

Proliferacion de
establecimientos de
comida rapida.

Establecimientos
gastronémicos de
la ciudad no
ofrecen alimentos
y bebidas
chacareros.

Asimilacion de
costumbres ajenas
a la region

Individualismo y
desintegracion de
la comunidad en la

valorizacién
cultural
gastronémica.

Minimo desarrollo
cultural
gastronémico
chacarero.

Inadecuado manejo Limitada inversién Insuficiente Ineficiente cultura y
de la cultura'y del municipio para el promaocion, costumbre
costumbre rescate cultural informacion, gastronémica.
chacarera por parte gastronémico difusién sobre la
de la camara de chacarero. cultura
turismo. gastronémica
chacarera.

CUADRO N°1 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

1.2.3. Prognosis

De continuar, esta realidad la ciudad de Machachi estara saturada de

establecimientos de comida rapida de toda clase y tipo de dieta,

consecuentemente la oferta limitada de alimentos y bebidas chacareras en
establecimientos gastronomicos de la localidad se hara notoria; produciendo la
asimilacion de costumbres ajenas y cambiando en su totalidad la demografia

de la ciudad.
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Por tanto es menester que las instituciones publicas y privadas
(ACOCHA, ElI Municipio de Mejia y los habitantes) trabajen
mancomunadamente para rescatar el valor de las costumbres y culturas

gastrondmicas propias del chagra.

1.3. Formulacion del problema

¢,De qué manera la valoracién gastronomica de la cultura y costumbre
chacarera de Machachi, incide a la implementacién de establecimientos de

Alimentos y Bebidas?

1.4. Preguntas Directrices

¢Es primordial para valorar la cultura gastrondémica de los chagras la
implementacion de un negocio de restauracion, en base a la cocina tradicional

chacarera en la ciudad de Machachi?

¢Es necesario limitar la implementacién de establecimientos de comida
rapida para reducir el consumo de alimentos y bebidas de costumbres ajenas a

la regidbn mediante ordenanzas municipales del gobierno seccional?

¢Es importante para la valoracion cultural gastrondmica ampliar la oferta
de alimentos y bebidas chacareras en los Mercados Mayorista y Central de la

localidad?

¢Es fundamental que el Municipio de Mejia conjuntamente con
ACOCHA designen un presupuesto econdémico para la difusion, promocion y

rescate de la cultura gastrondmica chacarera?
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1.5. Delimitacién del Problema

1.5.1. Contenido

La investigacion se delimita en el campo de Hosteleria y Gastronomia, en
el area de Administracion de Empresas Gastronomicas en la ciudad de
Machachi, teniendo como aspecto fundamental el rescate de la cultura y

costumbre gastronémica chacarera.

1.5.2. Tiempo

La presente investigacion se realizara en el periodo comprendido entre
el 26 de julio del 2010 al 26 de enero del 2011, en Machachi-Ecuador.

Con un analisis histérico de datacién entre los siglos XVII y XXI.

1.5.3. Espacio

La investigacién se ejecutara en la ciudad de Machachi que pertenece
al Cantdén Mejia de la Provincia de Pichincha y del pais Ecuador cuenta con una
superficie de 1.459 Km2. Sus limites son: Norte: D.M. Quito y Cantén
Rumifiahui. Sur: Provincia Cotopaxi. Este: Provincia Napo. Oeste: Provincia
Santo Domingo de los Tsachilas.

1.6. Justificacion

Machachi, es la cabecera cantonal y la parroquia urbana mas
desarrollada del territorio jurisdiccional del Canton Mejia en la cual se encuentra
presente en menor proporcion la cultura chacarera representada por el chagra

gue es un mestizo esencial que logré hacer suyas y traducir a su propia version
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vital las tradiciones, pasiones y destrezas que hace quinientos afos trajo
consigo los conquistadores espafoles.

En la actualidad la cultura gastrondmica chacarera se encuentra en
peligro de desaparecer por el descuido de sus habitantes, autoridades y
también de empresarios de establecimientos gastronémicos que han puesto
interés limitado en valorar los alimentos y bebidas de la antigiedad
(chacareros) y peor su difusion.

La valorizacion cultural gastronémica chacarera en establecimientos
gastrondémicos, tiene como objetivo que la poblacion de Machachi prefiera el
consumo de Alimentos y Bebidas (A y B) ancestrales y al mismo tiempo sientan
orgullo de ser parte de esta etnia enseflando a nuevas generaciones el

verdadero amor a la cultura gastronémica chacarera.

Para evitar que desvaloricen la cultura gastronomica chacarera es
necesario motivar a la poblacion al consumo de alimentos y bebidas en
establecimientos gastronémicos de la ciudad que aplican Buenas Précticas de
Manufactura (B.P.M.) y Hazard Analysis and Critical Control Points en espafiol
significa Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (H.A.C.C.P.) para
contrarrestar la propagacion de Enfermedades de Tipo Alimentario (E.T.A.),
identificar los peligros especificos y medidas para su control con el fin de
garantizar la inocuidad de los alimentos aumentando asi la confianza de los

clientes para consumir en establecimientos gastronémicos.

1.7. Objetivos
1.7.1. Objetivo General:

Promover y difundir la valoracion gastrondmica de la cultura y costumbre
chacarera de Machachi, en la implementacion de establecimientos de Alimentos

y Bebidas.
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1.7.2. Objetivos Especificos:

Implementar un negocio de restauracion, en base a la cocina tradicional
chacarera en la ciudad de Machachi para incentivar a los pobladores el

consumo de la misma, para asi lograr su valoracion

Coordinar con las autoridades seccionales del cantdén la creacion de
ordenanzas municipales; que limiten la implementacion de comida rapida para

aumentar el consumo de alimentos y bebidas chacareras en la ciudad.

Incentivar a los comerciantes de los Mercados Mayorista y Central de la
ciudad de Machachi mediante charlas magistrales impartidas por el Municipio
de Mejia; sobre la importancia de los productos chacareros para que ellos
ofrezcan estos productos a sus clientes indicando la importancia de consumir lo

nuestro.

Concienciar al municipio de Mejia y ACOCHA; mediante conferencias y
talleres, la importancia, difusién, promocién y rescate de la cultura gastronémica
chacharera de esta manera las instituciones mencionadas generaran un
presupuesto econdémico que permitira un desarrollo cultural gastronémico

chacarero.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes Investigativos

Los trabajos investigativos que sustentan de forma especifica con el
tema propuesto son minimos y superficiales, de manera que, se han tomado en
cuenta documentos que aporta de forma indirecta al enfoque que tiene la

investigacion.

En mes de mayo del afio 2010 el gobierno de Portugal realizé un
programa que se llama Foro de Cooperacién Transfronteriza® Coopera en el

cual se muestra la valoracion cultural del pais contra otros paises:

“...La gastronomia y los productos de la tierra de calidad
de Portugal se dan a conocer esta semana en Zamora a
través de unas jornadas gastronOmicas y una feria de
productos organizadas con motivo de la celebracion en la
ciudad del Foro de Cooperacion Transfronteriza Coopera
2010...De forma paralela, catorce restaurantes de Zamora
celebran a partir de hoy y durante toda la semana unas
jornadas gastronémicas de la raya en la que se ofreceran
menus-degustacion que combinan platos tipicos de
Castilla y Led6n y de las regiones Norte y Centro de
Portugal. Estas dos actividades forman parte del programa

Coopera Cultura...”

! Gastronomia y Productos de la tierra de Portugal se dan a conocer en Zamora 2010 en la web:

http://lwww.espanolsinfronteras.com/NTO9NoticiasdeGastronomia.htm
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en la Universidad Mayor de San Andrés afirma lo siguiente:

..El impacto de la colonizacién alimentaria es mas
notorio aun, con la depreciacion y la discriminacién que
sufrieron y sufren algunos alimentos locales de origen
indigena, y también con el establecimiento de un régimen
alimentario externo basado en valores eurocéntricos que
influyen de gran manera en la conformacion de gustos y la
modificacion de los habitos alimentarios, este proceso hoy
en dia tiene como uno de los principales dispositivos a la
industria publicitaria que proyecta un “régimen alimentario
occidental” ...la expansion de la industria alimentaria cada
vez influye més en las elecciones alimenticias de los
consumidores, estableciendo inconscientemente el
consumo de determinados alimentos representados en

marcas especificas.”

En el congreso de descolonizacién alimentaria realizado en el afio 2009?

El Ecuador vive actualmente un fendmeno de aculturacion en el cual el

Ministerio de Cultura del pais realizara un proyecto de valorizacion cultural en el
afio 2010°:

“...La Nacionalidad Kichwa esta conformada por 13
pueblos; todos ellos mantienen sus  propias
manifestaciones culturales especificas como

festividades... gastronomia...entre otras potencialidades

2

alimentarios 2009 en la web:
http://mww.ram2009.unsam.edu.ar/GT/GT%201%20%E2%80%93%20Practicas%20Alimentarias¥%20e%20Intervencion

es%20Antropol%C3%B3gicas.%20La%20Antropolog%C3%ADa%20de%20la%20Alimentaci%C3%B3n%20en/GT1-

%20Ponencia%20%5BPachaguaya%5D.pdf

3

Investigando y fomentando nuestra realidad cultural 2010, Ministerio de Cultura del Ecuador en

web:http://www.ministeriodecultura.gob.ec/proyectos.html?sobi2 Task=sobi2Details&catid=45&s0bi21d=61

Colonialismo Alimentario: La expansién eurocéntrica alimentaria a través de dispositivos de disiplinamiento

la
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ancestrales que constituyen la riqueza cultural de nuestro
pais. Por ello queremos recuperar estos valores culturales
que se estan perdiendo por el proceso de aculturacion.
Para evitar este proceso de enajenacion cultural, el
Ministerio de Cultura - Bolivar pretende recuperar,
sistematizar y revitalizar los conocimientos ancestrales,
iniciando por las festividades y sus ritualidades de los
pueblos de la nacionalidad kichwa...y los pueblos
mestizos, a través de una investigacion de campo de
caracter descriptivo, tipo estudio de caso con enfoque

etnografico y demografico...”

El incremento del consumo de la comida rapida en el Ecuador crece dia
a dia segln la Revista Econémica de la Perspectiva del 2009*:

“...Restaurantes y comida rapida:

¢Qué compran? 58% prefieren comida nacional con la
siguiente distribucién: 35% de comida costefia, 13%
serrana, 52% ambas. Los locales de comida rapida son los
segundos en preferencia con un 21% de los hogares.
Entre los restaurantes de comida internacional mas
visitados estan los chinos 50%, italianos 23%, vy

mexicanos el 14%...”

En Machachi se celebr6 el mes de Julio en el afio 2010 el paseo
procesional del chagra en el cual el Sr. César Jaime Mosquera Herrera

nombrado como chagra del recuerdo 2010 afirma:

* Preferencias de los consumidores Revista Econémica de la Perspectiva Pag. 4
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“...Nosotros los chagras nos dedicamos a nuestras
labores y disponemos del tiempo cuando queremos, no
envidio a nadie que tenga titulo alto porque eso Ilo
esclaviza en la oficina. Los chagras somos libres y hasta
sanos de naturaleza porque vivimos en el campo; somos
orgullosos porque producimos productos de primera

necesidad”

2.2. Fundamentacion Cientifica

2.2.1. Linea Base de Machachi y su Cultura Chacarera

Ubicacion

La cultura chacarera esta asentada en ciudad de Machachi y sus
alrededores la cual se encuentra ubicada en la parte sur oriente de la provincia
de Pichincha, a 22 kilbmetros del Distrito Metropolitano del sur de Quito, y
corresponde a la jurisdiccion del Canton Mejia y es la Unica parroquia urbana
gue posee el canton, cabe mencionar que es la cabecera cantonal. Sus limites
son: al norte con Tandacato, al sur con el monte de Rumifiahui, al este con el
rio San Pedro, el cerro Pasochoa y la ensillada de Giiitig y por el occidente con
la carretera Panamericana, linderos que lo separan del cantén Rumifiahui al
norte, de la provincia de Cotopaxi al, de la provincia de Napo al este y de las

parroquias Aloasi, y Aloag al oeste.

® “Soy chagra de amor encendido” Periédico Tierra Grande Pag. 20

31



Mapa de Ubicacién de Machachi
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CUADRO N°2 Fuente: Mapa del Cantén Mejia Elaborado por: Alexandra Tituafia

Resefa Historica

A inicios del siglo XVII empieza a nacer un personaje Unico denominado
chagra el tenia la labor y hasta hoy se observa que se encarga de cuidar las
reces de la hacienda de su patron, son personas de tez mestizas y de
confianza, en algunos casos son propietarios de pequefias y medianas tierras
asi como de ganado. Todo surgié tras la llegada de los conquistadores
espafoles, la vida de los indigenas de los Andes se vido modificada con la
introduccidon de nuevas especies animales como el caballo y las reces. Tanto
los religiosos como algunos terratenientes fueron duefos de grandes haciendas
productivas donde se fue desarrollando un interesante modo de vida a partir del
siglo XVII.
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En la actualidad la conmemoracién de la cultura chacarera es con la
celebracion tradicional del Paseo Procesional del Chagra en las principales
calles de la ciudad de Machachi, el desfile se celebra cada afno en el mes de

Julio y tiene la siguiente historia:

Inicid con un viaje a Riobamba de dos equipos a enlazar ganado bravo
los cuales estaban integrados por Manuel Basantes, César Mosquera; Edgar
Albuja y Alfonso Pila al principio no tenian auspiciantes y debieron pasar 5
largos afios para que los chagras viajen a la Sultana de los Andes para
presentarse y conseguir el primer lugar y todo fue gracias al patrocinio de el Dr.
Romero Barberis que en ese entonces era Prefecto de Pichincha, quien
auspicio el viaje y llevo a todos los chagras a participar obteniendo asi el primer

premio en el concurso.

Desde ese dia llevaron la idea de realizar un desfile ya que en
Riobamba lo hacian pero un poco desorganizado, en cambio en Machachi lo
pulieron mejor asi nace el primer desfile del chagra tras el paso de los afios se
conforma la Asociacion Cofradia del Chagra la cual cada afio organiza el mismo
hasta tal grado que han reconocido a Machachi como la capital mundial del

chagra.

Caracteristicas de la costumbre y cultura chacarera

El chagra es, ante todo, un hombre de a caballo y que enlaza un toro,
son libres, sanos porque viven en el campo, son los mestizos que aguantan
solazos, aguaceros y tiene callos en las manos. A diferencia de sus
tatarabuelos europeos, usa poncho, pellén, guasca y alforjas, elementos criollos
nacidos de la necesidad y la aficibn. Pero de esos distantes progenitores le
viene el gusto por cabalgatas, rodeos, toros de pueblo y rifias de gallos. De la
madre indigena le viene la sobriedad en el decir, la melancolia en el sentir y esa

especialisima forma de percibir y entender el “ashpa mama”.
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Fotografia N°1: Chagra Machachefio en el campo Elaborado por: Alexandra Tituafia

Ocupacioén

Los chagras se encargan de cuidar el ganado de las haciendas,
siembran y cultivan el campo, ademas de convivir diariamente con la geografia
de las montafas, el monte frio del paramo que curte su piel y sol que cae
perpendicularmente sobre su cabeza, sus deportes favoritos son las cabalgatas
y toros populares mientras que las mujeres se encargan de atender a sus
hacendados como a los quehaceres del hogar también a la ganaderia y
agricultura, su labor comienza generalmente a las cuatro de la mafana y

termina a las seis de la tarde.

Servicios Basicos

La ciudad de Machachi esta provista del servicio de energia eléctrica en
un 100% de sus pobladores que proviene de la Empresa Eléctrica Quito S.A., el
servicio de agua potable es proporcionado por el municipio del Cantén Mejia

que tiene un abastecimiento del 95% de toda la poblacién.
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El servicio telefénico convencional esta a cargo del Consejo Nacional de
Telecomunicaciones (CNT) del cual el 60% de la poblacion de Machachi
cuenta con este servicio, también se encuentran presentes las tres operadoras
telefonicas de celular (Porta, Movistar y Alegro) que funcionan en el pais,
también existe un sistema de alcantarillado en las principales avenidas de la
ciudad pero en sectores alejados no existe la presencia de alcantarillado que

lleva un porcentaje del 60% de toda la ciudad.

Ademas dispone de un sistema de recoleccion y tratamiento de basura
gue se encarga el Municipio de Mejia llevando este servicio en un 100% a toda

la poblacion de la ciudad.

Educacion

La educacion es un proceso continuo donde interactian el educando y el
educador para construir los conocimientos a través del desarrollo de la
destrezas poniendo en practica sus conocimientos para redescubrir nuevas
alternativas hay que sefalar que la ciudad no cuenta con instituciones de tercer
nivel lo que ha ocasionado que los jévenes tengan que emigrar a otras ciudades

para alcanzar sus aspiraciones.

Su instruccion es primaria, raros casos son secundaria pero se debe a
gue sus labores son mas operativas existen casos en los cuales se encuentran
en la alfabetizacion que imparte el gobierno y de esta manera se encuentran

superando.

Vivienda

En la ciudad de Machachi existen viviendas autéctonas eran a base de
adobe y techos de paja en ese tipo de construcciones los chagras vivian en la

actualidad por los cambios y mejoras en la arquitectura y construcciones las
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hacen a base de ladrillo, bloque con techo de teja, o de eternit muy pocas son

las viviendas de cemento.

Actividad Agricola

La actividad agricola se realiza principalmente en los pueblos aledafios
de la ciudad ya que existen todavia tierras fértiles que producen alimentos de
buena calidad como es el caso de las papas en distintas variedades, zanahoria,
cebolla blanca y paitefia, col, coliflor, remolacha, rdbano, lechuga, cilantro,
mellocos, chochos, maiz, quinua, avena, cebada, trigo, ocas, mashua, entre
otros. Los cuales son expendidos en el mercado central para ser distribuidos en
el mercado nacional cabe destacar que cultivan otros productos que son de

exportacion como el brécoli y rosas.

Fotografia N° 2: Chacra de cebolla de una familia campesina Elaborado por: Alexandra Tituafia

Actividad Ganadera

La actividad ganadera en Machachi y sus alrededores es extensa ya que
la mayoria de la poblacion esta inmersa en la labor de la ganaderia de la cual
se extraen materia prima como es leche, queso, mantequilla y productos
carnicos que se oferta en el mercado de la ciudad.
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Fotografia N°3: Criadero de roedores domésticos de familia chacarera Elaborado por: Alexandra
Tituafia

La explotacion ganadera esta orientada a la crianza de ganado bovino,
porcino y caballar también en especies menores como cuyes, gallinas, gansos,

entre otros que sirven de alimento para los mismos pobladores.

Fotografia N° 4: Ovino macho pernoctando en los campos de Machachi Elaborado por: Alexandra
Tituafia

Servicios Turisticos
La ciudad de Machachi ofrece varios atractivos turisticos tanto a turistas

nacionales como extranjeros como son:
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SERVICIOS TURISTICOS

ATRACTIVOS TURISTICOS UBICACION DISTANCIA
Fuentes Tesalia Machachi 39.4Km de Quito
Complejo Turistico La Calera Machachi 2.5km desde Obelisco de Aloag

Ruta Turistica Avenida de los Volcanes

Cantén Mejia

35km de Quito

Parque Nacional Cotopaxi Machachi 60Km de Quito

Volcan Sincholagua Machachi 28.8 desde Machachi

Volcan Rumifiahui Machachi 45Km desde Machachi
Santuario de la Virgen de los Dolores Aloasi 37km desde Quito

Estacion del Tren Aloasi 37km desde Quito

Montafia El Corazén Aloasi 62.2Km desde Quito

Reserva Ecoldgica Los llinizas El Chaupi 55Km desde Quito

Cerro Viudita Aloag 8 Km de la Via Aloag-Santo Domingo
Bosque Hacienda Bomboli Aloag 22Km desde el Obleisco-Aloag
ALOJAMIENTO TELEFONO DIRECCION

Hacienda la Alegria 099 802 526 Sector Rumipamba

Hosterfa La Estacién 230 9246 Aloasi

Hosteria Papagayo 231 0002 Hacienda La Bolivia

Hacienda Agricayetano 095 613 036 Aloasi

Hotel La Estancia Real 231 5752 Luis Cordero Y Panzaleo
Hacienda Yanahurco 3237372 Sur Este del Volcan Cotopaxi
EE‘IE;,;ASALéECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y TELEFONO DIRECCION

La Posada del Chagra 231 5442 Machachi

Cafeteria Colon 231 5409 Av. Cristébal Colon

El Rancho 231 5980 Av. Amazonas

Restaurante El Pedegral 231 6010 Av. Colon 464 y Gran Colombia
Restaurante el Café de la Vaca 2315012 Panamericana Sur Km41.

El Fogon de Mama Luz 231 4286 Barrio San José de Tucuso
Restaurante Manuela 097 364 169 Panamericana Sur Km 40.

CUADRO N°3 Fuente: Guia turistica del Canton Mejia

Seguridad Ciudadana

Elaborado por: Alexandra Tituafia

A nivel cantonal la seguridad social esta a cargo de la Policia Nacional y

de Transito, y la Policia Municipal quienes se encargan de velar por el orden

publico, de los ciudadanos vy turistas.
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En la ciudad todavia los pobladores se tratan unos a otros, son solidarios
entre ellos pero entre personas de la tercera edad en la actualidad solo se
conocen a los que son propios de Machachi ya que existe muchos extranjeros

gue se han quedado para hacer su vida en esta localidad.

Ademas los pobladores sienten que ha cambio mucho la ciudad ya que
antes era tranquila, ausencia de contaminacién auditiva, visual y se podia
caminar por las calles de la ciudad sin ningun temor hasta altas horas de la
noche hoy es todo lo contrario porque existe mucha inseguridad, contaminacién

ambiental e industrial, el incremento de extranjeros en la ciudad.

Salud e Higiene Publica

La poblacibn de Machachi dispone de un Hospital Publico que se
encuentra provisto de material y personal calificado el cual se desenvuelven en
las distintas areas médicas con la finalidad de solucionar las dolencias de los

ciudadanos.

También en la ciudad se encuentra un gran mercado de centros médicos
y clinicas particulares que ofrecen su servicio a la comunidad pero en el caso

de una emergencia grave son trasladados inmediatamente a la ciudad de Quito.

En la comunidad se puede apreciar que goza de una buena salud
gracias a las campafias auspiciadas por el Hospital de Machachi para

contrarrestar principalmente enfermedades parasitarias, gripales, entre otras.

Transporte Publico

El transporte publico es limitado en la ciudad de Machachi y sus pueblos
cercanos, pero la transportacion a la capital (Quito) es bueno, hay 2 compairiias

“Cooperativa de Transporte Mejia y Carlos Brito” con turnos de cada 5 minutos.
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También existen varias asociaciones de taxis y camionetas que dan servicio a

un precio econémico.

Cultura

Uno de los personajes simbolo del mestizaje en los valles y paramos
andinos es el chagra, la palabra chagra viene de “chacra” (terreno donde se
cultiva maiz), el manejo del caballo esto un arte dentro de la cultura del chagra
pues juntos han dominado las alturas, el feroz clima pero han aprovechado las

bondades de los paramos.

Los tres hechos que constituyen la base sobre el cual da origen al Paseo
Procesional del Chagra son: La erupcion del volcan Cotopaxi en 1877, Santiago
Apéstol-Patrono de Machachi y la Cantonizacion de Mejia. El dia del paseo
empieza con la misa campal, luego el desfile el cual se abre con el toro
pregonero tirado por cuatro huascas, la musica de bandas de pueblo acomparia
a las delegaciones de distintas de provincias y pueblos de la localidad que
muestran sus mejores galas y destrezas a quienes disfrutan de esta singular y

colorida fiesta; por la tarde los toros de pueblo cierran la jornada.

Por ende la poblacién y las autoridades seccionales ha menospreciado la
cultura gastrondmica chacarera hasta el punto de desvalorizarla adoptando

costumbres ajenas y asimilando alimentos y bebidas de otros lugares.

Festividades y Eventos

Generalmente las festividades que se realizan cada afio en la ciudad son
las siguientes:
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FESTIVIDADES DE LA CIUDAD DE MACHACHI
FESTIVIDAD FECHA DE REALIZACION

Independencia de Machachi 11 de noviembre
Toma de la plaza 2 da semana de junio
Paseo Procesional del Chagra 3era semana de julio
Toros de paramo lera semana de enero
Fiesta religiosa de la Virgen del Cisne 3era semana de octubre
Conciertos, festivales, carreras, entre otros. Se realizan durante todo el afo.

CUADRO N°4 Fuente: Guia del Cantdn Mejia  Elaborado por: Alexandra Tituafia

Andlisis concluyente

El chagra se caracteriza por ser un hombre valiente, trabajador, amante
del caballo, rodeo y las actividades agricolas la siembra de tubérculos, cereales
y hortalizas como son (choclo, habas, mellocos, papas, zanahoria, avena,
cebada, entre otros); educado (no nivel de educacion). En tiempos pasados se
dedicaban a cuidar ganado y tierras pero en la actualidad esta labor esta
desapareciendo ya que se dedican a labores de impulsar sus propios negocios

o simplemente ser trabajadores de haciendas de las zonas.

Fotografia N° 5: Sembrio de Habas en el valle de Machachi Elaborado por: Alexandra Tituafia
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El mestizo andino o también llamado campesino no indigena que se le
conoce desde el siglo XIX en el centro-norte de la Sierra Ecuatoriana de los
andes vivia en su casa de adobe con techo de paja, utilizaban utensillos de
cocina elaborados a base de barro (tiesto, ollas, platos, pondos, jarros, entre
otros), alfombras de pieles de animales muertos (venado, ganado vacuno,
caballar y ovino que son los més destacados), y como adornos cabezas de
animales disecados (0so, venado, lobo, cabra salvaje, zorro, toro, entre sus
principales) ademas tenian los implementos para montar a su caballo como son
la montura, bozales, cabrestos, huascas, pellones y espuelas que formaba su
rutina diaria; a todo esto se lo conoce como ambiente nativo o chacarero el
mismo que actualmente esta desapareciendo por el aculturamiento de sus

descendientes.

Fotografia N° 6: Criadero de cerdos de una familia chacarera Elaborado por: Alexandra Tituafia

Machachi se caracteriza por ser una ciudad festiva porque existen
desfiles, festivales artisticos, eventos deportivos, fiestas religiosas que se
realizan con frecuencia en todo el afio y su principal carta festiva es el paseo
procesional del chagra en homenaje al mismo pero han descuidado el
verdadero significado que es rendir tributo a la tierra, demostrar sus habilidades
en su caballo, mostrar al publico su mejor ejemplar, platos tipicos de la zona.

Entonces es menester que las autoridades hagan un llamado a la poblacion
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para que juntos se apoyen mutuamente en busca de proyectos sostenibles y
aplicables a la localidad para mejorar su desarrollo como cabecera cantonal

siempre y cuando no se afecten a terceros.

Fotografia N° 7: Rumiante alimentandose de hierba fresca Elaborado por: Alexandra Tituafia

Si se habla del progreso de la ciudad es lento porque al comparar con
otra cabecera cantonal se observa el poco desarrollo que ha tenido, claro que
cuenta la poblacion con servicios basicos en un 75%, la salud se encuentra
bien encaminada y la educacion esta al nivel del Ecuador, pero se evidencia el
incremento de la delincuencia asi como su crecimiento poblacional; por lo cual
es obligatorio que las autoridades se centren en la creacion y aplicacion de

proyectos para un mejor desarrollo social, econdmico y estructural.

Los atractivos turisticos existentes en Machachi son gracias a los
distintos factores como son accidentes geograficos, hidrograficos (nevados,
valles, montafias, cascadas, rios, aguas medicinales y minerales), arquitectura
religiosa, complejos turisticos, entre otros los cuales tiene una afluencia de
viajeros visitantes aceptable en un numero de 58.195 la oferta de
establecimientos de alojamiento, alimentos y bebidas es variada para todos los
gustos y edades, pero el municipio de Mejia debera desarrollar planes que

fomenten y den a conocer el turismo y la ciudad a todo el pais.
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2.2.2. Fundamentacién Técnica Conceptual
2.2.3. Cultura Chacarera

La cultura chacarera tiene como personaje principal “El Chagra” el cual
habita en la ciudad de Machachi que vive de su trabajo en el campo o chacra
lugar fértil debido a la composicién mineral de la tierra es adecuada para la
siembra y cosecha de productos de primera necesidad como: tubérculos,
hortalizas y verduras para el consumo propio o el expendio en los mercados

Mayorista y Central también se dedica al cuidado del ganado.

Fotografia N° 8: Actividad comercial en el Mercado Mayorista de la ciudad de Machachi
Elaborado por: Alexandra Tituafia

Hablar de su vestimenta es formidable porque esta conformada de un
zamarro, poncho, bufanda, sombrero; mientras que las mujeres visten centros
con pliegues y de colores, blusas blancas con flores bordadas de varias
tonalidades, medias largas de color rosado, zapatos negros y sombrero
cobijadas con una chalina de distintas gamas las labores que realizan son de
ama de casa y de ayudar a su esposo en la actividad agricola como en el
ordefio del ganado.
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Fotografia N° 9: Ordefio manual de ganado Elaborado por: Alexandra Tituafia

Pero a que nos referimos como cultura y costumbre chacarera al modo
de vida y manifestaciones de hombres mestizos del valle andino de Machachi
los cuales trabajan a sol y sombra en sus tierras o en tierras ajenas, su fiel
compafiero es el caballo, y la rutina laboral empieza a primera hora de la
mafiana a ordefiar sus vacas con el fin de vender la leche a sus compradores
gue les pagan cantidades minimas, después sus mujeres realizan un desayuno
y almuerzo a base de proteinas y carbohidratos que les ofrece la chacra luego
tanto hombres como mujeres van a sembrar y cultivar sus sembrios llevan
consigo su cucayo el cual esta conformado por habas, papas, queso entre

otros, el cual es consumido a media mafana.

Fotografia N° 10: Tubérculo cultivado y puesto a la venta en el Mercado Mayorista
Elaborado por: Alexandra Tituafia
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Para el almuerzo se alimentan de lo que ha sobrado en el desayuno y lo
complementan con una proteina que puede ser gallina, cuy, conejo, res, entre
otros. Después las mujeres llegan a ordefiar nuevamente a las vacas y a

cocinar la merienda para reconfortar a su familia de trabajo tan agotador.

Para relajarse prefieren los hombres salir a caballo por las montafas y
cazar animales mientras que las mujeres cuidan de sus flores ornamentales y

de sus hijos.

Los chagras manifiestan su cultura mediante bailes de musica folclérica
gue son interpretados tanto por hombres como por mujeres, el dominio del
caballo, el torear y enlazar a toros bravos asi como de las pericias que realizan
para impresionar a los ajenos a esta cultura e invitan a extrafios a que degusten
el tostado, la chica, habas, mellocos y queso propios de su tierra esto es lo que
ofrecen cuando salen todos a dar un deleite a la poblacion de Machachi y sus

visitantes.

Alimentos y Bebidas:

En restauracion se lo conoce como establecimientos en los cuales se
encuentran como materia prima alimentos de cualquier grupo nutritivo como:
proteinas, vegetales, carbohidratos, grasa y minerales; que son transformados
para el consumo humano ademas bebidas que pueden ser frias como calientes,

alcoholicas, no alcohdlicas.

A estos establecimientos se los clasifica una por el menu, por el servicio,

por la categoria y por el tipo:

Ejemplo:
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CLASIFICACION DE ESTABLECIMIENTOSDEA Y B
Por el Tipo Por la Categoria Por el Menu Por el Servicio
Restaurante Primera Buffet Americano
Cafeteria Segunda Comida rapida Ruso
Panaderia Tercera Gourmet Buffet
Pasteleria Cuarta Tematicos Inglés
Bar Comida para llevar
Discotecas
Heladeria

CUADRO N°5 Fuente: Tipos de establecimientos Elaborado por: Alexandra Tituafia

Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (H.A.C.C.P):

Es un sistema que ayuda asegurar los alimentos, identificando riesgos
potenciales y las medidas para su control; ademas combina procedimientos
apropiados de manejo de alimentos, técnicas de monitoreo y registro para

ayudar certificar que lo que se sirve en el restaurante es seguro.

HACCP incrementa la confianza de los comensales asi como la imagen
de la empresa, también provee la documentaciébn para decir que nuestro
producto es seguro; lo mas importante es que se enfoca en todo el sistema del

restaurante, desde las materias primas, hasta la preparacion y consumo.

Para HACCP un riesgo es una propiedad biolégica, fisica o quimica, que
puede provocar un alimento inseguro para su consumo; por lo que es
fundamental prevenir la entrada de enfermedades causada por
microorganismos como resultado de una mala sanitacibn y contaminacion
cruzada. Usando este sistema analizamos cada paso en la produccion del
alimento, para determinar donde hay riesgos significativos y las medidas

preventivas que le reduciran.

Puntos Criticos de Control (CCP) son los que deben establecer un
control para eliminar o evitar; un riesgo de seguridad en alimentos o por lo

menos reducirlo a un nivel aceptable.

47



Los limites criticos son criterios para cada punto critico de control
buscando que el proceso logre un producto seguro; estos limites pueden ser
minimos, maximos o ambos. El mayor punto critico en un establecimiento de a

y b es la preparacion y el limite critico es el cocinado.

Por dltimo HACCP va ayudar a reducir el desperdicio generado en el
establecimiento; mientras que sus principios pueden ser aplicados tanto a la
calidad del producto como a la seguridad.

Principios HACCP 1, 2 y 3 ayudan a disefar el sistema total; los
principios 4 y 5 ayudan a la implementacion, mientras que los principios 6 y 7

ayudan a mantener y a validar la efectividad del plan.

Principio 1: Llevar a cabo un analisis de riesgo (analizar todo el flujo del

producto hasta el cliente).

Principio 2: ldentificar los puntos criticos de control en el proceso

(eliminar riesgos o al menos reducirlo al maximo).

Principio _3: Establecer limites criticos para las medidas asociadas con

cada punto critico de control (identificar el limite critico de control)

Principio 4: Establecer los requerimientos de monitoreo para los puntos
criticos de control (asegurar que cada punto critico de control este identificado)

Principio 5: Tomar decisiones correctivas (Gerente y empleados deben

estar entrenados para reconocer una desviacion y la accion que se debe tomar)

Principio 6: Establecer los procedimientos para verificar que el sistema
HACCP esta trabajando correctamente; (verificacion diaria CCP vy validar que

todas las medidas tomadas por este sistema no hayan cambiado).

Principio 7: Establecer procedimientos efectivos para archivo de registros
gue documenten el sistema HACCP; (sistemas de registro de cualquier

actividad de verificacion)
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Buenas Préacticas de Manufactura (B.P.M):

Estas normas garantizan un proceso adecuado en el manejo y
elaboracion de los productos (Alimentos y bebidas) con el Unico objetivo de
evitar errores, evitar contaminacion cruzada del producto fabricado con otros
productos y garantizar la sincronizacion hacia adelante y hacia atras en los
procesos, estas medidas son necesarias aplicarlas en los establecimientos
gastrondémicos no solo para ofrecer producto de calidad si no para evitar que en
los clientes se produzcan infecciones alimentarias por el mal procesamiento de

los alimentos.

Ofertando productos fuera de intoxicaciones e infecciones que pongan

en riesgo la salud de los clientes.

Limpieza:

Se refiere a remover comida, basura, desperdicios, entre otros; de una
superficie como un plato 6 bandeja aplicando energia que puede ser fisica
(tallar, en forma de calor, como con agua caliente) y en forma quimica (uso de

detergentes).

Una buena combinacién entre la energia calorifica y quimica puede
reducir la cantidad de energia fisica para limpiar una superficie, es por esto que

es importante el uso de herramientas adecuadas para cada trabajo de limpieza.

Los agentes de limpieza son compuestos quimicos hechos para remover
suciedad, sobrantes, minerales y algunos otros desperdicios en equipos, pisos,
paredes y techos; estos se dividen en 4 categorias: detergentes (reducen la
tension superficial entre la suciedad y la superficie a ser limpiada), solventes
(disuelven la grasa), limpiadores &cidos (eliminan incrustaciones minerales de
los equipos) y abrasivos (desprenden la suciedad cuando se aplica una

friccion).
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Sanitizacién:

El término asepsia se utiliza como sinbnimo porgue es un proceso de
reducir el nimero de microorganismos en las superficies a niveles seguros; una
superficie puede verse Ilimpia, pero no estar sanitizada ya tiene

microorganismos presentes.

Todas las superficies en contacto con los alimentos deben ser limpiadas
y desinfectadas: Después de cada uso, siempre que hay alguna interrupcion en
la labor que se estd haciendo y en intervalos de 4 horas si no se ha
interrumpido la actividad.

Los sanitizantes son de dos tipos los caléricos y quimicos; en un
restaurante el desinfectante de calor es el agua a alta temperatura (82.2°C) que
puedan matar a los microorganismos; los asépticos quimicos pueden ser
utilizados de dos formas, sumergir el articulo a desinfectar por lo menos un

minuto o rociandole el quimico ejemplos de sanitizantes: cloro y quats.

Si el establecimiento de a y b no cuenta con el dinero suficiente para la
compra de una maquina lavaplatos; se puede manejar una limpieza y asepsia
manual adecuada especialmente de la vajilla, que consiste en limpiar
desperdicios, lavar, enjuagar, desinfectar y secar; también es muy importante y
necesario tener un programa de limpieza organizado es decir un checklist
diario de limpieza, con todos estos requerimientos estara segura y limpia

nuestra empresa.

Machachi:

Hablar de Machachi actualmente es referirse a varias potencialidades,
ligadas especialmente al campo, como es el caso del ecoturismo en la mayor

parte del afo, las fuentes de agua mineral, la produccion lechera y ganadera,
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esto ultimo esta asociado de manera imprescindible a los chagras, que para
bien nos ha legado una carta de presentacion a los demas.

Machachi se deriva etimolégicamente es: Ma, grande, largo; Ca, tierra,
suelo, terreno; Chi, vivo, activo, lo mismo quiere decir: Gran terreno activo que
es de temperatura fria, situado en una hermosa llanura donde hay excelentes
pastos y todas las semanas celebra una feria 0 mercado al que concurre mucho

gentio.

Paseo Procesional del Chagra:

Es la celebracion en la cual el acto central es el pregdén, eleccion de
chagras lindas, paseo procesional, toros populares, carreras de caballos,
concurso de lazo, rifia de gallos ademas de escenas de teatro, festivales de
musica popular, recitales poéticos, encuentros de danzas tradicionales y

folkloricas y ferias artesanales.

Es una oportunidad para aplaudir a quienes han aportado al desarrollo
local para que constituyan en referentes de la dignidad de nuestro pueblo, pero
también para rendir homenaje a la sencillez de nuestra gente, invitandoles a

participar a disfrutar de los distintos eventos programados.

Cholerio:

Termino utilizado en Latinoamérica para referirse a una poblacion
mestiza, tiene una connotacion mayormente despectiva en Ecuador por ejemplo
en Guayaquil es usado como un prejuicio regionalista para referirse a los
habitantes de regiones andinas o de la parte mas costefia del pais o0 quienes

parecen serlo basados en su fisonomia.
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Actualmente se lo utiliza también como la inventada palabra "Cholazo" en
referencia a una manera superlativa de llamarle cholo a una persona. En ese
contexto especifico puede ser sinbnimo de tener ascendencia indigena, de
tener un nivel educativo bajo, malas costumbres, mal vestir y todos los
prejuicios raciales y de clase heredados desde la colonia, que asocian con las
virtudes "negativas" encarnadas en el indigena amerindio, en contraposicion

con las "virtudes" encarnadas en el conquistador caucéasico espariol o "blanco”.

Mayordomo:

Es el criado principal de una casa o hacienda también conocido como
cuidador de ganado llevard a cabo su trabajo, bien por cuenta propia o ajena,
realizando todos los trabajos basicos relacionados con el ganado y su cria, asi
como todos aquellos relacionados con el manejo y mantenimiento de
instalaciones. Asimismo el cuidador de ganado caballar colaborara con otros

profesionales, en todas aquellas actividades que estos requieran.

Escribiente:

Empleado que se dedica a copiar escritos o pasarlos a limpio, o bien
escribir lo que le dictan secretarios, Persona encargada de cumplir las ordenes,
tomar dictado, escribir correspondencia o llevar los archivos de un empleado
superior, ademas tiene como funcidén establecer correspondencia con otras
personas, redactar actas, dar fe de acuerdos y registros de una asociacion,

sindicato.

52


http://adv.edintorni.net/click/?mo=T&ky=instalaciones+seguridad&af=10064&ct=es&rf=http%3A%2F%2Fwww%2Epsicologoescolar%2Ecom%2FGARANTIA%5FSOCIAL%2Fmepsyd%5Fgarantia%5Fsocial%5Factividades%5Fagrarias%5Fcuidador%5Fde%5Fganado%5Fcaballar%2Ehtm&re=&ts=1302386809328&hs=aa637bec1bc081740c0c33b81ecb7e49

Gastronomia Chacarera

Las fuentes alimenticias ecuatorianas son el maiz y la papa, de alli se

derivan creativamente toda clase de alimentos para la sobrevivencia diaria.

Fotografia N° 11: Mazorcas tiernas puesta a la venta en el Mercado Mayorista
Elaborado por: Alexandra Tituafia

Tratar de comida tipica de los chagras es mencionar platos que se los
prepara de modo muy ocasional y ademas existen diversas formas para cocer
tal o cual plato, estos son: habas tasno, chuchuca, timbushca, bistec dulce de
conejo, champus, aji de melloco, machica traposa, aji de cuy, aji de librillo,
yahuarlocro, caldo de patas, tortillas con caucara, tortillas de maiz, ocas,
mashua, hornado, fritada con mote, humitas, habas, choclos y mellocos con
queso; en fin, variedad de platos Unicos para todo gusto, siempre acompafados
de un buen aji picante, suficiente chica de jora y puntas de cafia aromatizadas

con zumfo.

Fotografia N° 12: Cuyes en proceso de coccion Elaborado por: Alexandra Tituafia
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Contenido nutritivo de los alimentos que se producen en la localidad

La gastronomia chacarera es rica en nutrientes como son las vitaminas y
minerales los cuales son indispensables en una dieta balanceada para el ser
humano; en el siguiente cuadro se explica en una porcion de 100gr de alimento

cuantos nutrientes tiene.

Fotografia N° 13: Frejol tierno desgranado y puesto a la venta Elaborado por: Alexandra Tituafia

CUADRO NUTRITIVO DE LOS PRODUCTOS QUE SE UTILIZAN EN LA PREPARACION DE
COMIDA CHACARERA EN 100GRAMOS DE PORCION APROVECHABLE

Nombre Calorias | Proteinas | Grasa | Carbohid. | Fibra | Calcio | Hierro |Fosforo
Habas Tiernas 144 11,30 0,50 24,70 0,80 | 32,00 2,70 194
Choclo Tierno 131 3,30 1,80 26,20 0,80 7 0,90 113
Choclo maduro 210 5,40 2,50 42,30 1,20 8 1 200
Papas 120 2 0 28,30 0,60 3 0,60 36
Col 26 1,20 0,10 6,30 0,80 28 90 33
Tomate rifidn 27 1,80 0,60 5,10 1 10 0,70 28
Cebolla blanca 44 1,30 0,20 11,10 1 26 0,70 44
Perejil y cilantro 63 3,30 1 13,10 1,80 256 7,80 1,05
Ajo 121 2,90 0,10 29,20 0,90 26 0,70 76
Alverja tierna 116 7,50 0,40 21,40 3 29 2,30 1,24
Frejol tierno 159 10,40 0,40 22,30 12 44 3 213
Ajies colorados 65 2,80 0,10 16,20 3,90 15 0,90 37
Pepas de zambo 573 29,20 53,10 6,70 1,70 91 15,50 981
Cebolla paitefia 52 1,20 0,10 12,60 0,60 20 0,50 29
Limones 28 1,30 0,10 8,60 0,10 17 0,70 14
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Aguacate 1713 1,40 6,10 17,50 1,60 13 0,70 47
Lechuga 11 0,70 0,20 2,20 0,60 19 0,60 23
Zanahoria 42 0,70 0 10 0,90 30 0,80 30
Remolacha 41 1,30 0,10 9,50 0,90 14 0,90 36
Maduro 126 1,20 0,30 33,20 0,40 0,70 25
Mashua 67 0,70 0 16,10 0,50 0,90 39
Oca 128 1,10 0,10 30,80 1 7 1,30 64
Mora 58 1,40 0,70 13,20 5,30 38 2,20 40
Frutilla 39 0,70 0,30 9,60 1,40 26 1,50 26
Tomate de arbol 48 2 0,60 10,10 2 0,90 41
Taxo 36 8,80 0,30 8,70 0,10 0,80 21
Carne de Res 107 21,20 1,60 0,50 0 13 3,20 198
Cuy 110 21,80 1,90 0 0 19 2 156
Carne de cerdo 207 18,80 13,80 0,50 0 16 2,30 182
Librillo 46 9,70 0,50 0 0 15 1 60
Tripa de borrego 144 22,70 4,90 0,70 0 70 26,90 169
Queso fresco 219 18,90 14,60 2,50 0 479 260 352
Leche 59 3,10 3,10 4,70 0 92 0,20 87
Huevos 158 12 10,70 2,40 0 53 3 198
Mantequilla 757 0,50 85,90 0 0 21 0,40 31
Habas secas 337 25,10 1,40 58,50 1,90 48 5,40 447
Manteca de cerdo 901 0 99,90 0 0 0 0 0
Harina de Maiz 369 6,70 5,20 74,30 1,10 13 13,70 255
Harina de trigo 353 10,50 1,30 74,10 0,10 21 1,40 124
Mote 103 2,10 0,60 23 0,50 11 1,40 63
Azlcar 386 0,80 0,20 99,70 0 11 0,20 1
Arroz 364 6,50 0,60 88,40 0,40 9 1,40 1,35
Mani 579 30,90 48,50 16,30 2,30 67 2,50 453
Aceite 883 0 99,90 0,10 0 0 0,20 1
Achiote 373 11,40 7,50 66,60 29,70 213 7 338
Pimienta 365 11,30 9,60 60,40 11,50 393 27 160
Comino 370 18 11,80 51,20 22,50 | 1,10 58,30 506
Machica 368 9 2,70 79,40 5,50 56 12,50 2901
Maiz seco 335 7,90 4,50 68,50 1,60 6 2 356
Orégano 294 10,40 40,30 65,10 9 157 20,60 261
Maiz quebrado 354 0,80 4,40 72,70 3 18 6,20 3,54
Morocho 272 7,40 3,60 55 0,80 2 0 245

CUADRO N° Fuente: Contenido nutritivo de alimentos

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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En el siguiente cuadro se analiza los nutrientes que se utilizan en
algunas preparaciones de comida fast food.

CUADRO NUTRITIVO DE LOS PRODUCTOS QUE SE UTILIZAN EN LA PREPARACION DE
COMIDA CHATARRA EN 100GRAMOS DE PORCION APROVECHABLE
Nombre Calorias | Proteinas | Grasa | Carbohid. | Fibra | Calcio | Hierro | Fosforo

Queso Mozzarella 174 15 11 4 0 186 0,3 600
Queso Maduro 376 29 28,7 0,5 0 835 0,8 600
Jamon de Pollo 380 217 35 0 0 10 25 180
Jamén Serrano 289 209 2,1 0 0 40 2 92
\S/?elﬁzi;::a 180 12 27 6 0 0 6 0
CUADRO N°7 Fuente: Contenido nutritivo de alimentos Elaborado por: Alexandra Tituafia

Andlisis comparativo entre preparaciones de gastronomia chacarera y
comida chatarra

En este cuadro comparativo se puede concluir que la comida chatarra
tiene alto contenido de grasa, colesterol, carbohidratos asi como las calorias
mientras que en la comida chacarera esta ausente el colesterol, minimos

contenidos de grasa, menos calorias e hidratos de carbono.

CUADRO COMPARATIVO ENTRE LA COMIDA CHACARERA Y LA FAST FOOD EN VALORES
NUTRICIONALES
Comida . . . . . .
Calorias |Proteinas |Grasa |Colesterol |Carbohid. |Fibra |Calcio |Hierro |Fosforo

Chacarera

Aji de Librillo 79 3,10 0,30 0 15,90 0,40 26 1,20 30
Polla Ronca 39 1,10 0,10 0 8,70 0,60 10 0,40 30
Humitas 198 4 7,90 0 27,70 0,90 | 104 2,10 184
Morocho 57 1,60 0,10 0 12,50 0,30 25 2 52
Comida Rapida |[Calorias |Proteinas |Grasa |Colesterol |Carbohid. |Fibra |Calcio |Hierro |Fosforo
Pizza 500 10 14 31 51,70 0,50 31 2,10 110
Hamburguesa 250 15 20 30 5 0,50 31 2,5 110
Papas Fritas 290 4,2 14,5 35 35,7 0,60 3 0,60 36
Hamburguesa de

gueso, papas 1166 9 51 95 90 120 | 6 | 1,20 | 200
fritas y Coca

Cola
CUADRO N°8 Fuente: Contenido nutritivo de alimentos Elaborado por: Alexandra Tituafia

56



2.3. Fundamentacion Filoso6fica

La valoracién de la cultura y costumbre de cada nacionalidad en el
Ecuador implica, que las comunidades que se encuentran afectadas por el
aculturamiento o asimilacion de estilos ajenos de vida se involucren y participen
en apreciar sus raices mediante capacitaciones, talleres y charlas acerca de la
valoracion gastrondémica para que la poblacion aumente el consumo de
alimentos y bebidas propias de cada regién obstaculizando de manera indirecta
la proliferacion de establecimientos fast food.

Contribuyendo asi al mejoramiento indirecto de la alimentacion,
condiciones de vida, el consumo de una dieta balanceada para que la poblacién

goce de una mejor nutricién y salud.

2.4. Fundamentacion Legal

La valoracién cultural plantea la libertad de cultura y expresion de cada

individuo asi como de mantener sus raices étnicas y sentir orgullo de ella.

Por ello en la Asamblea General de las Naciones Unidas realizada el 13
de septiembre del 2007 en sesion plenaria 107 de los derechos de los pueblos

indigenas afirma que:
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“Todos los pueblos indigenas contribuyen a la diversidad y
riqueza de las civilizaciones y culturas, que constituyen el

patrimonio comun de la comunidad”

“Se convence de que si los pueblos indigenas controlan
los acontecimientos que los afecten a ellos y a sus tierras,
territorios y recursos podran mantener y reforzar sus
instituciones, culturas y tradiciones y promover su
desarrollo de acuerdo con sus aspiraciones Yy

necesidades”

“Reconocen el respeto de los conocimientos, las culturas
y las préacticas tradicionales indigenas contribuyen al
desarrollo sostenible y equitativo y a la ordenacién

adecuada del medio ambiente”

En la Constitucion del Ecuador vigente, en la Seccién Cuarta, Cultura y
Ciencia, Capitulo Segundo; seccion Segunda, Ambiente Sano, ART.21, expresa

referente a la cultura y ciencia dice:

“‘Art. 21 Las personas tienen derecho a construir y
mantener su propia identidad cultural, a decidir sobre su
pertenencia a una o varias comunidades culturales y a
expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a
conocer la memoria histérica de sus culturas y a acceder a
su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones
culturales y tener acceso a expresiones culturales
diversas. No se podra invocar la cultura cuando se atente

contra los derechos reconocidos en la Constitucion”

58



De igual forma, en la misma seccién y capitulo en su articulo 22
establece que:

“‘Art. 22.- Las personas tienen derecho a desarrollar su
capacidad creativa, al ejercicio digno y sostenido de las
actividades culturales y artisticas, y a beneficiarse de la
proteccion de los derechos morales y patrimoniales que
les corresponda por las producciones cientificas, literarias

o artisticas de su autoria.”

En la Seccién Primera, Agua y Alimentacién, Capitulo Segundo Derechos

del Buen Vivir, Art. 13 establece que:

“Art.13.-Las personas y colectividades tienen derecho al
acceso seguro y permanente alimentos sanos, suficientes
y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades 'y

tradiciones culturales.

El estado ecuatoriano promovera la soberania

alimentaria.”

En la Seccion Novena Personas Usuarias y Consumidoras, Capitulo
Tercero Derechos de las personas y Grupos de Atencidn prioritaria, Art. 54

establece:

“Art. 54.- Las personas o entidades que presten servicios
publicos o que produzcan o comercialicen bienes de
consumo, seran responsables civil y penalmente por la

deficiente prestacion del servicio, por la calidad defectuosa
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del producto, o cuando sus condiciones no estén de
acuerdo con la publicidad efectuada o con la descripcion

que incorporen.

Las personas seran responsables en la mala practica en el
ejercicio de su profesion, arte u oficio, en especial
aguellas que pongan en riesgo la integridad de la vida de

las personas.”

En la ciudad de Machachi las Ordenanzas vigentes sobre la
Determinacion, Control y Recaudacion de Impuestos de Patentes en el Art.1 El

Objeto del Impuesto es:

“‘Art.1.- Objeto del Impuesto: El impuesto de patente
municipal grava a toda actividad comercial, industrial,
financiera y cualquiera otra de orden econémico que se

realice en la jurisdicciéon del Cantén Mejia”

En la misma ordenanza en el Art. 4. Indica quienes estan sujetos a este

impuesto:

“Art. 4.- Sujeto Pasivo del Impuesto: Son sujetos pasivos
del impuesto de patentes todas las personas naturales y
juridicas; y, las sociedades de hecho que ejerzan actividad
comercial, industrial, financiera y cualquiera otra de orden

economico en el cantdon Mejia”
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2.5. Categorias Fundamentales

Identidad cultural. Hoteleria y Turismo
Cultura de los Pueblos Indigenas Gastronomia
Cultura Chacarera Alimentos y Bebidas
Valoracion Implementacion
gastronémica de de
la culturay establecimientos
costumbre de Alimentos y
chacarera. Bebidas.
V\ P
INCIDE
VARIABLE VARIABLE
INDEPENDIENTE DEPENDIENTE

CUADRO N°9 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

2.6. Supuesto de Investigacion

La valoracion gastronémica de la cultura y costumbre chacarera, en la
ciudad de Machachi incide en la implementacién de establecimientos de
Alimentos y Bebidas.

2.7. Variables.

2.7.1. Variable independiente.

Valoracion gastrondmica de la cultura y costumbre chacarera.
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2.7.2. Variable dependiente.

Implementacion de establecimientos de Alimentos y Bebidas.

2.7.3. Unidades de Observacion.

Machachi, El Pedregal y sus alrededores.

2.7.4. Término de relacion.

Incide en.
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CAPITULO 1l
METODOLOGIA
3.1. Enfoque

En la ciudad de Machachi existen grupos culturales diferentes (entre
mestizos, indigenas, afro ecuatorianos, chagras, costefios, colombianos, entre
otros.) lo que ha originado que se asimilen culturas ajenas a la chacarera,
promoviendo la proliferaciéon de establecimientos de comida rapida en la
localidad esta realidad dinamica hace que se concentre en determinar la
causa-efecto de la desvalorizacion de la cultura chacarera en todos los actores
sociales hacia los establecimientos gastrondmicos; con el objeto de difundir la
cultura y costumbre gastrondémica chacarera para fortalecer la misma y mejorar
la dieta alimentaria en la zona. Por tanto el enfoque de la presente investigacion

se ajusta en el paradigma cualitativo.

3.2. Modalidad Basica de la Investigacién
El trabajo se direcciona en tres modalidades basicas, asi:

3.2.1. La Investigacion Documental - Bibliogréfica, donde consideramos
estilos, conceptualizaciones, juicios, para divisar, desarrollar y ahondar en la
valoracion cultural chacarera en afios pasados en la ciudad, basados en

materiales documentales tales como: libros, periddicos y otras publicaciones.

3.2.2. La Investigacion de Campo, porque es vital un estudio profundo de las
situaciones causa-efecto en el lugar donde se producen los hechos, teniendo un
contacto directo con los chagras de Machachi, con la finalidad del cumplimiento

de los objetivos propuestos, para fortalecer de manera cierta la investigacion.
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3.2.3. La Investigacion Especial, se le dara solucion a la causa-efecto de la
investigacion con el fin de que sus pobladores reintegren la gastronomia
chacarera a su dieta alimentaria, para mejorar su nutricion, calidad y
condiciones de vida; mediante capacitaciones y talleres impartidos en la

poblacion.

3.3. Nivel de Investigacion

3.3.1 Exploratoria: En los grupos heterogéneos culturales de Machachi es
necesario aplicar un analisis exploratorio que permita indagar a la desvaloracién
cultural chacarera que inciden en la implementacion de establecimientos

gastronémicos en la ciudad,

3.3.2. Descriptivo: mediante esto se procedera a diferenciar la preferencia de
consumo alimentario de los ciudadanos, la asimilacion de costumbres ajenas y

la implementacién de establecimientos de fas Food.

3.3.3. Asociacion de Variables: Medir el grado de relacion de las variables
descritas, para comprobar si prevalece la incidencia de la variable
independiente en relacion a la dependiente, buscando asi la solucién de la
desvaloracion gastronémica de la cultura y costumbre chacarera de Machachi
gue incide a la implementacién de establecimientos de alimentos y bebidas

(comida rapida).
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3.4. Poblaciéon Y Muestra

El Gltimo Censo de Poblacién y Vivienda 2001°, establece que Machachi
tiene una poblacion de 12.469 habitantes (hombres y mujeres entre 0 afos

hasta 80 y mas afios).

Para la presente investigacion, aplicacion del instrumento y técnica, se
ha segmentado la poblacion por edades (20 a 59 afos, intervalos tomados del
INEC) y género (hombres y mujeres) nos queda 6.449 habitantes (3.053
hombres y 3.396 mujeres), que seran las poblaciones de estudio.

POBLACION DE MACHACHI
TOTAL: 12,469
HOMBRES: 6,014
MUJERES: 6,455

GRUPOS DE EDAD Y SEXO(MACHACH]I)

80¥mas
afios

H M H M H M H M H M H M H M

596 | 632 | 650 |646|1,264 | 1,253 | 2,017 | 2,329 | 1,036 | 1,067 | 357 | 413 | 94 | 115

CUADRO N°10 Fuente: INEC Elaborado por: Alexandra Tituafia

0 -4 afios 5-9afios | 10-19 aflos | 20 - 39 afios | 40 - 59 aflos | 60 — 79 afios

Es decir, que la poblacién global es de 7.219 habitantes.

Se toma en cuenta un nivel de confianza del 95%, y el error del muestreo

5%, por tanto y aplicando la formula:

_ Z2PQN
"= 72pQ + Nez

n= Tamarfio de la muestra

® Censo de Poblacion y Vivienda 2001, Fuente INEC pégina 250
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Z=95%, 0,95/ 2=0,4750, en la tabla Z= 1,96

P=50%= 0,5
Q=1-05=05
N=7.219

E= 5%= 0,05

Tenemos que la muestra es de: 364,749 es decir 365 _personas a

quienes se les aplicara el instrumento.

Para la aplicacion del instrumento encuesta, se toma en cuenta 365

habitantes tomando en cuenta la técnica del azar.

3.5. Operacionalizacion de Variables

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
VARIABLE INDEPENDIENTE:
Valoracion gastronémica de la cultura y costumbre chacarera.
CONCEPTO Cl,DAI"I\'AEEC’;\IOSIIQ(I)C’:\IA INDICADOR | ITEM BASICO | TECNICA INSTRUMENTO
Valoracion
gastrondmicade | mérito Valor a la ¢Se interesa
laculturay cultura por lo
—Cﬁstumbre chacarero?
chacarera.
Agregar mérito a . .
los alimentos y Alimentos y bebidas | Gastronomia ¢Co_résume Cuestionario
bebidas comiga constituido y
tradicional? :
ancestrales que Encuesta encaminado al
son sembradas y grado de mérito de
cosechadas en alimentos y bebidas
tierra fértil que o - ancestrales en el
forman parte del | Ancestrales Tradicional ;E?on deugtcocseso actor social.
mbodo de V|dat,jdel naturales
3 rlar yhproge er tradicionales de
€ los hombres la zona?
mestizos que
habita en el valle
de Machachi.
CUADRO N°11  Fuente de la matriz: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia
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OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
VARIABLE DEPENDIENTE:
Implementacion de establecimientos de Alimentos y Bebidas.
DIMENSION A = INSTRUMENTO
CONCEPTO CATEGORICA INDICADOR ITEM BASICO TECNICA

Implementacion
de establecimi- | Mercado Conjunto de | ¢El desempefio Observacioén no
en_to—sde operaciones funcional y de participante, en la
Alimentos y comerciales expendio es el Ob ” ciudad motivo de
bebidas. I servacion . . ..
pbebidas. gastronémi- correcto en los investigacion
En el mercado cas. establecimien-
actual se han tos
incorporado gastronémicos?
locales de
comercio en los ;v
cuales se expende Ejerce ) f.;]i):::}g gfri‘ciente Cuestionario
un conjunto de Locales de comercio de de los alimentos constituido sobre el
nutrientes que son | Alimentos'y Alimentos y y bebidas? grado de
consumidos por la | Bebidas bebidas. ’ Encuesta conocimientos de la
humanidad para variedad de
subsistir. Utilizacion de _ alimentos

Consumo alimentos ¢Tiene chacareros en la

alimenticio ancestrales conocimientos de poblacién.

ancestral para satisfacer | alimentos

necesidades | ancestrales?
alimenticias
CUADRO N°12 Fuente de la matriz: Msc. Arq. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

3.6. Plan de recoleccion de Datos

El Plan de Recoleccién de Datos, tiene como objeto, determinar el por
gué de la desvaloracion de la cultura y costumbre gastronémica chacarera en
Machachi y verificar si la poblacion esta al tanto de los alimentos y bebidas
ancestrales, de tal manera que en la comunidad se empleard los instrumentos
de recoleccién de datos “encuesta” y “observacién no participante”, que se basa
en la causa efecto de la desvaloracion gastronomica ancestral que inciden en la

implementacion de establecimientos alimentos y bebidas.

Este procedimiento se realizard, desde el dia martes 7 de septiembre
hasta el domingo 12 de septiembre del 2010 por parte de la investigadora
Alexandra Tituafla, en la ciudad de Machachi, mediante una encuesta
(cuestionario) que prioriza las variables a observar y analizar; y mediante la
observacién no participante para involucrarse en los establecimientos alimentos

y bebidas mas reconocidos de la ciudad.
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3.7. Plan de Procesamiento de Datos

Lo obtenido en la aplicacion de los instrumentos de investigacion que se
encuentran en la operacionalizacion de las variables (la observacion no
participante y la encuesta), serdn sometidos a una rigurosa revision de los
datos obtenidos mediante la tabulacion de resultados en los que se procedera a

una depreciacion de errores y repeticiones.

Se realizara una segmentacion de los datos (edades, género), basada en
la operacionalizacién de variables para luego proceder a la interpretacién de
resultados.

La presentacion del analisis e interpretacion de resultados, se realizara
de manera escrita y gréfica, relacionando al objetivo con la hipdtesis para
comprobar la misma, la cual es “Promover y difundir la valoracion gastronémica
de la cultura y costumbre chacarera de Machachi que incide en la
implementacion de establecimientos de Alimentos y Bebidas”.

3.8. Instrumento de recoleccién de Datos

3.8.1. La Observacion

Elaboracion de la ficha de observacion que se va utlizar en la

investigacion de campo.
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UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
FACULTAD DE HOTELERIA Y TURISMO
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE OBSERVACION
REGISTRO N°:

FECHA:

OBSERVADOR: Alexandra Tituafa

TESIS: Valoracion gastrondmica de la cultura y costumbre chacarera en establecimientos de alimentos
y bebidas de la ciudad de Machachi

1. ASPECTO A OBSERVAR: Correcta funcionalidad de los establecimientos gastronémicos en la ciudad
de Machachi asi como el manejo técnico, constructivo higiénico y aséptico de los alimentos y bebidas en
estos centros de expendio.

2. DATOS INFORMATIVOS:

Ubicacién Geografica:
Provincia:

Canton:

Parroquia:

Nombre del Establecimiento:
Direccion:

3. OBJETIVO (1): Determinar la correcta funcionalidad y expendio de los alimentos y bebidas de los
establecimientos gastrondmicos de la ciudad.

OBJETIVO (2): Valorar y determinar si utilizan condiciones de higiene y asepsia en la elaboracion de los
productos finales al cliente en estos centros de expendio.

4. ASPECTOS TECNICOS, FUNCIONALES Y 5. DESCRIPCIONES TECNICAS, HIGIENICAS Y
CONSTRUCTIVOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS ASEPTICAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS

6. OBSERVACIONES:

CUADRO N°13 Fuente de la Ficha: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

3.8.2. La Encuesta:

Esta herramienta se aplicara a la muestra que se obtuvo de la poblacion de

Machachi.
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UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
FACULTAD DE HOTELERIA Y TURISMO
ESCUELA DE GASTRONOMIA

VALORACION GASTRONOMICA DE LA CULTURA Y COSTUMBRE CHACARERA EN ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA CIUDAD DE MACHACHI.

Encuestador: Alexandra Tituafia Registro N°: Fecha:
Edad: Género: Ocupacion:

Objetivo: Determinar el grado de conocimientos de los ciudadanos acerca de los alimentos y bebidas chacareras asi
como de su cultura y costumbre.

1. ¢Tiene conocimientos de alimentos y bebidas de la cultura y costumbre chacarera?

Si No Porque

2. ¢Esimportante para usted, la cultura gastronémica propia del chagra?

Si No Porque

3.  ¢Con que frecuencia consume comida tradicional chacarera?

Nunca Algunas veces Casi siempre Siempre

4.  (El nivel de importancia de vincular las actividades culturales gastronémicas con establecimientos de
alimentos y bebidas (restaurantes) debe ser?

Muy Alto Alto Medio Bajo

5. ¢Con que frecuencia usted consume comida rapida?
Nunca Algunas veces Casi siempre Siempre
6. ¢Usted prefiere el consumo de?

Salchipapas Habas, Papas, Choclos Otros

7. ¢Enlos mercados Mayoristay Central de la ciudad deberian ofertar mas alimentos y bebidas ancestrales?

Si No Porque

8. ¢Usted piensa que los establecimientos de alimentos y bebidas tienen que ofrecer gastronomia
chacarera?

Si No Porque
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. Andlisis de los resultados

4.1.1. Observacion

Para la ficha de observacion, se ha seleccionado una muestra
representativa del 20% de establecimientos gastrondmicos ubicados en la
ciudad de Machachi para aplicar la investigacion, lo que nos permite analizar de
manera correcta, los aspectos, funcionales y constructivos asi como de las
descripciones técnicas, higiénicas y asépticas de los locales gastronémicos de

la ciudad.

Para los aspectos funcionales y constructivos de los establecimientos

gastrondémicos se toman indicadores como:

Relacion espacial de los procesos en el establecimiento;

e Material de construccion;
e Disefio de los establecimientos y la ambientacion en relacion a la
chagreria;

e Ubicacion tanto del local, el mobiliario y equipamiento.

Para las descripciones técnicas, higiénicas y asépticas de los locales

gastronémicos

e Normas de aplicacion de Higiene tanto en la cocina como de los
trabajadores;

e Procesos de asepsia en el mobiliario y equipamiento de la cocina;

e Procedencia de la Materia Prima;
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e Oferta gastronémica y elaboraciéon de un plato para el consumo del

cliente.

4.1.2. Encuesta
La encuesta fue realizada a la muestra obtenida de 365 habitantes de

Machachi, la que consta de ocho preguntas, centradas en determinar el grado

de conocimientos de los ciudadanos acerca de los alimentos y bebidas

chacareras asi como de su cultura y costumbre, las mismas estan

comprendidas de la siguiente manera cuatro cerradas (respuestas si- no);
cuatro preguntas de seleccion multiple (nunca, algunas veces, casi siempre y
siempre) (muy alto, alto, medio y bajo) y (salchipapas, habas, papas, choclos y

otros), que se basan en los siguientes indicadores como:

e Conocimientos e importancia de la gastronomia chacarera;

e Frecuencia del consumo de la comida tradicional y fast food;

e Vinculacion de las actividades culturales en los establecimientos de
alimentos y bebidas;

e Preferencia del consumo de alimentos y bebidas;

e Venta de productos ancestrales;

e Implemento de la comida chacarera en los centros de expendio de

alimentos.

4.2. Interpretacion de Datos

De acuerdo a la ficha de observacion y mediante una matriz de
resultados se analizara y comprobara el cumplimiento de los indicadores
anteriormente mencionados para realizar, interpretar y proporcionar las

conclusiones a nivel constructivo, funcional, higiénico y aséptico.
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Las encuestas seran sometidas y verificadas con el cumplimiento de los

indicadores,

mediante

gréficas

estadisticas

que posteriormente son

interpretadas para luego tener las conclusiones y recomendaciones.

4.2.1. Observacion

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
FACULTAD DE HOTELERIA Y TURISMO
ESCUELA DE GASTRONOMIA

ANALISIS DE LAS FICHAS DE OBSERVACION

TESIS: VALORACION GASTRONOMICA DE LA CULTURA Y CONSTUMBRE CHACARERA EN
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA CIUDAD DE MACHACHI.

ESTABLECIMIENTOS
DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

ASPECTOS TECNICOS,
FUNCIONALES Y
CONSTRUCTIVOS.

DESCRIPCIONES TECNICAS,
HIGENICAS Y ASEPTICAS

Rossy Burger
Fast-food

Instalaciones adaptadas para el
funcionamiento del restaurante.

Construccién de bloque y cemento.

Deficiente organizacion en el
funcionamiento de las areas de
produccién.

El disefio basico de la cocina es
incorrecto.

Ubicacion estratégica del local,
buena distribucion del mobiliario y
buen estado del equipamiento de
cocina.

Ambientacion simple y comun.

La aplicacion de las normas
higiénicas es ausente tanto en la
manipulacion y presentacion del
producto asi como de los
trabajadores.

Utilizan procedimientos de asepsia
inadecuados en el equipamiento y
mobiliario de cocina.

Materia prima procede de la localidad.
Es insuficiente la preparacion,
manipulacion de los alimentos y la
decoracion del producto es poco
atractiva. Menu fats-food sencillo,
variado y comun.

Picanteria Zoilita
Restaurante

Instalaciones adaptadas para el
funcionamiento de la picanteria.

Construccion de ladrillo y cemento.

Deficiente organizacion en el
funcionamiento de las &reas de
produccién.

El disefio basico de todo el
establecimiento es el incorrecto
porque no cumple con la relacion
espacial adecuada.

Ubicacién estratégica del local,
mobiliario sin una correcta
distribucién e inadecuado estado
del equipamiento de cocina.
Ambientacion errénea y sin
decoracion.

La aplicacion de normas de higiénicas
es ausente tanto en la elaboracion,
manipulacion y presentacion del
producto asi como de los
trabajadores.

Utilizan procedimientos de asepsia
inadecuados en el equipamiento y
mobiliario de cocina.

Materia prima procede de la localidad.
Indebida preparacion, manipulacion
de los alimentos y la decoracién
escasa del producto.

Mend tradicional, sencillo, comin no
existe variedad.
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El café de la vaca

Instalaciones apropiadas para el
restaurante.

Construccion de ladrillo, cemento y
madera.

Buena organizacion en el
funcionamiento de las areas de

La aplicacién de las normas

higiénicas es ausente en su totalidad
tanto en la manipulacion y
presentacion del producto asi como de
los trabajadores.

Utilizan procedimientos de asepsia

Restaurante produccion. inadgpugdos en gl equipamiento y
El disefio basico de todo el moblll_ano _de cocina. .
establecimiento es el correctoya | Materia prima procede de Sangolqui,
que cumple con la relacion espacial | SUPeMaxi y la localidad. -
adecuada. Buena preparacion, manlp,ulauon,de
Ubicacion estratégica del local, los a!lmentos y la decoracion comun y
buena distribucién del mobiliario y sencilla_del producto.
equipamiento de cocina. Mend tradicional (comida tipica de la
Ambientacion tematica y atractiva. | Sierray de otros paises) variado.
Las instalaciones acondicionadas | La aplicacion de las normas higiénicas
de una casa a un restaurante. es ausente en su totalidad tanto en la
Construccién de ladrillo, cemento y | manipulacion y presentacion del
madera. producto asi como de los
Deficiente organizacion en el trabajadores.

La Manuela funcionamiento de las areas de Utilizan procedimientos inadecuados

Restaurante produccién. de asepsia en el equipamiento y
El disefio béasico de todo el mobiliario de cocina.
establecimiento es el correcto ya Materia prima procede de la localidad.
que cumple con la relacion espacial | Buena preparacion, manipulacion de
adecuada. los alimentos y la decoracion comun 'y
Ubicacién del local es poco sencilla del producto.
estratégica, buena distribucién del | Menu tradicional (comida tipica de la
mobiliario y equipamiento de sierra) variado y sencillo.
cocina.
Ambientacion tematica y atractiva.
Instalaciones adaptadas para el Aplicacion de las normas higiénicas
funcionamiento de la marisqueria. | tanto en la elaboracion, manipulacion
Construccion de ladrillo, cemento y |y presentacion del producto asi como
vidrio. de los trabajadores.
Deficiente organizacion en el Utilizan procedimientos inadecuados
funcionamiento de las areas de de asepsia en el equipamiento y

El Guayaco produccion. mobiliario de cocina.

Marisqueria El disefio basico de todo el Materia prima procede de la localidad

establecimiento es el incorrecto asi
como su relacion espacial.
Ubicacion estratégica del local,
mobiliario sin una correcta
distribucién asi como e inadecuado
estado del equipamiento de cocina.
Ambientacion sencilla y comun.

y de Esmeraldas.

Mala la preparacion, manipulacion de
los alimentos y la decoracién escasa
y limitada del producto.

Men tradicional (comida tipica
costefia), variado y sencillo.
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El nuevo refugio
Cafeteria

Las instalaciones acondicionadas
de una casa a una cafeteria.
Construccién de ladrillo, cemento y
madera.

Correcta organizacion en el
funcionamiento de las areas de
produccién.

El disefio basico de todo el
establecimiento es el correcto ya
que cumple con la relacién espacial
adecuada.

El local tiene unainadecuada

La aplicacién de las normas higiénicas
es ausente, tanto en la manipulacién
y presentacion del producto asi como
de los trabajadores.

Utilizan procedimientos inadecuados
de asepsia en el equipamiento y
mobiliario de cocina.

Materia prima procede de la localidad.
Buena preparacion de los alimentos y
la decoracién comun y sencilla del
producto. Menu fast-food variado y
sencillo.

ubicacion estratégica, buena
distribucién del mobiliario y
equipamiento de cocina.
Ambientacion tematica y atractiva.

CUADRO N°14 Fuente: Alexandra Tituafa

Elaborado por: Alexandra Tituafia

Interpretacion (de las observaciones de los aspectos técnicos,

funcionales y constructivos de los establecimientos gastronémicos)

El 33% es decir 2 establecimientos observados son amplios y adecuados
para su respectivo uso ya que han sido creados para las finalidades
correspondientes a su funcion, y el 67% como son 4 restaurantes poseen sus
instalaciones mas incomodas y no brindan el espacio ni el sitio adecuado para
su objetivo por ser mas pequefas y no haber sido disefiadas técnicamente.

Dos de los seis locales tienen una buena distribucion (cocina fria,
caliente, produccién, montaje de platos) debido a que los administradores
tienen los conocimientos necesarios para su aplicacion, sin embargo los
propietarios de los restaurantes restantes cuentan con una capacitacion
deficiente acerca de la distribucion necesaria en la cocina, area de comensales

y en la elaboracion de los platos de cada menu es por esto que no lo aplican.

En todos los establecimientos gastronomicos predominan materiales de

construccion como ladrillo, cemento, bloque y madera.
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La mitad de los centros de expendio visitados cuentan con una buena
iluminacién tanto natural como artificial, ventilacion natural y artificial,
extractores de olores y grasa, instalaciones sanitarias individuales, vestidores
para empleados, area para niflos, parqueadero propio, decoracion vy
ambientacion acorde al establecimiento; por el contrario la otra mitad cuenta
con una deficiente iluminacion, ventilacion, decoracién y ambientacién ademas
carece de vestidores, area para nifios, instalaciones sanitarias individuales,

extractores de olores y de grasa.

El 67% (4 de los locales) donde se aplico la muestra el mobiliario y
equipamiento de cocina es el adecuado ya que se aprecia su buen estado y el
Optimo uso; los restantes poseen un mobiliario desgastado y decadente en su

funcionamiento.

Los dos locales (33%) proporcionan un menu fast-food mientras que los
cuatro (67%) restantes proporcionan un menu tipico de la comida de la sierra o
de la costa existen variedades de platos pero ninguno se identifica con la

cultura gastronémica chacarera.

Interpretacion (de las descripciones técnicas, higiénicas y asépticas

de los establecimientos gastronémicos).

En el 67% de lugares de comidas existe una inadecuada utilizacion de
normas de higiene para la manipulacion, produccion, elaboracion en los
alimentos y bebidas que ofertan en cada establecimiento ya que no utilizan
guantes ni mallas protectoras de cabello, litos, el género femenino no posee el
conocimiento de sus condiciones de presentacion ante el cliente; el 33% aplican
normas de higiene y sanitacién en la manipulacién de los alimentos y bebidas
debido a que sus empleadores les han proporcionado la capacitacion para su

futura utilizacion.
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Se ha comprobado mediante la observacion que el 100% de los
establecimientos de la ciudad de Machachi no aplican procedimientos de

asepsia tanto en el mobiliario y equipamiento de cocina.

El 50% (3 de los locales) de los restaurantes poseen un correcto
funcionamiento en la produccion y preparacion de los platos ofertados al cliente;
y el resto de los centros de expendio tienen pequefias fallas en la produccion,

preparacion y presentacion de los platos.

4.2.2. Encuesta

Grafico N° 1
Edad de los Encuestados
Edad de los Encuestados
180 43,56%
160
140
T 120 = 20-30
= 100 20 82% u31-40
C , (0]
8 80 16,71% m41-50
Z 60
N 51-60
20 3,29% m61-70
0 . 71-79
20-30 31-40 41-50 51-60 61-70 71-79
X (ARoS)
Edad 20-30 31-40 41-50 51-60 61-70 71-79
Cantidad 159 76 61 31 26 12
Porcentaje 43,56% 20,82% 16,71% 8,49% 7,12% 3,29%

Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi. Elaborado: Alexandra Tituafia

Interpretacion: Los habitantes con 20 a 30 afios predominan en la
encuesta estos representan un 43,56% (159) y 12 (3,29%) personas de 71-79

afos es la edad menos encuestada.
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Grafico N°2

Género de los Encuestados

Género de los Encuestados
250 -
59,18%
200
. 40,82%
g 150
S
)
C
8 Hombres
> 100 F ® Mujeres
50 |
0
Hombres Mujeres
X (Género)
Hombres 149 40,82%
Mujeres 216 59,18%

Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi. Elaborado: Alexandra Tituafia

Interpretacion: 149 hombres representan 40,82% mientras que 216
mujeres equivalente al 59,18% que en su totalidad dan un 100%

correspondiente a 365 personas encuestadas.
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Grafico N° 3
Ocupacion de los Encuestados
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Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi. Elaborado: Alexandra Tituafia

Interpretacion: La ocupacion mas destacada es la de Ama de Casa que

representa un 30,9% correspondiente a 113 mujeres.
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Grafico N°4

Pregunta 1¢Tiene conocimientos de alimentos y bebidas de la cultura y

costumbre chacarera?

¢ Tiene conocimientos de alimentos y bebidas
de la culturay costumbre chacarera
350
E 82,47%
300 F
250 F
=)
= 200 ©
c
1]
O 150 [ ms|
> ENO
100 17,53%
50
0
Sl NO
X (Respuesta)
Sl 301 82,47%
NO 64 17,53%

Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi.

Elaborado: Alexandra Tituafa

Interpretacion: Existen los conocimientos de alimentos y bebidas de la

cultura y costumbre chacarera en la ciudad de Machachi porque el 82,47%

respondié positivo y equivale a 301 personas los mismos que han sido

impartidos por sus antepasados.
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Grafico N°5

Pregunta2: ¢Es importante para usted, la cultura gastronomica propia

del chagra?
¢Es importante para usted, la cultura
gastrondmica propia del chagra?
400
95,34%

350

300
2 250
=
€ 200
8 u Sl
— 150
> NO

100

50 4,66%
0
Sl NO
X (Respuesta)
Sl 348 95,34%
NO 17 4,66%
Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi. Elaborado: Alexandra Tituafia

Interpretacion: Los habitantes de Machachi afirman con un 95,34% que
es importante la cultura gastronémica propia del chagra porque mediante ésta

se identifica la ciudad con su tradicion y costumbre chacarera.

Grafico N° 6
Pregunta 3: ¢Con que frecuencia consume comida tradicional

chacarera?
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¢Con que frecuencia consume comida tradicional

chacarera?
250 ¢ 59,18%
200 f
5 _
(3 »
S 150 [
E : 26,85% NUNCA
\(_)/100 - ® ALGUNAS VECES
L 0,

> 50 | 12,60% CASI SIEMPRE

. - 1.37% l u SIEMPRE

NUNCA  ALGUNAS CASI SIEMPRE
VECES  SIEMPRE

X (Respuesta)

ITEM Nunca Algunas Veces Casi Siempre Siempre
CANTIDAD 5 216 98 46
PORCENTAJE 1,37% 59,18% 26,85% 12,60%

Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi.  Elaborado: Alexandra Tituafia

Interpretacion: El mayor nimero de habitantes encuestados es decir el
59,18%, consumen esporadicamente comida tradicional chacarera esto se debe
a la minima oferta que existe en la ciudad y a la proliferacion de

establecimientos de comida rapida.

Grafico N° 7

Pregunta 4: ¢El nivel de importancia de vincular las actividades
culturales gastronbmicas con establecimientos de alimentos y bebidas

(restaurantes) debe ser?
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¢El nivel de importancia de vincular las actividades
culturales gastronémicas con establecimientos de
alimentos y bebidas debe ser?
37,26%
o0 F 32,05% °
0
S 100 23,29% MUY ALTO
)
g 50 7,40% mALTO
N MEDIO
MUY ALTO  ALTO MEDIO BAJO BAJO
X (Respuesta)
ITEM Muy Alto Alto Medio Bajo
CANTIDAD 117 136 85 27
PORCENTAJE 32,05% 37,26% 23,29% 7,40%
Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi. Elaborado: Alexandra Tituafia

Interpretacion: Las actividades culturales y tradicionales chacareras
deben vincularse en los restaurantes de la ciudad porque el 37,26% de
encuestados establece que debe tener un nivel de importancia alto y de esta

manera difundir la gastronomia autoctona de la localidad.

Grafico N° 8
Pregunta 5: ¢ Con que frecuencia consume comida rapida?

¢Con qué frecuencia consume comida rapida?
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ITEM Nunca Algunas Veces Casi Siempre Siempre
CANTIDAD 32 279 44 10
PORCENTAJE 8,76% 76,44% 12,05% 2,75%

Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi. Elaborado: Alexandra Tituafia

Interpretacion: El 76,44% (279 individuos) consumen comida rapida
algunas veces debido a que la mayoria de encuestados prefieren estos tipos de
alimentos por factores que son: econdmicos, de facil acceso y rapida
preparacion.

Grafico N° 9

Pregunta 6: ¢Usted prefiere el consumo de?

¢Usted prefiere el consumo de?
350
82,45%
300
~ 250
3
S 200 SALCHIPAPAS
5
o 10 mHABAS, PAPAS Y
> 100 CHOCLOS
11,80% mOTROS
50 5,75%
0 ]
SALCHIPAPAS HABAS, PAPAS Y OTROS
CHOCLOS
X (Respuesta)
ITEM Salchipapas Habas, Papas Y Choclos Otros
CANTIDAD 21 301 43
PORCENTAJE 5,75% 82,45% 11,80%

Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi. Elaborado: Alexandra Tituafia
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Interpretacion: Los Machachefios prefieren el consumo de habas, papas
y choclos ya que el 82,45% optaron por esta respuesta debido a su mejor

composiciéon nutritiva ante las salchipapas.

Grafico N°10
Pregunta 6: ¢En los mercados Mayorista y Central de la ciudad

deberian ofertar mas alimentos y bebidas ancestrales?

¢En los mercados Mayorista y Central de la
ciudad deberian ofertar mas alimentos y
bebidas ancestrales?
400 96,16%
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Sl 351 96,16%
NO 14 3,84%
Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi. Elaborado: Alexandra Tituafia

Interpretacion: ElI 96,16% de ciudadanos catalogan que en los
mercados de la ciudad deberan ofertar mas alimentos y bebidas ancestrales por
diversas razones como sus propiedades organolépticas, economia, y para dar

valor a estos productos.
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Grafico N°11
Pregunta 8: ¢Usted piensa que los establecimientos de alimentos y

bebidas tienen que ofrecer gastronomia chacarera?

¢Usted piensa que los establecimientos de
alimentos y bebidas tienen que ofrecer
gastron6mia chacarera?
400
94,79%
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X (Respuesta)
Sl 346 94,79%
NO 19 5,21%
Fuente: Encuesta aplicada a los habitantes de Machachi. Elaborado: Alexandra Tituafia

Interpretacion: El 94,79% de personas encuestadas responden a que se
debe ofertar mas comida tradicional chacarera en los establecimientos de
alimentos y bebidas de la ciudad porque abre puertas al turismo y asi mejorar la
economia de la ciudad.

4.3. Verificacion del Supuesto de Investigacion
En funcion del supuesto de investigacion: “La valoracion gastronémica de
la cultura y costumbre chacarera, en la ciudad de Machachi incide en la

implementacion de establecimientos de alimentos y bebidas”
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Se realiza la comprobacion de la misma mediante la aplicacion del
meétodo “Z”, se trata de una muestra de 365 personas, tomando una aceptacion

del 70% de las variables involucradas.

Ho: P=70% la afirmacion es correcta.

Ht: P<70% la afirmacion es incorrecta.

a = 0,01 estimacion

Zt=0,5-0,01 =0,49; Zt = 2,33 nivel de confiabilidad.

Xx—x'
Z7c =

s
x= 365; x' = NP= (365) (0,7) = 255,5; s = VNPa ;

s =4/(365)(0,7)(0,3) = 8,75

365 — 255,5
fe=—%g7
109,5
7c = B’T

Zc=12,51> 2,33
Zc>7t;12,51 > 2,33

Se acepta la afirmacion del supuesto de investigacion, es decir, La
valoracion gastrondémica de la cultura y costumbre chacarera, en la ciudad de
Machachi, Sl incide en la implementacion de establecimientos de alimentos y
bebidas.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

5.1.1. De la Observacion.

De los aspectos técnicos, funcionales y constructivos: Tanto las

cafeterias como los restaurantes de la ciudad de Machachi han sido adaptados
de locales comerciales a centros de expendio de alimentos y bebidas, por lo
qgue su funcionalidad espacial de las cocinas son deficientes debido a la poca
informacion acerca de los materiales de construccion idéneos para estas
actividades por ejemplo: pisos de baldosas anti deslizables y angulos
abovedados, sumideros apropiados, barrederas del mismo material del piso,
paredes con altura que oscila entre 3,6 - 4,2 m con puntas redondeadas y
esquinas convexas, los techos facil de limpiar y de material resistente, ventanas
y otras aberturas tienen siempre que tener protecciones contra insectos y
plagas, canal del silencio, ventilacion, iluminacién natural y artificial apropiada,

entre otras.

En su gran mayoria los establecimientos gastronémicos de la ciudad
utilizan un adecuado mobiliario y equipamiento de cocina, pero existe un
ausente mantenimiento de estos por el desconocimiento por parte de sus
propietarios, debido a las evidencias observadas que se encuentran en
deteriorado estado estos equipos y mobiliarios hay que tomar en cuenta que el
cuidado apropiado de equipos, de la bateria y utensillos de cocina se lo hace
semestralmente, el sumidero del lavadero cada dia, baterias sanitarias cada
semana, instalaciones eléctricas, de gas, control de plagas, instalaciones de

agua potable y alcantarillado cada tres meses.
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La organizacion, la sinergia y el trabajo de equipo por parte de los
trabajadores de los establecimientos de alimentos y bebidas de Machachi
especificamente en las areas de cocina y de comensales es ausente, debido a
la inadecuada division de la cocina que deberia ser por areas (produccion,
cocina fria, cocina caliente, reposteria, montaje de platos) y a la divisiébn por
sectores en el area de comensales ( cada sector tiene de 2 o 3 rangos y cada
rango tiene el numero de 4 pax dependiendo de la categoria del establecimiento

es decir 12 pax por rotacién / mesero).

De las descripciones técnicas, higiénicas y asépticas: En los locales

citadinos donde expenden alimentos y bebidas existe una deplorable aplicacion
de normas de higiene y sanitacion basicas, motivo por el cual es menester

realizar capacitaciones para la manipulacién correcta de los productos.

Los establecimientos alimenticios visitados ignoran sobre la aplicacion de
normas asépticas en el mobiliario, bateria, utensillos y equipamiento de cocina
esto es ocasionado por varias causas las mas destacadas son: el desinterés y
desconocimiento en sus propietarios asi como el control municipal ausente,

entre otras.

La produccién, manipulacién y presentacion de los productos es erroneo
causado por factores como: deficientes conocimientos sobre el trabajo dentro
de establecimientos gastrondémicos, contratacion de personas empiricas asi
como el descuido que tienen los empleadores para brindar capacitaciones a sus

empleados.

Los centros que expenden alimentos y bebidas en Machachi ofrecen
comida tradicional serrana, costefia y también fast-food pero dentro de estos
establecimientos ninguno ofrece todos los platos chacareros (habas tasno,
chuchuca, timbushca, bistec dulce de conejo, champus, aji de melloco, machica
traposa, aji de cuy, aji de librillo, yahuarlocro, tortillas con caucara, tortillas con
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maiz, ocas, mashua, habas, entre otros,) que son las riquezas gastronomicas

autoctonas.

5.1.2. Encuesta

Los habitantes de Machachi si tienen conocimientos de gastronomia
chacarera, un aceptable interés en ella y también el gusto por esta comida; pero
la proliferacion de establecimientos de culturas gastrondémicas ajenas a la
ciudad han ocasionado que la poblacion consuma con mayor frecuencia
alimentos y bebidas ajenos a la localidad también contribuye a esto la
desvaloracion de los platos ancestrales (habas tasno, chuchuca, timbushca )
por parte de los pobladores por la escasa oferta de los mismos que han

desestimado su consumo

La comida rapida es un consumo evidente en la poblacién de Machachi
y sus causas principales son el estilo de vida actual, horario de trabajo, factor
econémico y la publicidad lo que origina una escasa oferta de comida
tradicional chacarera.

En los mercados de la ciudad existen una venta minoritaria de alimentos
ancestrales (oca, mashua, machica, tostado, zumfo) los mismos que ayudan a
fortalecer la nutricién de toda la familia, a mas de ser econémicos, frescos, se
cultivan en la localidad y al mismo tiempo se minimizara la asimilacion de

costumbres ajenas a la region.

Los establecimientos gastrondmicos existentes en la ciudad poseen una
variedad de platos ajenos a los tradicionales, motivo por el cual los habitantes
opinan que debe existir un incremento de gastronomia chacarera en estos

lugares.
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5.2. Recomendaciones

5.2.1. Dela Observacion

De los aspectos técnicos, funcionales y constructivos: Los

propietarios de los establecimientos de alimentos y bebidas tienen que
construir un lugar apropiado en el cual desarrollen las actividades
gastrondmicas; y para ahorrar recursos economicos la otra alternativa, es
adecuar el local comercial arrendado, las normas correctas acerca del disefio
del establecimiento para brindar la seguridad y el confort necesario al cliente,

asi como una correcta ergonomia a sus empleados.

Debe establecerse capacitaciones que seran técnicas-continuas
enfocadas a los involucrados en el area de alimentos y bebidas, acerca del
disefio 6ptimo de las areas de cocina y de comensales también acerca del
mantenimiento de equipo, bateria, utensillos y mobiliario de cocina, esto
deberan realizar en conjunto la Camara de Turismo del Cantén Mejia con el

Ministerio de Turismo.

De las descripciones técnicas, higiénicas y asépticas: Las entidades

publicas deben realizar controles para establecer y mejorar la higiene, asepsia,
manipulacion, preparacion, de los alimentos y bebidas en los locales
gastrondémicos otorgando capacitaciones y talleres.

Los administradores de empresas gastronOmicas ubicadas en la
cabecera cantonal de Mejia tendran que recibir capacitaciones sobre el correcto
manejo de los alimentos y bebidas, asi tratar de eliminar enfermedades
alimentarias para luego transmitir estos conocimiento a sus empleados, esto lo

realizara el Municipio de Mejia y el Ministerio de Salud.
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La entidad encargada del registro, permiso y renovacion para el
funcionamiento de las cafeterias y restaurantes existentes en Machachi es la
Municipalidad del Cantén; la misma que le corresponde constatar el
cumplimiento de las normas de asepsia en el mobiliario, bateria, utensilios y

equipamiento de cocina.

Los empleadores de los establecimientos gastronémicos; tendran que
impartir talleres anuales a sus trabajadores; los cuales se basen en la correcta
manipulacion, produccién y presentacion de los alimentos y bebidas para el

cliente.

Los locales de comida tradicional serrana ubicados en Machachi al
momento que ofrecen al cliente su menu preestablecido, deberan anexar un
plato representativo autdctono del chagra; el mismo fortalecera la identidad
cultural gastronémica chacarera, mejorando relativamente la valoracion de la

ciudad ante los demas.

5.2.2. De la Encuesta

Entidades gubernamentales y municipales tienen que trabajar en equipo
para realizar eventos, ordenanzas y capacitaciones, acerca de la valorizacién
cultural gastronémica propia del chagra; y al mismo tiempo estas entidades
deberan comprometerse a perpetuar las actividades mencionadas a

continuacion:

Efectuar eventos gastrondmicos referente a la cocina chacarera, donde
fomenten al publico la importancia gastronémica de la ciudad e incentiven al
consumo de nuestros platos tradicionales; quienes estaran a cargo son el

Municipio de Mejia, ACOCHA y la Camara de Turismo de Mejia.
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Aplicar ordenanzas municipales, referente a la existencia de un
porcentaje menor sobre establecimientos que ofrecen fast food y comida ajena
a la region; dando una proporciéon mayoritaria a la gastronomia de la ciudad

esto le corresponde analizar al Municipio del Cantén Mejia.

Incentivar a los comerciantes, acerca de alimentos y bebidas ancestrales
de la ciudad para que ofrezcan estos productos a sus clientes y asi evitar que
se pierda en su totalidad alimentos como la oca, mashua, machica traposa,
habas tasno, timbushca, entre otros; mediante la capacitacion e instruccion

impartida por la Camara de Turismo del Canton

Es necesario la implementacion de un restaurante que expenda comida
chacarera e involucre la cultura y costumbre mediante la ambientacion,
tematica, disefio, distracciones como galeria, musica, entre otros y acompafien

un rato agradable al consumir los platos tipicos de la ciudad.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

PROYECTO IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANTE CHACARERO EN
LA CIUDAD DE MACHACHI.

Resumen Ejecutivo

A lo largo del tiempo se ha desvalorizado la cultura gastronémica
chacarera en los habitantes de Machachi; por diversos factores como la
deficiente oferta de platos ancestrales, el desinterés de las autoridades
seccionales de la ciudad, la insuficiente informacion y promocion de la misma

ademas la existencia del aculturamiento en los pobladores.

Para lo cual la implementacién técnica de un restaurante chacarero en
Machachi, es menester, para motivar el consumo gastronémico autéctono de
platos como: sopa de chagra, timbushca, polla ronca, habas tasno, aji de cuy,
ocas, mashua, machica traposa, entre otros; para revalorizar la cultura y
costumbre del chagra en los habitantes machachefios que se esta perdiendo

por la expansion de comida ajena a la localidad.

Adicionalmente en el establecimiento de alimentos y bebidas se
aplicaran correctamente las normas de higiene, asepsia y B.P.M. para asi
contrarrestar la proliferacibn micro-bacterial, ademas de involucrar la cultura
chacarera mediante su ambientacién, musica, arquitectura; de esta manera

fomentar el turismo mediante el interés de los viajeros visitantes en ella.
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6.1. Datos Informativos

6.1.1. Tema

Implementacion de un restaurante chacarero en la ciudad de Machachi.

6.1.2. Responsable
Alexandra Cecibel Tituafia Peralta egresada de la Universidad

Iberoamericana del Ecuador, Escuela de Gastronomia.

6.1.3. Beneficiarios

Directos: El autor de este proyecto Alexandra Tituafia, también los 158
clientes diarios (Capacidad de Carga Efectiva) a los cuales se les brindara un
servicio adecuado pero sin embargo no se exime de la atencion eventual hacia
los 12.469 habitantes de la ciudad de Machachi.

6.1.4. Presupuesto de ejecucion

Para la implementacion del establecimiento se necesita de 53065,12usd
de los cuales el 62% (33065,12usd) es capital propio mientras que el otro 38%
(20000,00usd) es capital financiado.

6.1.5. Plazo

5 afnos.

6.1.6. Financiamiento

El financiamiento esta dividido en 62% fondos propios y 38% financiados
en la entidad bancaria “Cooperativa de Ahorro y Crédito 29 de octubre” tasa de
interés del 35% (270000 usd).

6.1.7. Recursos

Los recursos son:
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Talento humano (6 personas) que seran seleccionados mediante el

reclutamiento, seleccion del personal, aplicando el test de personalidad y la
entrevista con estos procedimientos se contratara a personal capacitado en el
areade Ay B.

Recursos materiales seran adquiridos de acuerdo al presupuesto (ver

pagina), al tipo de mena y en el almacén Termalimex porque es pionero en el
Ecuador en equipamiento y mobiliario para restaurantes; lo que se va ha
comprar es maquinaria, insumos y materiales tanto de la cocina como el area
de comensales, para tener la produccion y operacion idonea en el
establecimiento.

Recursos financieros para la inversion en la implementacion del local

seran, 62% capital propio de la gestora del proyecto y el 38% capital a crédito

financiado en la “Cooperativa 29 de Octubre”.

6.1.8. Convenios

El convenio empresarial que principalmente se va ha realizar es con la
Direccion de Turismo del Municipio de Mejia, para promover la cultura
chacarera mediante la difusion del establecimiento en los eventos qué realice

esta entidad en acontecimientos sociales programados. (Ver anexo Al)

6.2. Antecedentes:

Actualmente en la poblacion de Machachi, esta desvalorizada la cultura
gastrondémica chacarera (forma de vida del chagra y cultura variable desde su
aparecimiento, entrega absoluta en las tareas camperas convirtiéndose en un
simbolo del campo y el trabajo), la misma que consta de deliciosos y
tradicionales platos autdctonos como el hornado acompafiado de mote o si
prefiere de tortillas de papa, también humitas de maiz, yahuarlocro, habas
tasno, timbushca, aji de librillo, fritada, chanfaina entre otras y no olvidar la

bebida tradicional chicha de jora y el licor de zumfo.
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Esta comida tipica tiene una minima oferta dentro del mercado
gastronémico existente en la localidad; porque se ha observado en los
establecimientos de alimentos y bebidas existentes en la ciudad, una variedad
de menus que contienen mariscos, comida rapida, comida china, comida
italiana y colombiana pero ninguno ofrece platos tradicionales del sector;
ademas se puede ver la continua proliferacién de locales de fast food, también
incide que solo en una fecha determina se festeje el evento conocido como “El
paseo procesional del chagra” celebrado el tercer sabado de julio de cada afio,
donde solo este dia existe una mayor venta de los platos anteriormente
mencionados, motivo por el cual se ha desvalorizado la importancia

gastronémica de los chagras.

6.3. Justificacion:

Dentro de los valores culturales especialmente el gastronémico esta en
transcurso de desinterés, por parte de las autoridades del Canton Mejia y la
poblacién de Machachi; motivando asi un mayor consumo de alimentos y

bebidas de culturas ajenas a la ciudad en especial la fast food.

Para valorar esta cultura se necesita un establecimiento; donde exista
una relacion funcional espacial adecuada, manejo correcto de las normas
B.P.M. en la manipulacion de alimentos, uso éptimo de los recursos materiales

y financieros asi como el talento humano.

El local estara ubicado en una de las arterias principales de la ciudad en
la Av. Cristobal Colén, Calle del Hogar y Gonzalez Suéarez, donde existe mucha
afluencia de vehiculos y transeuntes; ademas este sector forma parte del centro

de la ciudad.

En el restaurante chacarero se ofrecera platos tipicos de la localidad
tanto a sus habitantes como a los viajeros visitantes, donde sus pobladores

consuman con mas frecuencia la gastronomia autéctona; y al mismo tiempo
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incentivar el interés por la cultura-costumbre de Machachi en las personas
ajenas a la localidad.

6.4. Objetivos
6.4.1. Objetivo general

Fomentar y fortalecer la valoracion gastronémica de la cultura y
costumbre chacarera de Machachi, mediante la implementacién técnica de un
establecimiento de alimentos y bebidas.

6.4.2. Objetivos Especificos

Vincular la cultura, tradicion y costumbre chacarera en el restaurante
mediante la ambientacién, galeria, musica y los platos tipicos enfocados a

fomentar el turismo local y nacional

Aplicar normas de asepsia e higiene en la manipulacion, produccion y
elaboracion de los platos en el restaurante que se va ha implementar y asi

evitar enfermedades alimentarias.

Emplear en el restaurante una adecuada relacién funcional espacial,
para el correcto desempefio de los procesos de produccién y operacion del
modelo operativo.

6.5. Andlisis de Factibilidad e Impactos
6.5.1. Factibilidad social

Dar sostenibilidad social a un establecimiento gastrondmico, significa

lograr:
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Un namero sostenible de beneficiarios directos son: poblacién de
Machachi (12.469 habitantes), viajeros visitantes, pobladores de las
parroquias aledafias, proveedores del sector y familiares.

La generacion de empleo por parte de la empresa esta enfocada
hacia los habitantes de Machachi (5 personas); que tengan
conocimientos basicos de la gastronomia chacarera, también los
proveedores de materia prima que se encuentren en el sector como
son los mercados de la ciudad y la seguridad laboral tanto a los
empleados, proveedores y familiares (4 personas).

El aumento de la produccion de insumos es gracias a una correcta
administracion y distribucion del capital; elaboracién de productos
sucedaneos, asi como la ambientacion del local y las actividades que
reportan ingresos seran las promociones en fechas festivas,
temporada alta, platos ancestrales, los pedidos.

En el establecimiento siempre habra equidad de género en la parte
operativa de la empresa, es decir, cuatro empleados masculinos y
cuatro empleadas femeninas; los mismos que estardn sometidos a
iguales condiciones laborales y personales.

Proporcionar un buen ambiente laboral mediante la confianza entre
empleador y empleado, actividades preestablecidas, imponiendo el
ejemplo, para asi lograr el cambio de actitud de ambas partes; pero si
se trata de manejo de valores tanto éticos como laborales se logra
gracias a charlas psicolégicas y un reglamento que respete a los
empleados y al lugar de trabajo; con todas estas estrategias de
negociacion entre empresario y trabajador se puede decir que va
existir la satisfaccion de vida conjuntamente con una remuneracion
justa, trabajo cumplido y el progreso del establecimiento.

La capacitacion organizacional depende de los deficientes

conocimientos que tengan los trabajadores; para de alli iniciar con
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capacitaciones  tedricas-practicas, ademas la  preparacion

administrativa mediante la actualizacién constante del administrador.

6.5.2. Factibilidad econémica financiera
Se debe lograr como puntos clave sin discusion:

e El aporte del trabajo sera el talento humano de Machachi conformado
por 5 habitantes; que tendran un contrato a prueba por 3 meses los
mismos deben tener conocimientos gastronémicos chacareros, el
buen uso de la tecnologia y los ingresos que generan las ventas de
los productos que consumen los comensales.

e La autogestion de aportes de agentes externos (convenios Anexos
Al, A2 y A3) mediante la busqueda de acuerdos en la colaboracién
mutua entre medios de comunicacion y el restaurante como: Radio
JM, periddico Tierra Grande, que es a nivel local e intercantonal; la
Direccién de Turismo del Canton mediante publicaciones gréficas que
dan un aporte al rescate de la cultura chacarera.

e El Plan de Control de Gastos sera ejecutado mediante el programa
Kardex; contabilidad de costos con el programa TMAX, libro diario y
rol de pagos asi también la capacitacibn en analisis financiero,
estrategias de negociacion y mediante un cronograma de actividades
preestablecido.

e EIl conocimiento de mercado mediante la aplicacibn de encuestas
sobre los cambios en los gustos del consumidor, mediante el calculo
de la rotacion; el valor agregado en si del establecimiento la
ambientacion, gastronomia autoctona, la aplicacion de las B.P.M. y la
competitividad con una buena publicidad, convenios de respaldo y
tener un sondeo de criterio de los clientes.

e La capacidad de apalancamiento se debe a la rotacion de puestos,

capacidad de manejo y ademdas de un buen manejo del capital,
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talento humano, recursos materiales, respaldos adicionales de
empresas publicas y privadas, factores por los cuales se garantiza el
pago del mismo.

Capacidad de sostenibilidad luego del abandono del financiamiento;
mediante el crecimiento de la imagen y reputacion de la marca,
fortalecer los valores agregados y buscar nuevos, optimizando
recursos, publicidad continua, diferenciacion del producto, ser una
empresa contrincante de la lider, mantener convenios existentes y

busqueda de clientes potenciales.

6.5.3. Factibilidad ambiental

Se trata de potencializar los impactos positivos y mitigar los impactos

negativos, con:

Disminucion de la desvalorizacion gastronémica chacarera en el
entorno social; mediante la oferta de platos tipicos de la ciudad para
los habitantes de Machachi y los viajeros visitantes.

Rehabilitacion de la cultura; mediante la promocién turistica de los
platos mas destacados de la gastronomia chacarera, por ejemplo en
la participacién de eventos gastronémicos de la ciudad.

Utilizacién de productos naturales como materia prima; los mismos
gue son cosechados en la ciudad para la elaboracion de platos
chacareros, de esta manera se incrementara la produccion de estos y
a su vez generen empleo.

Acceso de la tecnologia en maquinarias (bateria de cocina industrial,
licuadora industrial, extractores de aire y grasa, microondas,
television, aparatos eléctricos de enfriamiento y congelacion que son
los principales); también el conocimiento adquirido y recurso
econdémico disponible, para luego trasmitir lo aprendido a los

empleados para la aplicacion de la misma en el establecimiento.
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Racionalizacion del uso del suelo esta dada por el espacio adecuado
en la implementacion del restaurante; que formara parte de un sector
comercial de la ciudad, ubicacion estratégica, avenida concurrida,
afluencia de transporte, entidades bancarias, centros educativos y
espacios de recreacion.

Plan de manejo ambiental mediante la estructura organizativa
(organigrama vertical), correcta planificacion de actividades (sistemas
de control administrativo), delegacion de responsabilidades (liderazgo
en la empresa), hacer habito de las buenas practicas ambientales
(reciclaje y produccion de productos sucedaneos como la machica
traposa), mejora continua de los procedimientos y procesos
(capacitacion técnica sobre la manipulacion y produccién de
alimentos y bebidas) y la optimizacion de los recursos; tanto humanos
como materiales (facilitar a los empleados que den el total de su
energia en el trabajo proporcionandoles un buen clima laboral,
ergonomia en maquinaria asi como la sinergia en el establecimiento y
en los recursos materiales un adecuado manejo, limpieza, asepsia y
mantenimiento).

La educacion ambiental se pondra en practica, mediante el uso de la
tecnologia (aparatos eléctricos que consuman menor electricidad) que
respete al ambiente y de un valor agregado; como es la conservacion
ambiental por medio del establecimiento el cual sea reconocido en el
mercado, por el empleo de un manejo correcto de los desperdicios
clasificandolos (organicos e inorganicos) y de esta manera reducir la

contaminacion del suelo.
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6.6. Fundamentacion Cientifica y Técnica

La empresa “El Fogén Chacarero” esta centrada en el uso constante del

FODA, el mismo que permite aumentar las fortalezas como oportunidades a fin

de que se pueda disminuir las debilidades y amenazas.

Mediante la realizacién de un estudio de mercado factible se conoce al

cliente potencial,

la competencia,

productos

estrella; conjuntamente

encaminado con el cumplimiento de su vision a largo plazo mientras que la

mision dia a dia.

6.6.1. Analisis Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA)

ANALISIS DE RELACIONES DE MAXIMIZACION Y MINIMIZACION FODA
PARA EL ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO

FODA

Fortalezas

Debilidades

F1= Buen respaldo financiero del local
(62% propios y 38% a crédito)
F2=Sistemas de control en la administra-
cion del area de comensales ( rangos y
sectores) dentro del establecimiento.
F3=Propietaria ser parte de la poblacién
de Machachi

F4= Poblacion de Machachi se interesa
por la cultura chacarera.

D1= Inversion del proyecto costosa.
D2= El local depende del trasporte
vehicular (camioneta) privado para
la materia prima.

D3= Inexperiencia administrativa
gastronémica de la propietaria.

D4= Desarrollo social de la ciudad
de Machachi es lento.

Oportunidades

Relacién Fortaleza - Oportunidad

Relacién Debilidad - Oportunidad

O1= Incremento del turismo
extranjero en el pais.

02= Sobrepoblacion para el
2050

0O3= Superacion educativa
de la poblacién en el pais.
04= Machachi tiene
atractivos naturales

F1 O2= Busqueda de clientes potenciales
F201= Potencializar el funcionamiento
en el &rea de comensales

F3 O4= Alianzas con agencias turisticas
F403= Promociones dentro del estable-
cimiento sobre conocimientos culturales

D1 O1= Promociones a los viajeros
visitantes.

D202= Contrato con proveedores
que tengan servicio de entrega
D303= Capacitaciones continuas
en administracién de empresas
D404= Fomentacion del turismo

para atraer mas ingresos a la ciudad
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Amenazas

Relacién Fortaleza - Amenaza

Relacién Debilidad - Amenaza

mientos gastronémicos con
iguales productos y servicios
A2= Tendencias a huevos
gustos y preferencias de los
consumidores machachefios
A3= Disminucion en el
Ecuador de las fuentes labo-
rales en la gastronomia.
Ad=La temperatura climatica

oscila en 10°C en la ciudad

Al= Incremento de estableci-

F1 Al= Incentivar a los clientes fijos con
promociones el cumpleafiero no paga, si
es un cliente fijo y lleva a un amigo su
cuenta es gratis pero solo una vez.
F2A3= Asistir constantemente a talleres
de actualizacién (d&mbito gastronémico)
F3 A4= Adicionar el menl bebidas cali-
entes (café, agua de panela)

F4A2= Promover mas el interés cultural
en el establecimiento, aportando méas
conocimientos culturales.

D1 A3= Optimizar recursos huma-
nos, materiales y financieros.

D2 A4= Establecer en los proveedo-
res horarios de entrega para evitar
percances climaticos.

D3A2= Encuesta contantes a los
clientes.

D4A1= Dar imagen y reputacién al
establecimiento (publicidad)

CUADRO N°15 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

6.6.2. Estudio de Mercado
6.6.2.1 Necesidades Insatisfechas del Mercado

La poblacién de Machachi cuenta con un estilo de vida agitado por el
trabajo, tiempo y economia, por lo que surge la necesidad de consumir comida
preparada fuera de sus hogares; con mucha frecuencia en los establecimientos
gastronémicos de la ciudad, los mismos que incumplen con los minimos
requerimientos para satisfacer a sus clientes debido a las diversas formas de

servicio, calidad, tiempo, entre los principales.

Es urgente un servicio innovador que conlleve todas las caracteristicas
adecuadas dentro del establecimiento; para que de esta manera exista un mejor
trato a los comensales demostrando respeto, una buena apariencia del mesero,
cordialidad, educacién y hacerle sentir importante a todo momento, mediante
esto se busca el cambio y mejoria en el servicio actual en los demas centros de

expendio de comidas.

La calidad de los productos y su produccion en los restaurantes y
cafeterias, actualmente necesitan mejorar, porque se debe ofrecer siempre
productos frescos, limpios, correctamente manipulados y procesados para asi

lograr en el cliente un buen criterio del establecimiento.
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Se establece demasiado tiempo de espera al servir el plato al cliente; es
necesaria la previa difusion de la informacion sobre el tiempo de la demora en
la preparacion del platillo, para en esta forma evitar malestar en los

comensales.

Analizadas las necesidades se ve la facultad en implementar un
establecimiento; el cual lleve a la mano la calidad de materia prima y servicio,
asi como la utilizacion de recetas estdndar para reducir el tiempo en la
produccion de los alimentos y bebidas, asi satisfacer las necesidades que

tienen los consumidores.

6.6.2.2 Mercado Potencial

El mercado en inicio cubrird la ciudad de Machachi y las parroquias
aledafas Aloag, Aloasi, Tambillo y Uyumbicho con 87 clientes diarios al inicio;

para obtener a futuro una clientela sostenible de 158 clientes diarios.

Machachi tiene una poblacién que oscila en 12.496 personas, de los
cuales el 40% (4.998 habitantes) consumen comida en establecimientos de
alimentos y bebidas especialmente los fines de semana; mientras que las
parroquias aledafias con una total de poblacién de 12.317, de las cuales el 20%
(2.463 consumidores) adquiere alimentos y bebidas el fin de semana en locales
de expendio de comida de la ciudad; es decir que el establecimiento cuenta
con un mercado total de 7.461, pero de los cuales solo su mercado potencial se
basa en un inicio en cubrir el 25% (2088 comensales al mes), para luego

acaparar el mercado con un 50% (3792)clientes al mes).
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LUGAR DE RESIDENCIA DE LOS ENCUESTADOS

Machachi

50% Aloag

m Aloasi

Tambillo

= Uyumbicho

El estudio de mercado se realiz6 con una muestra de 365 habitantes de
Machachi y sus alrededores; con la finalidad de tener en claro la preferencia y
frecuencia de consumo de los futuros clientes, entonces el mercado potencial
mayoritario es la ciudad de Machachi que luego le sigue Aloag, Aloasi y por

altimo Tambillo como Uyumbicho.

¢QUE TIPO DE COMIDA PREFIERE CONSUMIR?

0% 5%
\

m Comida tipica
® Comida Réapida

Comida de la Costa

La preferencia de los consumidores por la comida tipica es muy
aceptable porque el 95% (347 personas) prefiere su consumo ante otro tipo de

comida.

En conclusién el mercado potencial son los habitantes de Machachi con

un 50% (183 clientes) y las parroquias aledafias con el 49% (182
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consumidores); que gustan de la comida chacarera por ende la ubicacion es
estratégica es decir en la Cabecera Cantonal de Mejia.

6.6.2.3 El cliente

La poblacion atendida son jévenes y adultos hombres y mujeres desde
15 hasta los 45 afios de edad; pero los jovenes no tienen ingresos propios y
reciben de sus padres mientras que los adultos generalmente van
acompafnados de sus familias, y los adultos mayores prefieren comida tipica
entonces el establecimiento cubre todas las edades es decir desde los 5 hasta
los 65 afos.

GENERO DE LOS ENCUESTADOS

45%

® Hombres
55%

Mujeres

Mediante la encuesta se establece la preferencia de género que son 201

mujeres y 164 hombres futuros clientes.

EDAD DE LOS ENCUESTADOS
15%

30% m15-30
m31-45
46-60

m61- a mas

25%
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Las edades que prevalecen en la encuesta es desde los 15 hasta los 45
afos, es decir que son hombres o mujeres que estan dispuestos a consumir

comida chacarera con sus familiares.

NIVEL DE ESTUDIO DE LOS ENCUESTADOS
10%

’ = Primaria
‘ ® Secundaria
Superior

Los niveles de estudio que destacan en la investigacion de mercado

45%

son el secundario con el superior con un 45% cada uno.

FRECUENCIA DE CONSUMO MENSUAL DE
COMIDA TiPICA

9%

mUna
® Dos
mTres

m Mas

La frecuencia de consumo de los clientes por comida tipica es de 3 veces

a mas (41%) mensualmente.
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¢ SUS INGRESOS FAMILIARES FLUCTUAN EN?

25% 25%
_ 250 a 500usd.

501 a 1000usd.

\ 50% ’ 1001 a mas usd.

Los ingresos familiares que tienen nuestros clientes mensualmente
fluctdan en 501 a 1000usd

En conclusién el cliente potencial es:

e Hombre o mujer de ambiente familiar de 5 hasta 65 afios.
¢ Vive en Machachi y sus parroquias aledafas.

e Consume gastronomia tipica 4 o mas veces al mes.

¢ Nivel de educacién secundario y superior.

e De clase econémica media.

6.6.2.4 La Competencia

Del sondeo de los establecimientos de a y b de la ciudad de Machachi,
se obtuvo que los posibles competidores son los restaurantes: LA POSADA
DEL CHAGRA, ROSSY BURGER Y MARISQUERIA EL COBENA, que
mantienen un segmento fijo de mercado similar al del restaurante que se quiere

implementar en la ciudad, asi:

e LA POSADA DEL CHAGRA tiene: un menu basico tradicional porque
venden platos tipicos pero se encuentran ausentes los ancestrales
(Timbushca, habas tasno, polla ronca, sopa de chagra, champus,
ocas, mashuas, caspiroleta), marca registrada, publicidad en los

medios de la localidad, ambientacidén rdstica, mobiliario de madera,
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ubicacion estratégica (Av. Amazonas y Rafael Arroba), parqueadero
improvisado (via publica), un segmento de mercado (ingresos medio-
altos), precio de los platos que oscila entre 2usd. hasta los 12usd.,
horario de atencion lunes a domingo de 8h00 a 16h00. (lunes a
jueves ofertan almuerzos y viernes- domingo platos tipicos), cuentan
servicio donde la comida se prepara en la cocina y un mesero(a) la
lleva a la mesa de los comensales, se sirve los alimentos y bebidas
por la derecha pero se retiran los platos por la izquierda, no se
requiere de mucho personal porque (servicio americano) no es
complicado cuenta con clientes promedio de 900 comensales mes; en
consecuencia el restaurante que se va ha implementar cuenta con un
menu tipico tradicional autéctono de los chagras el cual es de la
ciudad de Machachi, ambientacién rustica con temética chacarera,
mobiliario de madera, parqueadero propio y ubicacion estratégica.
ROSSY BURGER tiene: un menu tipico de comida rapida, deficiente
relacion espacial de los procesos, marca registrada, minima
publicidad, ambientacién sencilla, ubicacion estratégica (Av.
Amazonas y Luis Cordero), parqueadero en via publica, un segmento
de mercado con (ingresos bajos-medios), precio de los platos que
oscila desde 1,25usd. hasta 10,00 usd., horario de atencién de lunes-
domingo de 11h00 a 21h00, servicio americano, cuenta con una
clientela de 2100 personas mensuales; de acuerdo a la investigacion
planteada (valoracién cultural chacarera en los habitantes de
Machachi) el establecimiento gastronémico chacarero tendré correcta
relacion espacial de los procesos, publicidad continua en medios de
comunicaciéon de la localidad, flyers con promociones y un menu
distinto enfocado a valorar la cultura chacarera.

MARISQUERIA LAGUNA AZUL cuenta con: menu tipico de la costa,
deficiente relacién espacial de los procesos, ambientacion poco

agradable, sin registro de marca, escasa publicidad, ubicacion
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adecuada (Calle 11 de Noviembre y José Mejia), parqueadero
acondicionado en la via publica, un segmento de mercado (ingresos
bajos-medios), precios de los platos desde 1,75usd. hasta 7,00 usd.,
horario de atenciéon de lunes- domingo de 10h00 hasta 17h00,
servicio americano, mucho tiempo de espera para el consumidor,
mobiliario mixto, incomodidad para el cliente por el espacio pequefio
gue existe para transitar, incumplen con la aplicacion de normas de
asepsia, cuenta con 1200 clientes mensuales; todos estos motivos
son causas para tomar las medidas correspondientes en el
funcionamiento del restaurante chacarero; el tiempo de espera eficaz
e informacion previa para el comensal, mesas con las correctas
medidas de separacion entre estas y la aplicacion de los normas de

asepsia.

Si se integran nuevos competidores al segmento de mercado o se
consolidan los anteriores se ha tomado en cuenta barreras de entrada como la

diferenciacion del producto, ademas con el crecimiento de la marca.

6.6.2.5. El producto

Existen 4 futuros nombres para el restaurante, segun el tipo de actividad
y el tipo de empresa que se piensa implementar:

1. El Despertar del Chagra, se refiere a darle mas valor a la gastronomia

chacarera.

2. La Estampa del Chagra, un lugar donde se refugia el chagra acompafiado de

unas buenas bebidas y alimentos.

3. El Fogén del Chagra, sitio o lugar donde se cocina alimentos exclusivamente

para el hombre de los valles andinos.
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4. El Fogdén Chacarero, sitio o lugar donde se elaboran alimentos tanto para la

cultura chacarera como para los amantes de este tipo de gastronomia.

NOMBRE CREATIVIDAD INNOVACION UBICACION TOTAL
1-5 1-5 1-5
EL DESPERTAR DEL CHAGRA 3 3 5 11
LA ESTAMPA DEL CHAGRA 4 3 5 12
EL FOGON DEL CHAGRA 5 4 5 14
EL FOGON CHACARERO 5 5 5 15
CUADRO N°16 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

Vive la cultura consumiendo lo nuestro !l

de Maries a Domingo de 1100 a 1 7koo

Anexo C1. Fuente: Logo del Restaurante Elaborado por: Imprenta Kreasvin

“EL FOGON CHACARERO?”, restaurante, mantendra los siguientes

indicadores:

e Elaboracion y oferta de platos autdéctonos (chacareros) de la
ciudad de Machachi.
e Ambientacion y decoracién chacarera

e Aplicacion de las normas de higiene y sanitacion

Al mantener estos parametros, el rescate cultural gastronémico
chacarero estara presente y ademas la produccion de platos serd segura

(ausencia de enfermedades alimentarias) para el consumo del cliente.

También el restaurante sera de tipo familiar con un servicio rapido, la

comida se prepara en la cocina y un mesero(a) la lleva a la mesa de los
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comensales, se sirve los alimentos y bebidas por la derecha pero se retiran los

platos por la izquierda, no se requiere de mucho personal porque el servicio

americano no es complicado; también se contara con una publicidad visual y

radial ademas de tener promociones.

Elaboracion vy oferta de platos autdoctonos de la ciudad de Machachi, los

proveedores de la materia prima seran principalmente los expendedores de
los mercados de la ciudad; para la produccién se utilizard equipos,
maquinaria, materiales acordes a su uso que se encuentren en buenas
condiciones; para el procesamiento se fusiona tanto el sistema de
produccion tradicional (materia prima-transformacién-confeccion) con los
materiales que utilizaban los antepasados (fogon, tiesto, paila de cobre,
entre otros), y la presentacion de todos los platos sera tradicional pero con
un toque innovador como la decoracion con garnish.

Ambientacion vy decoracién _chacarera, el mobiliario sera de tipo

tradicional (madera) la decoracion conlleva cabezas de animales disecados
que forman parte de reliquias familiares (toro, venado), asi como también las
pieles de animales (vacuno, ovino) implementos de trabajo y vestimenta del
chagra (montura, cabresto, huasca, sombrero, poncho, bufanda, pala, entre
otros); por ultimo la ambientacibn mediante la musica (banda, pasocalles,
albazos) galeria (cuadros e instrumentos) de el personaje mestizo ubicado
en el valle de Machachi.

Aplicacion de normas de higiene y sanitacidn, en el establecimiento se

aplicara periédicamente controles de salud al personal (examenes médicos)
higiene y habitos del personal (lavado de las manos antes-durante-después
de cada proceso y cada vez que utilice el inodoro), tener ufias cortas y sin
esmalte, entre otros. En la vestimenta usar ropa protectora de color blanco
que le cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello con una
malla, adicionalmente tener el calzado modelo sueco suela anti-derrapante,
plantilla anti-himeda, antibacterial, material poliuretano (resistente a altas

temperaturas), entre otras y hacer énfasis en la capacitacion sanitaria; cada
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seis meses tanto al administrador como a los empleados basadas en

principios generales de higiene, buenas practicas de manipulacion de

alimentos y bebidas.

Con todo lo mencionado el restaurante cumple condiciones adecuadas

para vender un producto excelente a los comensales y fomentar la gastronomia

tipica chacarera.

6.6.3. Vision

MATRIZ DE LA VISION DEL FUTURO

DEFINICION

ELEMENTOS

PREGUNTAS GUIAS

EJEMPLO

¢ Dbénde quiere llegar
en 5 afios con su
empresa?

Organizacion en
perspectiva a largo

e ;COmo serael
restaurante en 5

“El Despertar del Chagra”

para el afio 2015 seré un

establecimiento lider y con
prestigio a nivel local, en el
ambito gastronémico
tradicional ecuatoriano,

con la institucionalidad del
establecimiento por parte
de la camara de cultura
del Cantdn Mejia, siendo
precursores en innovacion
tecnolégica y en el manejo
de normas de

plazo afios?
Mercado e ¢Qué otros
mercados?
Tecnologia e ¢Queavances
tecnologicos?
Infraestructura e ¢Que
infraestructura?
Servicio . (;Qu_é otros
servicios?
Intencion e ;Qué logros se
pretende?
Desarrollo Humano |® ¢Con que talento
humano?

manipulacion de los
alimentos (materia prima),
de esta manera atraer un
target medio-alto de la
localidad asi como el
mercado empresarial
ofreciendo un servicio de
catering, contando con
profesionales competentes
y actualizados de manera
permanente.

CUADRO N°17 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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6.6.4. Mision

MATRIZ DE LA MISION EMPRESARIAL

DEFINICION

ELEMENTOS

PREGUNTAS GUIA

EJEMPLO

Declaracion precisa de
lo que debe hacerse y
aspira hoy, para llegar a
cumplir la Vision

Clientes

¢, Quiénes son los
clientes?

“El Despertar del Chagra”

Productos o

¢ Cuéles son los
principales productos

servicios al
0 servicios?
e Mercados ¢Donde compite la
empresa?
e Tecnologia ¢Es la tecnologia un

interés primordial?

Interés por la
supervivencia, el
crecimiento y la
rentabilidad

¢ Trata el
establecimiento de
alcanzar objetivos
econémicos?

Filosofia

¢, Cudles son las
creencias,
aspiraciones y
prioridades
filosoéficas
fundamentales?

Concepto de si
mismo

,Cuélesla
competencia
distintiva o su
principal ventaja
competitiva?

Interés por la
imagen publica

¢ Se preocupa la
empresa por asuntos
sociales,
comunitarios,
ambientales?

Interés por los
empleados

¢Los empleados son
un activo importante
para la empresa?

ofrecemos a nuestros
comensales servicios de
gastronomia tradicional
chacarera, siendo
pioneros en el mercado
local de Machachi,
recurriendo a la
implementacién
tecnolégica con un
moderno equipamiento
de cocina y
administracion adecuada
en el local empleando un
plan de control de
gastos; para asi
conseguir beneficios
propios, con la
responsabilidad, el
cumplimiento y la
puntualidad en el
desarrollo del
establecimiento,
fomentando la valoracién
gastrondmica chacarera
en los habitantes de
Machachi, mediante la
vinculacion cultural del
chagra en el restaurante,
donde uno de los pilares
fundamentales para el
funcionamiento de la
empresa es el talento
humano.

CUADRO N°18 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

6.7. Metodologia — Modelo Operativo

Elaborado por: Alexandra Tituafia

6.7.1. Produccion, Operacion y Legalidad

Producciéon

La Cocina Tradicional Chacarera es el resultado de la evolucion de la

cultura de los chagras a partir del siglo XIX en el Ecuador, donde se mezclan en
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el tiempo sabores y regiones del pais, para dar origen a esa rica tradicion propia
de los habitantes de Machachi quienes estan dispuestos a mantenerla, pues

representa parte sustancial de su historia e identidad.

Esta cultura conlleva muestras de creatividad culinaria, que de
generacion en generacion se han transmitido, ejemplo son sin dudas las
deliciosas humitas, la fritada, la chicha, la timbushca, polla ronca, entre otros

gue alimentan la mesa de cada machachefio.

La gastronomia chacarera es un conjunto de platos que son parte de la

tradicion, los mismos que se muestran a continuacion:

RESTAURANTE “EL FOGON CHACARERO”

Para empezar: Precio

1. Habas tasno 0,40 usd.
2. Habas y choclo con queso 1,20 usd.
3. Tortillas de Maiz con aji 1,53 usd.
4. Tamales 1,41 usd.
Sopas, Caldos y Cremas Precio

1. Timbushca 2,47 usd.
2. Sopa de chagra 1,71 usd.
3. Polla ronca 1,56 usd.
4. Aji de cuy 5,43usd.
5. Aji de librillo 3,76 usd.
6. Yahuarlocro 3,57 usd.
Platos Principales Precio

1.Tortillas de papa con caucara 2,05 usd.
2. Hornado 5,68 usd.
3. Fritada 5,98 usd.
4. Librillo en salsa de mani 3,36 usd.
5. Chanfaina 2,42 usd.
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Postres el complemento ideal Precio

1. Quimbolitos 0,71 usd.
2. Humitas (Dulce) 0,68 usd.
3. Porcién de Ocas 0,28 usd.
4. Porcién de Mashuas 0,28 usd.
5. Machica Traposa 0,98 usd.
Bebidas Tradicionales Precio

1. Chicha de jora 0,61 usd.
2. Champus 0,52 usd.
3. Morocho 0,68 usd.
4. Caspiroleta 0,49 usd.
Jugos Naturales Precio

1. Mora 1,25 usd.
2. Frutilla 1,25 usd.
3. Taxo 1,34 usd.
4. Tomate de arbol 1,16 usd.
Aguas y Gaseosas Precio

1. Tesalia 0,50 usd
2. Guitig 0,60 usd
3. Quintuples 0,60 usd
Licores Precio

1. Licor de Zumfo 1,50 usd.
2. Puntas 0,50 usd.

CUADRO N°19 Fuente: Alexandra Tituafia Elaborado por: Alexandra Tituafia

Adicionalmente en el establecimiento se ofrecerd una serie de menus
tradicionales que se diferencian de los comunes (entrada, plato fuerte, postre y
bebida) porque su conformacion es a base de una entrada, plato fuerte y bebida
tradicional o un plato fuerte, postre y bebida tradicional; el porque se conformo
asi este menu por la simple razon, de que la comida ecuatoriana contienen
altas calorias en un solo plato y seria proporcionar al comensal un alto valor
calérico en un menu, de esta manera los clientes saldran satisfechos sin exceso

de energia.

A continuacion se muestra los siguientes menus:
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RESTAURANTE “EL FOGON CHACARERO”

Menus una singularidad especial Precio
1. Tortillas de Maiz, Yahuarlocro y chicha de jora 5,71 usd.
2. Habas, choclo con queso, pollaronca y 3,49 usd.
morocho
3. Habas tasno, timbushca y jugo de mora 4,12 usd.
4. Tamales, sopa de chagra y chicha de jora 3,73 usd.
5. Habas tasno, aji de cuy y champus 6,35 usd.
6. Aji de librillo, porcién de ocas y caspiroleta 4,65 usd.
7. Tortillas de papas con caucara, machica 4,19 usd.
traposa y jugo de tomate
8. Hornado, porcién de ocas y chicha de jora 6,57 usd.
9. Fritada, porcion de mashuas y champus 6,78 usd.
10. Librillo en salsa de mani, quimbolito y jugo 5,48usd.
de frutilla
11. Habas choclo con queso, chanfaina y jugo de 4,96 usd.
taxo

CUADRO N°20 Fuente: Alexandra Tituafia Elaborado por: Alexandra Tituafia

Recetas Estandar del Restaurante “El Fogon Chacarero”

Las recetas estandar del restaurante tienen un formato defino el cual

tiene la siguiente explicacion.

MATRIZ DE RECETA ESTANDAR
Nombre del plato: Preparacién culinaria (timbushca)

Cédigo: numérico (0001)

Numero de Porciones: para cuantos comensales es la preparacion (20)

Peso por porcidn: cuanto pesa cada preparacion (90gr)

Tiempo de preparacién: cuanto tiempo se demora en preparar el plato (30 minutos)
Grado de Dificultad: Que tipo de dificultad tiene la preparacion Alta (A), Media (M) y Baja
(B)

Tiempo de coccion: Tiempo que se demora en cocer los alimentos (50 minutos)

Tipo de plato: dentro de la carta a que grupo pertenece: Entrada, Sopas, Platos fuertes,

Postres, Bebidas, entre otros.

CUADRO N°21 Fuente: Alexandra Tituafia Elaborado por: Alexandra Tituafia
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MATRIZ DEL FORMATO DE LA RECETA ESTANDAR

se utiliza en la
receta

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD COsTO coso PROCEDIMIENTO
Alimentos o Peso de cada | Medida que Valor del Valor del Paso a paso de la
bebidas alimento se utilizaen | producto en | producto pero | preparacion del platillo.
la receta general solo de lo que

CUADRO N°22 Fuente: Alexandra Tituafia

Margen de Error o Variacion = 15%

COSTO DE
M.P.= valor
total de la
materia prima

Elaborado por: Alexandra Tituafia

Costo Total de la Preparacion = Costo de Materia Prima x Margen de Error

CT de P=CM.P. + M. E.

Costo por Porcién= Costo Total de la Preparacién / Numero de porciones

CxP=CTdeP/Ndep

Precio potencial de Venta =Costo por porcién x 2.5 (100% Utilidad Bruta de la
cual el 50% Costos y Mano de obra; y 50% Utilidad antes de impuestos )

PPV=C.Px25

Precio de venta al publico= Precio potencial de venta +12 % IVA +10 % de
servicio

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio
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se utliza el tiesto como herramienta principal, y su
ingrediente primordial son las habas secas que poseen
gran contenido de proteinas y hierro, ademas tiene

facultades de revitalizar la memoria y su cascara molida

Habas tasno: es una preparacion antigua donde

es buena para evitar los vomitos.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Habas Tasno

NUmero de Porciones: 12

Tiempo de preparacion: 10 minutos

Tiempo de coccion: 20minutos

Cédigo: 001
Peso por porcién: 90gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Entrada

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO | COSTO TOTAL PROCEDIMIENTO
1 | Habas secas 1.08 Kg 1,20 1,30 1. Remojar las habas con un dia de
2 | Ssal 0.01 Kg 1,20 0,01 anticipacion en agua y afadir sal.
3 | Manteca de 0.013 Kg 2,64 0,03 2. Tamizar las habas y colocarlas
cerdo en el tiesto previamente calentado
a 180°C y engrasado.
3. Mover constantemente las habas
con ayuda de una cuchara de palo
hasta que estén cocidas.
4. Colocar en un plato hondo y
servir al cliente.
COSTO DE
M.P.=1,34

CTdeP=CM.P.+M.E.=1,34 +15% =1,34+0,20=1,54

CxP=CTdeP/Ndep=154/12=0,13
PPV=C.Px25=0,13x2.5=0,33

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,33 + 0,04 + 0,03= 0,40usd
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Habas y choclo con queso: Este plato es una
combinacion de legumbres con una adicién de proteina
animal, que forman un conjunto de nutrientes buenos

para el ser humano, su preparacion es basica y sencilla.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Habas y choclo con queso

NUmero de Porciones: 12

Tiempo de preparacion: 10 minutos

Tiempo de coccidon: 50 minutos

Cddigo: 002
Peso por porcién: 120gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Entrada

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8?::8 PROCEDIMIENTO
1 | Habas tiernas 0.72 Kg 2,20 1,58 1. Colocar en una olla grande que se
2 | Choclo tierno 12 ] 0,20 2,40 encuentre agua hirviendo las habas y
3 | Queso fresco 0.02 Kg 3,74 0,07 choclos previamente lavados
4 | Sal 0.01 Kg 1,20 0,01 2. Anadir sal a lo anterior y dejar cocer
por 50 minutos a una temperatura de
180°C
3. Escurrir el agua y servir en un plato
base acompafnado de una rodaja de
queso y aji.
COSTO DE
M.P.= 4,06

CT de P=CM.P. + M. E.= 4,06 + 15% = 4,06 + 0,61 = 4,67

CxP=CTdeP/Ndep=4,67/12=0,39
PPV=C.Px25=0,39x2.5=0,98

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,98 + 0,12 + 0,10= 1,20usd
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Tortillas de Maiz: es una masa a base de harina
de maiz mezclada con queso que se le da la forma
redonda y aplanada llamada tortilla; su proceso de

coccion se realiza en un tiesto y al momento de servir se

lo acompafia de aji.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Tortillas de Maiz

NUmero de Porciones: 6

Tiempo de preparacion: 20 minutos

Tiempo de coccion: 10 minutos

Cédigo: 003
Peso por porcién: 100gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Entrada

N° | INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ('I:'gil—f PROCEDIMIENTO
1 | Harina de maiz 0.625 Kg 2,64 1,65 1. Mezclar la harina con la manteca
2 | Leche 0.375 L 0,70 0,26 de cerdo.
3 | Huevos batidos 0.120 Kg 1,42 0,17 2. Después agregar la leche y los
4 | Manteca de cerdo 0.045 Kg 2,64 0,12 huevos
5 | Queso fresco 0.104 Kg 3,74 0,39 3. Poner el queso vy sal.
(rallado) 4. Dividir la masa en 24 porciones con
25gr cada una
5. Extender en una mesa y amasar en
una superficie enharinada cada
porcién y amasar con un bolillo
delgado hasta que estén delgadas.
6. Freir en el tiesto a temperatura
baja, de lado y lado
7. Colocar en un plato junto con el aji
y servir.
COSTO DE
M.P.= 2,59

CT de P=CM.P. + M. E.= 2,59 + 15% = 2,59 + 0,39 = 2,98

CxP=CTdeP/Ndep=2,98/6=0,50

PPV=C.Px25=0,50x25=1,25

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 1,25 + 0,15 + 0,13= 1,53usd
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Tamal: es un bocadito a base de mote cocinado
en forma de empanada, rellena con cuero de cerdo,

envuelto con hojas de achira y cocinado al vapor en una

olla denominada tamalera.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Tamal

NUmero de Porciones: 6

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Tiempo de coccién: 50 minutos

Codigo: 004
Peso por porcion: 120gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Entrada

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO E:rg?l—f PROCEDIMIENTO
1 | Mote cocinado 0.340 Kg 1,54 0,52 1. Batir las yemas, manteca, mantequilla,
(Molido) sal, azucar y polvo de hornear
2 | Huevos (separo 0.12 Kg 1,42 0,17 2. Afnadir el mote y el queso.
clara'y yema) 3. Después agregar las claras batidas
3 | Mantequilla 0.057 Kg 3,74 0,21 (nieve)
4 | Queso fresco 0.170 Kg 3,74 0,64 4. Cortar el cuero de chancho en juliana
(rallado) tomar 60gr de tamal y colocar en la hoja
5 | Sal 0.01 Kg 1,20 0,01 de achira en el centro se pone el cuero y
6 | Azlcar 0.01 Kg 1,00 0,01 envolver.
7 | Polvo de hornear 0.02 Kg 8,33 0,16 5. Cocer en una tamalera hasta que este
8 | Cuero de cerdo 0.1 Kg 2,20 0,22 la hoja de achira marchita.
(cocinado) 6. Colocar en el plato 2 tamales junto con
9 | Hojas de achira 12 U 0,04 0,48 el aji y servir.
COSTO DE
M.P.= 2,42

CTdeP=CM.P.+M.E.=2,42 +15% = 2,42 + 0,36 = 2,78

CxP=CTdeP/Ndep=2,78/6=0,46
PPV=C.Px25=0,46x25=1,15

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 1,15 + 0,14 + 0,12= 1,41usd.
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Timbushca: Es un caldo propio de la sierra
ecuatoriana que preparaban los indigenas su base es

pecho y carne de res, acompafiado de tubérculos,

vegetales y otras proteinas animales.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogéon Chacarero”

Nombre del plato: Timbushca

NUmero de Porciones: 12

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Tiempo de coccién: 80 minutos

Caodigo: 005
Peso por porcion: 300gr
Grado de Dificultad: M

Tipo de plato: Caldo

N° | INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?FS'SFZ(L) PROCEDIMIENTO
1 | Pecho deres 1.362 Kg 2.20 3,00 1. En una olla hervir el pecho y la
2 | Carne deres 0.681 Kg 4,40 3,00 carne sin partir, el tomate, rama de
3 | Papas (enteras) 2.043 Kg 0,33 0,67 cebolla, perejil y sal (hasta que estén
4 | Col (hojas) 12 U 0,01 0,12 suaves las carnes).
5 | Tomate (brunoise) 0.1 Kg 2,20 0,22 2. Luego tamizar el caldo y péngalo
6 | Cebolla blanca 0.04 Kg 1,10 0,04 en otra olla, afiada las papas enteras
(rama) y la col picada
7 | Arroz 0.18 Kg 0,99 0,17 3. Agregue el pecho de res picado,
8 | Perejil 0.015 Kg 1,66 0,02 cocine hasta que las papas estén
9 | Ajos molidos 0.025 Kg 1,66 0,04 suaves.
10 | Cilantro 0.135 Kg 1,66 0,22 4. En un sartén adicione aceite,
11 | Cebolla blanca 0.18 Kg 0.55 0,09 achiote realicé un refrito con la
picada cebolla, el cilantro, condimente con
12 | Mani (licuado) 0.027 Kg 2,75 0,07 sal, pimienta y comino.
13 | Huevos duros 0.18 Kg 1.42 0,26 5. Afiada la carne de res picada, el
picados mani, arroz, leche y deje hervir por 5
14 | Leche 0.375 L 0,70 0,26 minutos. Retire del fuego.
15 | Aceite 0.039 L 2,00 0,07 6. Sirva el caldo con una papa entera
16 | Achiote 0.015 L 0,75 0,01 bafiada con la salsa de mani y perejil
17 | sal 0.039 Kg 1,20 0,05 picado.
18 | Pimienta 0.015 Kg 4,50 0,07
19 | Comino 0.015 Kg 4,50 0,07
COSTO DE
M.P.= 8,45

CTde P=CM.P. + M. E.=8,45+ 15% =8,45 + 1,27 = 9,72

CxP=CTdeP/Ndep=9,72/12=0,81
PPV=C.Px25=0,81x25=2,03

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 2,03 + 0,24 + 0,20= 2,47usd
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Sopa de Chagra: es un plato autoctono de la

ciudad de Machachi donde su principal contenido son las
costillas de cerdo proveniente de la crianza en el sector,

las papas y granos (arveja, frejol, choclo) son cultivados

en la zona y es facil encontrar estos productos; en los

‘--.-...'le

F

Mercados Central y Municipal de la localidad, este plato

lleva su nombre al representativo chagra.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Sopa de Chagra Cddigo: 006
Numero de Porciones: 12 Peso por porcion: 300gr
Tiempo de preparacion: 30 minutos Grado de Dificultad: M
Tiempo de coccidon: 65 minutos Tipo de plato: Sopa

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD COSTO COSTO PROCEDIMIENTO

TOTAL
1 | Costilla de cerdo 0.908 Kg 3,85 3,50 1. En una olla con agua hirviendo,
2 | Papas cascara 0.681 Kg 0,33 0,22 cocine las costillas por 30 minutos.
(pequeiias) 2. Luego retire la espuma de la

3 | Choclos 4 U 0,20 0,80 superficie con ayuda de la

4 | Alverja 0.250 Kg 1,65 0,41 espumadera y las costillas.

5 | Frejol (tierno) 0.250 Kg 1,65 0,41 3. Afada las alverjas, fréjol y el

6 | Cebolla blanca 0.02 Kg 1,10 0,02 choclo por 30 minutos.

(brunoise) 4. Sofreir con aceite la cebolla

7 | Ajos molidos 0.05 Kg 1,67 0,08 blanca y el ajo, péngalos en la

8 | Aceite 0.06 L 2,00 0,12 sopa, condimente con sal, pimienta

9 | Agua 4 L ME ME y comino.

10 | Sal 0.03 Kg 1,32 0,04 5. Freir las costillas por 5 minutos

11 | Cilantro 0.06 Kg 1,66 0,10 coléquelas en la sopa.

12 | Pimienta 0.015 Kg 4,50 0,07 6. Incorpore el cilantro y sirva.

13 | Comino 0.015 Kg 4,50 0,07

COSTO DE
M.P.= 5,84

CTde P=CM.P.+ M. E.=5,84 + 15% =5,84 + 0,88 = 6,72
CxP=CTdeP/Ndep=6,72/12=0,56
PPV=C.Px25=0,56x25=1,40

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 1,40 + 0,17 + 0,14=1,71usd
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Polla Ronca: es una colada a base de harina de
cebada conocida como machica la cual formaba uno de | l
los alimentos béasicos de la dieta de los antepasados
ecuatorianos; en la actualidad su consumo es minoritario

pero este plato conlleva proteinas animales y vegetales

se le acompaiia con tostado

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Polla ronca Cddigo: 007

NUumero de Porciones: 12 Peso por porcién: 300gr
Tiempo de preparacion: 15 minutos Grado de Dificultad: B
Tiempo de coccidon: 50 minutos Tipo de plato: Colada

N° | INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8?/18 PROCEDIMIENTO
1 | Méchica 0.454 Kg 1,75 0,79 1. En 1000gr de agua fria afiada la
2 | Costillas de res 0.908 Kg 3,30 3,00 machica y disuelva (no formar
3 | Manteca de cerdo 0.015 Kg 2,75 0,04 grumos)
4 | Papas 1.816 Kg 0,33 0,60 2. En una olla con agua hirviendo,
5 | Cebolla blanca 0.04 Kg 1,10 0,04 cocine las costillas por 30 minutos
(brunoise) 3. Luego retire la espuma de la
6 | Ajos molidos 0.025 Kg 1,66 0,04 superficie con ayuda de la
7 | Agua 4 L ME ME espumaderay afiada la machicay las
8 | Achiote 0.015 L 1,50 0,02 papas cocina por 20 minutos.
9 |Sal 0.03 Kg 1,32 0,03 4. Sofreir con manteca la cebolla
10 | Pimienta 0.015 Kg 4,50 0,07 blanca y el ajo, péngalos en la crema,
11 | Cilantro 0.03 Kg 1,66 0,05 condimente con sal, pimienta, cilantro
12 | Tostado 0.54 Kg 1,10 0,60 y achiote.
(acompanante) 5. Sirva la crema acompafiado de
tostado previamente elaborado.
COSTO DE
M.P.= 5,28

CTde P=CM.P. + M. E.=5,28 + 15% = 5,28 + 0,79 = 6,07
CxP=CTdeP/Ndep=6,07/12=0,51
PPV=C.Px25=0,51x25=1,28

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 1,28 + 0,15 + 0,13= 1,56usd
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provincias de Cotopaxi, Tungurahua y Pichincha,
principal protagonista de este plato es el cuy que es de
origen peruano; el mismo se ha adaptado al clima de la
serrania ecuatoriana formando parte de las especies
domesticas que encontramos en el Ecuador, para la

Aji

de cuy: Es un plato apreciado en

las
el

elaboracion de esta comida a mas de el peculiar animal lleva aji y salsa de

zambo acompafada de papas.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogéon Chacarero”

Nombre del plato: Aji de cuy

NUmero de Porciones: 12

Tiempo de preparacion: 50 minutos

Tiempo de coccién: 95 minutos

Codigo: 008
Peso por porcién: 360gr
Grado de Dificultad: M

Tipo de plato: Caldo

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD COSTO ?I_g?:f PROCEDIMIENTO
1 | Cuy asado 2 U 8,00 16,00 1. En un sartén, hacer el refrito con
2 | Papas 1.362 Kg 0,33 0,45 aceite-achiote y cebolla condimentar
3 | Agua caliente 0.25 Kg ME ME con sal pimienta y comino.
4 | Huevo cocinado 0.21 Kg 1,42 0,30 2. Afiada el cuy asado y porcionado
5 | Ajies colorados 0.04 Kg 1.10 0,04 en 6 partes y refria por 15 minutos.
(sin pepas) 3. En una olla coloque esta
6 | Salsa de pepa de 0.135 Kg 4,41 0,60 preparacion, afiada agua, sal,
zambo pimienta y cocine a fuego lento por 20
7 | Leche 0.03 Kg 0,70 0,02 minutos mas, afade la salsa de pepa
8 | Cebolla paitefia 0.15 Kg 1,10 0,17 de zambo con la leche y deje espesar.
9 | Ajo molido 0.05 Kg 1,66 0,08 4. Sirva con ajies previamente
10 | Aceite 0.135 L 2,00 0,27 hervidos y huevos en una bandeja.
11 | Achiote 0.068 L 1,50 0,10
12 | sal 0.135 Kg 1,32 0,18
13 | Pimienta 0.068 Kg 3,00 0,20
14 | Comino 0.068 Kg 3,00 0,20
COSTO DE
M.P.=
18,61

CT de P=CM.P. + M. E.= 18,61 + 15% = 18,61 + 2,79 = 21.40

CxP=CTdeP/Ndep=2140/12=1,78
PPV=C.Px25=1,78x25=4,45

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 4,45 + 0,53 + 0,45= 5,43usd
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Aji de librillo: es una combinacién del estomago
del ganado vacuno la parte conocida como librillo con aji,

mani, leche que son el complemento para la elaboracion

de este plato tradicional de la ciudad de Machachi.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogéon Chacarero”

Nombre del plato: Aji de librillo

NUmero de Porciones: 12

Tiempo de preparacion: 25 minutos

Tiempo de coccién: 45 minutos

Caodigo: 009
Peso por porcion: 360gr
Grado de Dificultad: M

Tipo de plato: Caldo

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD | COSTO ?.8?;? PROCEDIMIENTO
1 | Librillo 2.724 Kg 3,30 9,00 1. Lavar bien el librillo.
2 | Papas (peladas) 2.724 Kg 0,33 0,90 2. Enuna olla, cocine el librillo con las
3 | Mani molido 0.09 Kg 2,75 0,25 ramas de cebolla, el perejil y el ajo, por
4 | Leche 15 L 0,70 1,05 30 minutos hasta que esté suave.
5 | Cebolla blanca 0.08 Kg 1,10 0,09 3. Luego saquelo y cértelo en fine
(rama) julienne.
6 | Cebolla blanca 0.5 Kg 1,10 0,55 4. En otra olla, coloque aceite, achiote,
(picada) haga un refrito con la cebolla, perejil, el
7 | Perejil picado 0.06 Kg 1,67 0,10 aji, sal, pimienta y comino.
8 | Aji 0.01 Kg 1,10 0,01 5. Agregue el librillo cortado, el mani'y
9 | Ajo molido 0.05 Kg 1,67 0,08 la leche, deje hervir por 20 minutos
10 | Aceite 0.045 L 2,00 0,09 mas.
11 | Achiote 0.045 L 1,50 0,10 6. Aparte, cocine en agua hirviendo con
12 | Huevos duros 0,28 Kg 1,42 0,40 sal las papas.
13 | Sal 0.045 Kg 1,32 0,06 7. Se sirve con papas, bastante salsa
14 | Pimienta 0.023 Kg 3,00 0,07 de mani y perejil picado.
15 | Comino 0.023gr Kg 3,00 0,07
COSTO DE
M.P.=
12,82

CTdeP=CM.P. + M. E.=12,82 + 15% = 12,82 + 1,92 = 14,74

CxP=CTdeP/Ndep=14,74/12=1,23

PPV=C.Px25=1,23x2.5=3,08

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 3,08 + 0,37 + 0,31= 3,76usd
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Yahuarlocro: es un plato tipico de la sierra
ecuatoriana, su nombre proviene del quichua,
yahuar=sangre y locro=guiso; es una sopa a base de

papas, también contiene panza, librillo, higados vy

pulmones de borrego y se acompafa con aguacate,

cebollas y sangre de borrego. R ——

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Yahuarlocro Cédigo: 010
NUumero de Porciones: 12 Peso por porcién: 360gr
Tiempo de preparacion: 25 minutos Grado de Dificultad: M
Tiempo de coccidon: 60 minutos Tipo de plato: Caldo
o COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO TOTAL PROCEDIMIENTO
1 | Tripa de borrego 1.362 Kg 4,40 6,00 1. Limpie las tripas con sal, el jugo de
2 | Sangre de borrego 0.908 Kg 2,20 2,00 limon y las hojas de hierba buena.
3 | Agua 4 L ME ME 2. Enjuaguelas, déjelas reposar y
4 | Leche 0.5 L 0,70 0,35 vuelva a lavarlas.
5 | Papas(med Dice) 0.908 Kg 1,10 1.00 3. En una olla con agua y sal, cocine
6 | Cebolla blanca 0.32 Kg 1,10 0,35 las tripas por 30 minutos, retirelas del
(ramas) fuego y cértelas en med dice.
7 | Mani molido 0.227 Kg 2,75 0,63 4. Conserve el caldo en que las
8 | Limones (jugo) 10 U 0,02 0,20 cocino.
9 | Cebolla paitefia 0.05 Kg 1,10 0,06 5. En otra olla, haga el refrito aceite,
10 | Orégano 0.06 Kg 1,00 0,06 achiote, la cebolla blanca, el cilantro,
11 | Ajo 0.06 Kg 1,66 0,10 orégano, sal pimienta, comino y ajo.
12 | Hierba buena 0.06 Kg 1,66 0,10 6. Afiada el mani previamente disuelto
(hojas) en leche, el caldo del menudo, las
13 | Aceite 0.045 L 2,00 0,09 papas, la sangre de borrego
14 | Achiote 0.045 L 1,50 0,07 previamente cocinada, tamizada y
15 | Sal 0.055 Kg 1,20 0,07 desmenuzada.
16 | Pimienta 0.03 Kg 3,00 0,09 7. Cocine por unos 30 minutos, antes
17 | Comino 0.03 Kg 3,00 0,09 de retirar del fuego e incorpore el
18 | Aguacate 3 U 0,30 0,90 menudo picado.
8. Sirva acompafiado con sangre y
aguacate
COSTO DE
M.P.=
12,16

CTdeP=CM.P. + M. E.=12,16 + 15% =12,16 + 1,82 = 13,98
CxP=CTdeP/Ndep=1398/12=1,17
PPV=C.Px25=1,17x25=2,93

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 2,93 + 0,35 + 0,29= 3,57usd
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Tortillas de papa con caucara: es un plato de
origen indigena que ha subsistido en el tiempo y
principalmente en la zona andina del Ecuador, la ofertan
en los Mercados de cada ciudad por ser de fécil

preparacion y la aceptacion de sus consumidores, la

caucara es la parte mas dura de la res pues se encuentra en zonas venosas.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogon Chacarero”

Nombre del plato: Tortilla de papa con caucara

NUmero de Porciones: 12

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Tiempo de coccidon: 25 minutos

Cédigo: 011
Peso por porcion: 360gr
Grado de Dificultad: F

Tipo de plato: Fuerte

N° | INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8?2‘:8 PROCEDIMIENTO
1 | Papa chola (cocida 1.816 Kg 0,33 0,60 1. Preparar un refrito con la cebolla
y hecha puré) blanca y la manteca, mezclar con las
2 | Queso fresco 0.227 Kg 3,74 0,85 papas y amasar para que tomen un color
(rallado) uniforme.
3 | Manteca de cerdo 0.18 Kg 2,75 0,50 2. Tomar 50gr de la masa y formar la
4 | Sal 0.09 Kg 1,32 0,12 tortilla, rellenarla con el queso y poner a
5 | Achiote 0.03 L 1,50 0,05 dorar en la plancha.
6 | Aguacate 3 U 0,30 0,90 3. Mezclar el jugo de limén con la sal,
7 | Lechuga 0.15 Kg 1,66 0,25 agregar 63gr de agua y 15gr de aceite,
8 | Zanahoria 0.227 Kg 1,10 0,25 reservar.
9 | Remolacha 0.227 Kg 0,55 0,13 4. Mezclar la remolacha con la zanahoria
10 | Limén 4u 0] 0,02 0,08 y sazonar con la mitad de la preparacion
11 | Cebolla blanca 0.04 Kg 1,10 0,04 del limén, y la otra mitad reservar para el
(fino brunoise) momento mismo de servir el plato.
12 | Caucara (large 0.908 Kg 3,30 3,00 Sazonar la lechuga.
dice) 5. Preparar un adobo con el comino, ajo,
13 | Ajo 0.025 Kg 1,66 0,04 sal, pimienta y aceite achiote, mezclar
14 | Pimienta 0.03 Kg 3,00 0,09 perfectamente todos los ingredientes y
15 | Comino 0.03 Kg 3,00 0,09 sazonar la carne, dejar en reposo
durante una hora hasta que adquiera
sabor la carne.
6. Llevar a la plancha a fuego moderado,
cuando esté caliente poner la carne
hasta que se dore y esté perfectamente
cocida.
7. Para servir, colocar el plato con las
tortillas, la ensalada y la carne.
COSTO DE
M.P.= 6,99

CT de P=CM.P. + M. E.= 6,99 + 15% = 6,99 + 1,05 = 8,04

CxP=CT deP/Ndep=8,04/12=0,67

PPV=C.Px25=0,67x25=1,68

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 1,68 + 0,20 + 0,17= 2,05usd
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fue arraigada por los ecuatorianos y principalmente por
los serranos, es un plato que atrae bastante al cliente por

Su composicion, sabor y sus distintas preparaciones.

Nombre del plato: Hornado

NUmero de Porciones: 25

Hornado: es una préactica que vino de Espafia que

Receta Estandar del Restaurante “El Fogéon Chacarero”

Tiempo de preparacion: 60 minutos

Tiempo de coccidn: 180 minutos

Cddigo: 012
Peso por porcién: 420gr
Grado de Dificultad: A

Tipo de plato: Fuerte

N° | INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8.‘?18 PROCEDIMIENTO
1 | Pierna de cerdo 9.084 Kg 3.30 30,00 1. Limpie bien la pierna de chancho,
2 | Limén (jugo) 3u U 0,02 0,06 barie con el limén.
3 | Ajo molido 0.25 Kg 1,66 0,42 2. Prepare un alifio con la chicha, el ajo,
4 Comino 0.045 Kg 3,00 0,14 saL pimienta‘ comino
5 |Ssal 0.045 Kg 4,00 0,18 3. Condimente la pierna realizandole
6 Pimienta 0.015 Kg 3,00 0,05 algunas incisiones.
7 | Chicha de jora 2 Kg 1,00 2,00 4. Déjela macerando por un dia.
8 | Manteca de cerdo 0.340 Kg 2,75 0,94 5. Pre-caliente el horno a 350°C.
20 ’:‘ACh'Ote mpl|ddo 0'33 KL 122 ggg 6. En una olla pequefia derrita la
11 Agrti(ca) (cocinado) %5 Kg 0’66 150 manteca y mezcle con achiote, bafie la
12 | Lechuga 015 Kg 1:67 0125 pierna de chancho con esta mezcla.
13 | Aguacate 6 U 0,30 1,80 7. Hornee por 2 horas.
Sirva con mote, agrio, tajas de aguacate,
lechuga y aji
COSTO DE
M.P.=
40,47

CT de P=CM.P. + M. E.= 40,47 + 15% = 40,47 + 6,07 = 46,54

CxP=CTdeP/Ndep=46,54/25=1,86

PPV=C.Px25=1,86x2.5=4,65
PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 4,65 + 0,56 + 0,47= 5,68usd
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principal componente es la carne de chancho; que se
cocina en agua hirviendo con condimentos varios y luego
se frie con la grasa del cerdo, en una paila de bronce

sobre las llamas, proporcionando un sabor Unico en la

Fritada: Es un plato tipico de Ecuador donde su

gastronomia ecuatoriana.

Nombre del plato: Fritada

NUmero de Porciones: 12

Receta Estandar del Restaurante “El Fogéon Chacarero”

Tiempo de preparacion: 20 minutos

Tiempo de coccidon: 60 minutos

Cddigo: 013
Peso por porcién: 420gr
Grado de Dificultad: A

Tipo de plato: Fuerte

N° | INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8?18 PROCEDIMIENTO
1 | Carne de cerdo 3.632 Kg 4,41 16,00 1. Lave la carne y corte en pedazos,
2 | Ajo molido 0.06 Kg 1,67 0,10 agregué sal, pimienta, ajo y comino
3 | Cebolla blanca 0.24 Kg 1,10 0,26 2. En una paila de bronce, cocina la
(large dice) carne con cerveza y la cebolla blanca,
4 | Cerveza 1 L 0,93 0,93 hasta que se consuma el liquido por 50
5 | Sal 0.035 Kg 1,33 0,05 minutos.
6 | Pimienta 0.015 Kg 3,00 0,05 3. Después agregué la manteca y deje
7 | Comino 0.015 Kg 3,00 0,05 dorar por 10 minutos.
8 | Manteca de cerdo 0.03 Kg 2,64 0,08 4. Servir acompafiado de mote, maduro,
9 | Mote (cocinado) 1 Kg 1,54 1,54 papa y tostado.
10 | Maduro 6 U 0,125 0,75
11 | Papa 0.454 Kg 0,33 0,15
12 | Tostado 0.454 Kg 1,10 0,50
COSTO DE
M.P.=
20,46

CT de P=CM.P. + M. E.= 20,46 + 15% = 20,46 + 3,07 = 23,53

CxP=CTdeP/Ndep=2353/12=1,96

PPV=C.Px25=1,96x2.5=4,90

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 4,90 + 0,59 + 0,49= 5,98usd
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Librillo en Salsa de Mani: es una de las delicias
gastrondémicas ecuatorianas la elaboracion de este plato
constituye el librillo (panza de vaca) y mani (leguminosa

gue se dada en la costa) disuelto en leche estos son el

pilar fundamental de esta preparacion.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Librillo en salsa de Mani

NUmero de Porciones: 12

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Tiempo de coccidon: 50 minutos

Cdédigo: 014
Peso por porcion: 420gr
Grado de Dificultad: M

Tipo de plato: Fuerte

N° INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?.8?’1:8 PROCEDIMIENTO
1 | Librillo 2.27 Kg 3,30 7,50 1. Limpie bien el librillo con naranja y
2 | Papas 1.816 Kg 0,33 0,60 limén.
3 | Cebolla blanca 0.24 Kg 1,10 0,26 2. Realice un refrito con la cebolla
(brunoise) blanca, paitefia, el pimiento, perejil y
4 | Pimiento (brunoise) 0.12 Kg 1,10 0,13 cilantro, agregué sal, pimienta, comino
5 | Cebolla paitefia 0.2 Kg 1,10 0,22 y ajo.
(brunoise) 3. En una olla ponga a cocinarlo por 30
6 | Perejil 0.09 Kg 1,66 0,15 minutos, luego cortelo en fino juliana,
7 | Cilantro 0.09 Kg 1,66 0,15 agregue el refrito, las papas, el mani
8 | Mani molido 0.06 Kg 2,64 0,16 disuelto en leche, siga cocinando por
9 |Leche 0.5 L 0,70 0,35 20 minutos mas.
10 | Ajo molido 0.05 Kg 1,66 0,08 4. Servir acompafado con papas y
11 | Aceite 0.03 L 2,00 0,06 maduro.
12 | Achiote 0.03 L 1,50 0,05
13 | sal 0.035 Kg 1,32 0,05
14 | Pimienta 0.015 Kg 3,00 0,05
15 | Comino 0.015 Kg 3,00 0,05
16 | Papas(cocidas) 1.362 Kg 0,99 1,35
17 | Maduro (frito) 2 U 0,125 0,25
COSTO DE
M.P.=
11,46

CTdeP=CM.P. +M.E.=11,46 + 15% =11,46 + 1,72 = 13,18

CxP=CTdeP/Ndep=13,18/12=1,10

PPV=C.Px25=1,10x25=2,75

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 2,75 + 0,33 + 0,28= 3,36usd
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Chanfaina: Es una receta tradicional ecuatoriana

que admite multiples

prepararla, una de las preparaciones es el riidn de

cerdo cocido con la mezcla de papas fritas obteniendo

una expresion culinaria deliciosa.

ingredientes vy

formas de

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Chanfaina

NUmero de Porciones: 12

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Tiempo de coccidon: 40 minutos

Cédigo: 015
Peso por porcién: 420gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Fuerte

Ne INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8?18 PROCEDIMIENTO
1 | Rifién de Cerdo 1.362 Kg 4,41 6,00 1. Lave los rifiones con agua, limén y
2 | Perejil (picado) 0.06 Kg 0,55 0,03 harina.
3 | Tomate 0.24 Kg 2,20 0,53 2. En una olla con agua y sal cocine los
4 | Papas 1.362 Kg 0,33 0,45 rifiones por 30 minutos.
5 |Aceite 0.5 L 2,00 1,00 3. Luego cértelos en large dice.
6 | Achiote 0.015 L 1,50 0,02 4. Después pele las papas, cortelas en
7 |Ssal 0.035 Kg 1,32 0,05 large dice y frialas en abundante aceite
8 | Pimienta 0.015 Kg 3,00 0,05 caliente, fria por unos minutos la
9 | Comino 0.015 Kg 3,00 0,05 cebolla, condimente con sal, pimienta,
10 | Limén 3 U 0,02 0,06 comino.
11 Cebol_la blanca (fina 0.045 Kg 1,10 0,05 5. Luego mezcle con los rifiones y las
brunoise) papas fritas.
COSTO DE
M.P.= 8,29

CT de P=CM.P. + M. E.= 8,29 + 15% = 8,29 + 1,24 = 9,53

CxP=CTdeP/Ndep=953/12=0,79

PPV=C.Px25=0,79x25=1,98

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 1,98 + 0,24 + 0,20= 2,42usd
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Quimbolito: la etimologia de su nombre es
desconocido, antes la preparaban como torta ahora su
preparacion es variada pero en forma de empanada

abombada envuelta en hoja de achira cocida al vapor.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogéon Chacarero”

Nombre del plato: Quimbolitos Cdodigo: 016
Numero de Porciones: 18 Peso por porcion: 90gr
Tiempo de preparacion: 15 minutos Grado de Dificultad: B
Tiempo de coccidon: 30 minutos Tipo de plato: Postre
o COSTO
N INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO TOTAL PROCEDIMIENTO
1 | Harina de maiz 0.114 Kg 1,32 0,15 1. Enun bowl batir la mantequilla con
blanco el azucar, el queso rallado y las
2 | Harina de trigo 0.114 Kg 1,10 0,13 yemas de huevo, hasta que este
3 | Huevos 0.36 Kg 1,42 0,51 espumosa
4 | Queso rallado 0.170 Kg 3,75 0,64 2. Afadir la copa de puntas y después
5 | Mantequilla 0.170 Kg 3,85 0,66 poco a poco las harinas cernidas y
6 | Azucar 0.170 Kg 0,99 0,17 mezcladas con el polvo de hornear.
7 | Pasas 0.028 Kg 2,20 0,06 3. Batir y unir con las claras de huevo
8 | Puntas 0.03 L 12 0,36 batidas a punto de nieve, poner 90gr
9 | Polvo de hornear 0.015 Kg 3,33 0,05 de la preparacion en la hoja en su
10 | Hojas de achira 18u U 0,041 0,74 centro,
4. Afadir unas pasas y doblar bien la
hoja, cocinar en la tamalera durante
30 minutos mas 0 menos.
COSTO DE
M.P.= 3,47

CTde P=CM.P. + M. E.=3,47 + 15% = 3,56 + 0,52 = 4,08
CxP=CTdeP/Ndep=4,08/18=0,23
PPV=C.Px25=0,23x2.5=0,58

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,58 + 0,07 + 0,06= 0,71usd
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Humita:

generalmente con masa de maiz cocida normalmente al |
vapor, envuelta en hojas de la mazorca de la misma

planta de maiz, que puede llevar o no relleno como

es de origen

indigena preparado

queso y raspadura teniendo un sabor dulce o salado.

------------
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Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Humitas (Dulce)

NUmero de Porciones: 24

Tiempo de preparacion: 40 minutos

Tiempo de coccidon: 60 minutos

Cédigo: 017
Peso por porcién: 90gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Postre

N° INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO (.:rgflf PROCEDIMIENTO
1 | Choclo maduro 15 Kg 1,00 1,50 1. Muela y cierna el choclo.
desgrano 2. Derrita en un sartén la manteca y la
2 | Mantequilla 0.227 Kg 3,85 0,87 mantequilla y afiada al choclo junto
3 | Manteca de cerdo 0.114 Kg 2,75 0,31 con el queso rallado, la sal, esencia
4 | Queso rallado 0.227 Kg 3,74 0,85 de vainilla, anis, pasas y el polvo de
5 | Azucar 0.144 Kg 0,99 0,14 hornear.
6 | Polvo de hornear 0.02 Kg 3,33 0,06 3. Revuelva bien con una cuchara de
7 | Huevos 0.36 Kg 1,42 0,51 madera, afiada el azlcar poco a poco,
8 | Hojas de choclo 24u U MR MR mezcle después de cada adicion y
9 |Sal 0.005 Kg 1,32 0,00 compruebe que el nivel de azlcar.
10 | Esencia de vainilla 0.015 L 10 0,15 4. Agregue las yemas y revuelva. Bata
11 | Anis en polvo 0.015 Kg 10 0,15 las claras a punto de nieve e
12 | Pasas 0.028 Kg 2,20 0,06 incorpérelas cuidadosamente a la
preparacion sin batir.
5. Sobre cada hoja de choclo ponga
90gr de la preparacion,
doble los costados de la hoja y luego
las puntas y vaya colocando cada
humita sobre la rejilla de la tamalera.
6. Y déjelas cocinar al vapor durante 1
hora. Sirvalas calientes
COSTO DE
M.P.= 4,60

CT de P=CM.P. + M. E.= 4,60 + 15% = 4,60 + 0,69 = 5,29

CxP=CTdeP/Ndep=5,29/24=0,22

PPV=C.Px25=0,22x2.5=0,55

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,55 + 0,07 + 0,06= 0,68usd
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Mashua: es una tubérculo originaria de los andes,
es muy rastica, por ello puede cultivarse en suelos
pobres, sin uso de fertilizantes y pesticidas, también se le

atribuye propiedades curativas del higado y rifion.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogéon Chacarero”

Nombre del plato: Mashua Cédigo: 018
NUumero de Porciones: 6 Peso por porcién: 90gr
Tiempo de preparacion: 5 minutos Grado de Dificultad: B
Tiempo de coccidon: 30 minutos Tipo de plato: Postre
N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8?,18 PROCEDIMIENTO
1 | Mashua 1.08 Kg 0,44 0,48 1. Lavar bien las mashuas previamente
2 | Agua 0.1gr L ME ME asoleadas (minimo 1 semana).
2. Poner a hervir el agua, adicionar las
mashuas y dejar cocer por 30 minutos.
3. Escurrir el agua y servir.
COSTO DE
M.P.= 0,48

CTde P=CM.P. + M. E.= 0,48 + 15% = 0,48+ 0,07 = 0,55
CxP=CTdeP/Ndep=0,55/6=0,09
PPV=C.Px25=0,09x25=0,23

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,23 + 0,03 + 0,02= 0,28usd

Oca: Es una tubérculo perenne de origen andino
es sustituto de la papa pero tiene un rendimiento menor,
el sabor del tubérculo es intenso y ligeramente acido;
segun la coccion empleada, la textura va desde la

crocante, como la de una zanahoria, a almidonada y

harinosa cuando esta completamente cocida.

137


http://es.wikipedia.org/wiki/Zanahoria

Receta Estandar del Restaurante “El Fogéon Chacarero”

Nombre del plato: Ocas

NUmero de Porciones: 6

Tiempo de preparacion: 5 minutos

Tiempo de coccion: 30 minutos

Cédigo: 019
Peso por porcién: 90gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Postre

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO (':I'gi-’-[(l_) PROCEDIMIENTO
1 |Oca 1.08 Kg 0,44 0,48 1. Lavar bien las ocas previamente
2 | Agua 0.1 L ME ME asoleadas (minimo 1 semana).
2. Poner a hervir el agua, adicionar las
ocas y dejar cocer por 30 minutos.
3. Escurrir el agua y servir.
COSTO DE
M.P.= 0,48

CT de P=CM.P. + M. E.= 0,48 + 15% = 0,48+ 0,07 = 0,55

CxP=CTdeP/Ndep=0,55/6=0,09

PPV=C.Px25=0,09x2.5=0,23

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,23 + 0,03 + 0,02= 0,28usd

Méachica traposa: es un postre que contiene como
base la harina de cebada y queso que a su vez se

mezclan y forman esta preparacion exquisita, la misma era

consumida por los indigenas.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Machica Traposa

NUmero de Porciones: 12

Tiempo de preparacion: 5 minutos

Tiempo de coccion: 30 minutos

Caodigo: 020
Peso por porcion: 90gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Postre
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N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8-“?;8 PROCEDIMIENTO
1 | Machica 0.75 Kg 1,65 1,24 1. En la paila donde se elaboro la fritada
2 | Azlcar 0.375 Kg 0,99 0,37 (desperdicios mapahuira) ponga la
3 | Mantequilla 0.09 Kg 3,85 0,35 mantequilla, el azlcar y el queso.
4 | Queso fresco 0.375 Kg 3,74 1,40 2. Caliéntelos y revuélvalos hasta que se
incorporen bien.
3. Agregue la machica y sirva.

COSTO DE
M.P.= 3,36

CT de P=CM.P. + M. E.= 3,36 + 15% = 3,36 + 0,50 = 3,86
CxP=CTdeP/Ndep=386/12=0,32
PPV=C.Px25=0,32x2.5=0,80

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,80 + 0,10 + 0,08= 0,98usd

Chicha de jora: es una bebida tradicional de la
region andina la bebida obtenida por fermentacién, de la
materia azucarada contenida en el maiz malteado, se

denomina jora al producto de la germinacion controlada

de los granos de maiz, este compuesto es generalmente

consumido en fiestas de pueblo.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Chicha de Jora Cddigo: 021

NUumero de Porciones: 20 Peso por porcién: 60gr
Tiempo de preparacion: 5 minutos Grado de Dificultad: A
Tiempo de coccidon: 30 minutos Tipo de plato: Bebida
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N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8?1(8 PROCEDIMIENTO
1 | Maiz 1 Kg 1,10 1,10 1. Al maiz se lo remoja 24 horas,
2 | Agua 8 L ME ME después de esto se lo envuelve en una
3 | AzGcar Morena 25 Kg 0,88 2,20 tela mojada y se lo deja por unos 3 dias.
4 | Canela 0.005 Kg 10 0,05 2. Al finalizar el tercer dia, se lo muele.
5 | Clavo de Olor 0.005 Kg 10 0,05 3. Hervir el agua con la jora por un
tiempo de tres horas.
4. Agrega el azlcar y se lo deja hervir
por unos 15 minutos mas, revolviendo
constantemente.
5. Se lo cierne y se lo deja reposar por
un dia.
6. Después de esto, estara listo para
servirlo
COSTO DE
M.P.= 3,40

CT de P=CM.P. + M. E.= 3,40 + 15% = 3,40 + 0,51 = 3,91
CxP=CTdeP/Ndep=391/20=0,20
PPV=C.Px25=0,20x2.5=0,50

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,50 + 0,06 + 0,05= 0,61usd

Champuls: es una bebida fria tradicional que
conlleva una variedad de especias pero su base es el
maiz, su preparacion tarda mucho pero el resultado final

es exquisito.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Champus Cédigo: 022

Numero de Porciones: 8 Peso por porcion: 60gr
Tiempo de preparacion: 60 minutos Grado de Dificultad: A
Tiempo de coccidon: 60 minutos Tipo de plato: Bebida
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N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8-“?;8 PROCEDIMIENTO
1 | Maiz quebrado 1 Kg 1,10 1,10 1. Moler el maiz en molino este se mezcla
2 | Agua 16 L ME ME con agua tibia y se le deja en reposo para
3 | Cedron 0.005 Kg 25 0,01 que fermente (12 a 15 dias). Una vez
4 | Hierba luisa 0.005 Kg 25 0,01 fermentado se le separa la parte
5 | Canela 0.005 Kg 25 0,01 superficial.
6 | Anis estrellado 0.005 Kg 25 0,01 2. Luego al producto restante se le separa
7 | Hoja de naranja 0.005 Kg 25 0,01 el agua con un tamiz el producto que
gueda se muele por segunda vez, el jugo
se separa y al producto molido se le
agrega agua limpia y se cierne, para
luego mezclar los dos liquidos.
3. En paila se cocina este residuo, al que
se le agrega las hierbas aromaéticas
mencionadas.
4. Se deja reducir ¥, se retira del fuego y
dejar enfriar.
5. Conservar
COSTO DE
M.P.= 1,15

CTdeP=CM.P.+M.E.=1,15+15% =1,15+0,17=1,32
CxP=CTdeP/Ndep=1,32/8=0,17
PPV=C.Px25=0,17x25=0,43

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,43 + 0,05 + 0,04= 0,52usd

Morocho: proviene del vocablo quichua
“‘muruch’u”, o lo que es igual a pepa blanca, la bebida
esta hecha a base de maiz blanco y aderezado con
canela y otras especias traidas por los espafioles durante

la Conquista, es un producto que ha empezado a entrar a

las cocinas mas exigentes del pais.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Morocho Caodigo: 023

Numero de Porciones: 16 Peso por porcion: 80gr
Tiempo de preparacion: 10 minutos Grado de Dificultad: B
Tiempo de coccidon: 60 minutos Tipo de plato: Bebida
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INGREDIENTES | CANTIDAD

UNIDAD

COSTO

PROCEDIMIENTO

TOTAL
1 | Morocho 0.908 Kg 1,65 1,50 1. Dejar remojar el morocho un dia antes
2 | Agua 5 L ME ME de su preparacion, previamente lavado.
3 | Leche 2 L 0,70 1,40 2. Hervir el agua y agregar el morocho.
4 | Canela 0.005 Kg 25 0,01 Cocinar durante una hora
5 | Azdcar 0.12 Kg 0,99 0,12 aproximadamente.
3. Revolver constantemente para evitar
que se pegue.
4. Cuando el morocho esté cocinado,
agregar la leche y la canela y seguir
revolviendo.
5. Endulzar az(car y servir.
COSTO DE
M.P.= 3,03

CT de P=CM.P. + M. E.= 3,03 + 15% = 3,03 + 0,45 = 3,48

CxP=CTdeP/Ndep=348/16=0,22

PPV=C.Px25=0,22x2.5=0,55

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,55 + 0,07 + 0,06= 0,68usd

Caspiroleta: es un dulce sencillo y delicioso que
se acostumbra a preparar por los lados andinos, es una

bebida caliente a base de leche y huevos, su tiempo de

elaboracion es corto y de facil preparacion.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogéon Chacarero”

Nombre del plato: Caspiroleta

NUmero de Porciones: 16

Tiempo de preparacion: 20 minutos

Tiempo de coccion: 10 minutos

Cddigo: 024
Peso por porcién: 80gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Bebida

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ggﬂf PROCEDIMIENTO
1 | Leche 15 Kg 0,70 1,05 1. Separe yemas de claras y bata las
2 | Huevo 0.72 Kg 1,42 1,02 claras a punto de nieve.
3 | Canela 0.005 Kg 2,5 0,01 2. Agregue la yema hasta que este
4 | Azdcar 0.12 Kg 0,99 0,12 consistente.
5 | Pimienta dulce 0.005 Kg 2,5 0,01 3. Aparte hierva la leche con la canela, la
pimienta y el aztcar.
4. Retire del fuego, afada el huevo
batido, moviendo constantemente.
5. Servir caliente.
COSTO DE
M.P.=2,21
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CTde P=CM.P.+ M. E.=2,21 + 15% = 2,21 + 0,33 = 2,54

CxP=CT deP/Ndep=254/16=0,16

PPV=C.Px25=0,16 x2.5=0,40

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,40 + 0,05 + 0,04= 0,49usd

con fruta (mora) y azuUcar
sustancioso Yy nutritivo, se le puede adicionar leche, huevo ?
dependiendo del gusto del cliente y sirve para calmar la pes

sed.

Jugo de mora: es una mezcla de liquido (agua)

para obtener

un jugo

b ¥
L]

Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Jugo de Mora

NUmero de Porciones: 1

Tiempo de preparacion: 5 minutos

Tiempo de coccién: 0 minutos

Cédigo: 025

Peso por porcion: 80gr

Grado de Dificultad:

B

Tipo de plato: Bebida

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?.8?;? PROCEDIMIENTO
1 | Mora 0.15 Kg 2,20 0,33 1. Lave y licGe las moras intensamente
2 | Agua 0.50 L ME ME con el agua y el azlcar.
3 | Azdcar 0.03 Kg 0,99 0,03 2. Ciérnalas y sirva
COSTO DE
M.P.=0,36

CT de P=CM.P. + M. E.= 0,36 + 15% = 0,36 + 0,05 = 0,41

CxP=CTdeP/Ndep=0,41/1=0,41
PPV=C.Px25=0,41x25=1,03

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio =1,03 + 0,12 + 0,10= 1,25usd
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Jugo de frutilla: es una mezcla de liquido (agua)
con fruta (frutilla) y azucar para obtener una bebida
sustanciosa y nutritiva, se le puede adicionar leche, huevo

dependiendo del gusto del cliente y sirve para calmar la

sed.
Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”
Nombre del plato: Jugo de Frutilla Cddigo: 026
NUumero de Porciones: 1 Peso por porcién: 80gr
Tiempo de preparacion: 5 minutos Grado de Dificultad: B
Tiempo de coccién: 0 minutos Tipo de plato: Bebida
N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8.‘?}18 PROCEDIMIENTO
1 | Frutilla 0.15 Kg 2,00 0,33 1. Lave y licde las frutillas intensamente
2 | Agua 0.50 L ME ME con el agua y el azlcar.
3 | Azdcar 0.03 Kg 0,99 0,03 2. Ciérnalas y coloque en un vaso.
COSTO DE
M.P.= 0,36

CT de P=CM.P. + M. E.= 0,36 + 15% = 0,36 + 0,05 = 0,41
CxP=CTdeP/Ndep=041/1=041
PPV=C.Px25=0,41x25=1,03

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 1,03 + 0,12 + 0,10= 1,25usd

Jugo de tax6: es una mezcla de liquido (agua)
con fruto (taxd) y azucar para obtener un jugo
sustancioso y nutritivo, se le puede adicionar huevo

dependiendo del gusto del cliente y sirve para calmar la

sed.

144



Receta Estandar del Restaurante “El Fogén Chacarero”

Nombre del plato: Jugo de Taxo

NUmero de Porciones: 1

Tiempo de preparacion: 5 minutos

Tiempo de coccidn: 0 minutos

Cddigo: 027
Peso por porcién: 80gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Bebida

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO ?8-“?;8 PROCEDIMIENTO
1 | Taxo 2 U 0,15 0,30 1. El taxo pelado licué con el agua, la
2 | Agua 0,25 Kg ME ME leche y el azlcar.
3 | Leche 0,075 L 0,70 0,05 2. Cierna y coloque en un vaso
4 | Azdcar 0.03 Kg 0,99 0,03
COSTO DE
M.P.= 0,38

CT de P=CM.P. + M. E.= 0,38 + 15% = 0,38 + 0,06 = 0,44

CxP=CTdeP/Ndep=0,44/1=0,44
PPV=C.Px25=0,44x25=1,10

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 1,10 + 0,13 + 0,11= 1,34usd

Jugo de tomate de arbol: es una mezcla de
liguido (agua) con fruto (tomate de arbol) y azlcar para
obtener una bebida sustanciosa y nutritiva, se le puede

adicionar huevo dependiendo del gusto del cliente y

sirve para calmar la sed.

Receta Estandar del Restaurante “El Fogéon Chacarero”

Nombre del plato: Jugo de Tomate de arbol

Numero de Porciones: 1

Tiempo de preparacion: 5 minutos

Tiempo de coccion: 0 minutos

Cédigo: 028
Peso por porcion: 80gr
Grado de Dificultad: B

Tipo de plato: Bebida

145



CT de P=CM.P. + M. E.=0,33 + 15% = 0,33 + 0,05 = 0,38

CxP=CTdeP/Ndep=0,38/1=0,38

PPV=C.Px25=0,38x2.5=0,95

N° | INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO | S0, PROCEDIMIENTO
1 | Tomate de Arbol 2 U 0,15 0,30 1. Parta el tomate licué con el agua y el
( cocinado) azlcar.
2 | Agua 0.50 L ME ME 2. Cierna y coloque en un vaso
3 | Azdcar 0.03 Kg 0,99 0,03
COSTO DE
M.P.= 0,33

PVP= PPV + 12%IVA +10 % Servicio = 0,95 + 0,11 + 0,10= 1,16usd

Inventario de Materiales, Maquinarias y Mobiliarios

Inventario del Establecimiento “El Fogén Chacarero”

Material Descripcion Cantidad Pr_ecp Precio Total
Unitario

Olla Marca Umco con capacidad de 25L de acero 3 80,00usd. 240,00usd

Olla Marca Umco con capacidad de 50L de acero 100,00usd 200,00usd

Olla Marca Umco con capacidad de 125L de acero 175,00usd 175,00usd

Olla UPDATE _U-APT-32_T fabricada de aluminio de 32Qt. P 69.22usd 138,44usd
De capacidad, provista de tapa

Paila Bordeada marca Umco con un diametro de 40cm de 1 21,50ussd 21,50usd
acero

Paila De bronce con un diametro de 40 cm 1 100,00usd 100,00usd

Platero De pléastico, marca smart cook, capacidad para 30 P 13,00usd. 26,00usd
platos

Cucharoén De pléastico, marca smart cook, capacidad de 150gr 2 2,00usd. 4,00usd
De marca UPDATE U_LOP-120 fabricado en una

Cucharoén sola pieza de acero inoxidable de 12onz de 2 4,23usd 8,46usd
capacidad

Rallador De acero inoxidable, de 30 x 3cm, marca smart cook 2,00usd. 2,00usd

Pelador De acero inoxidable, de 15 x 3cm, marca smart cook 2,00 4,00usd

Exprimidor De pléastico, diametro de 3cm y de largo 10cm, marca 1 1,60usd. 1,60usd
smart cook

Bolillo De madera, 30cm de largo x 3cm de diametro 1 3,00usd. 3,00usd

Sartén De teflén, de 2 piezas, de 20 y 24cm de diametro, 1 10,00usd. 10,00usd
marca Umco

Sartén De teflén, de 30cm de diametro, marca Umco 1 12,00usd. 12,00usd
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De marca VOLLRATH 67910, fabricado de aluminio

Sartén en acabado natural de 30cm de didmetro, mango 2 26,45usd 48,90usd
aislado
. Marca Electrolux, 1,5pies, con dimensiones de
Microondas 0.5%0,4x0.4m de alto 2 126,00usd 252,00usd
Tamalera Marcq Umco, de acero, con 32cm de didmetro, 1 36,00usd 36,00usd
capacidad de 20 L
L Marca Umco, de aluminio reforzado, 22cm de
Olla de presion diametro, capacidad de 121 1 50,00usd 50,00usd
Batidora Marca Oster, de 4 velocidades, especie eléctrica 1 25,00usd 25,00usd
) De mano, francés, de marca UPEDATEFW-12,
Batidor fabricado de acero inoxidable de 12” 2 3,70usd 7,40usd
Bowl Up da@e U-MB-500 fabricado en acero inoxidable con 5 4.47usd 22.35usd
capacidad de 5 Qt.
Bowl Up da?e U-MB-800 fabricado en acero inoxidable con 10 6.37usd. 63,70usd
capacidad de 8 Qt.
Bowl Up date UTMB-lGOO fabricado en acero inoxidable 3 13,35usd 40,05usd
con capacidad de 16 Qt.
Colador Up date u-cool-11s de 11 de diametro 7,71usd 7,71lusd
Colador Plastico20 de diametro y 15de diametro, de 2 piezas 3,00usd 6,00usd
Recipiente De pléstico de 40cm de diametro 8,00usd 24,00usd
Para alta temperatura Up Cate U-RSC-14HR, hoja de
Espétula silicona, resistente a 500°F , mango de polipropileno, 2 5,58usd 11,16usd
longitud de 14”
. Resistente a altas temperaturas MATFER 113035
Espatula fabricada en Exoglass de 35cm de longitud L 7,58usd 7,58usd
. Up date u-cb 1218 fabricada en polietileno de
Tabla de picar 30.5x45.7x1.3em de color blanco 1 11,80usd 11,80usd
. Up date u-cb 1218 fabricada en polietileno de
Tabla de picar 30.5x45.7x1.3cm de color verde L 11,80usd 11,80usd
. Up date u-cb 1218 fabricada en polietileno de
Tabla de picar 30.5x45.7x1.3cm de color rojo 1 11,80usd 11,80usd
. Up date u-cb 1218 fabricada en polietileno de
Tabla de picar 30.5x45.7x1.3cm de color café ! 11,80usd 11,80usd
Cuchillo Cocinero, marca TRAM_ONTINA, hoja de 10 4 9.36usd 37 44usd
(25.4cms), mango plastico
puntilla Cu_rva, marca VICTORINOX de fabricacion suiza, 1 3.56usd 3.56usd
hoja de 6¢cm
Puntilla Recta, marca VICTORINOX, de fabricacion suiza, P 2.64usd 5.28usd
hoja de 3cm
Espumadera Dje marca HALCO 1307TSW fal_)flcada de malla de 1 4.30usd 4.30usd
niquel-plateado de 17.8cm de diametro
Cuchara De palo, elaboracién artesan_al, fabricacion de P 2.00usd 4,00usd
madera, de 12 onz de capacidad
Mama Cuchara De palo, elaboracién arte§anal, fabricacion de 1 8.50usd 3.50usd
madera, 46 onz de capacidad
Tiesto De barro, fabricacion artesanal, 30cm de diametro 3,50usd 3,50usd
Pondo De barro, fabricacion artesanal, capacidad de 20L 6,50usd 6,50usd
" De pléastico, plato sopero de 22,6cm de diametro,
Juego de vajilla plato base de 30cm de didametro y vaso de 14onz. 8 1,00usd 8,00usd
Piedra Moler Material de roca volcanica, tallado artesanalmente x 1 40,00usd 40,00usd
0,15 x 0,20cm y 1cmde altura
Plato Sopero, elaboracion artesanal ,material de barro, 150 1,50usd 225, 00usd

15cm de diametro, color café, con acabados
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Para entrada, elaboracién artesanal, material de

Plato barro,10cm de diametro, color café, con acabados 150 1,00usd 150,00usd

Plato Para postr(_e,, elaboracion artgsanal, material de barro, 150 1,25usd 187,50usd
13cm de diametro, color café, con acabados
Para los platos fuertes, elaboracién artesanal,

Bandeja material de barro, con dimensiones de 10x20cm, 150 3,00usd 450,00usd
color café, con acabados

Jarro De barro, elaboracion artesanal, material de barro, de 60 1,50usd 90,00usd
l4onz

Vaso De vidrio, liso, de 16onz 150 0,97usd 145,50usd

Cuchara _De mesa, marca TRAMONTINA, fabricado de acero 170 0.44usd 74.80usd
inoxidable

Cuchara De postre, marca TRAMONTINA, fabricado de acero 150 0.31usd 46,50usd
inoxidable

Tenedor De mesa, marca TRAMONTINA, fabricado de acero 150 0.44usd 66,00usd
inoxidable

Tenedor _De postre, marca TRAMONTINA, fabricada de acero 150 0.33usd 49,50usd
inoxidable

Cuchillo pe mesa, marca TRAMONTINA, fabricado de acero 150 0,70usd 105,00usd
inoxidable

Copa De vidrio, marca BORMIOLLI, de 110nz 60 0,70usd 42,00usd

- De barro, elaboracion artesanal, material barro, 5cm

Ajicero de didametro, con acabados, capacidad de 250gr 15 1,25usd 18,75usd

Cuchara De pal_o, elaboracion artesanal, material madera, 1 0.10usd 1,50usd
capacidad de 1onz

Servilletero De madera, elaboracion artesanal, con acabados 15 1,00usd 15,00usd

Servilletas De tela de30x30cm, color blanco 400u 0,50usd 50,00usd

Individuales De papel reciclado de 40 x 28cm 5000u 0,05usd 250,00uasd

Sal-pimentero De madera, elaboracion artesanal, con acabados 15 2,00usd 30,00usd

Escoba Con cerdas de plastico flexible, mango de plastico 3,00usd 9,00usd

Escoba Con cerdas de , mango de madera 1,75usd 3,50usd

Pala De plastico de 10x10cm, con mango largo de plastico 1,00usd 3,00usd
Desinfectante, cloro, ambiental, limpiador y

P_rodgctos de desinfectante de mesas, abrillantador de mesas, 2 20,50usd 41,00usd

Limpieza P o . -
limpiador de vidrios abrillantador de vidrios,

Limpiones De 50x30 color blanco 12 0,75usd 9,00usd

Lavaplatos Marca axion de 500gr 1 1,50usd 4,50usd

Lustre 5 en 1 marca estrella 12 0,25usd 3,00usd

Estropajo De 10x 10cm, marca estrella 12 0,30usd 3,60usd

Trapeador De hilo, con mango de madera 2,00usd 6,00usd

Guantes de lavar | De caucho 0,80usd 2,40usd

Maquinaria Descripcion Cantidad Pr_emg Precio Total

Unitario
. Marca Indurama, 12 pies, con dimensiones

Refrigeradora 0.5%0,5x1,8m de alto 1 698,00usd 698,00usd
Industrial, marca KOLDPIA SGRF-23FD, 21 pies

Refrigeradora | SUPicos de capacidad, 4 repisas de alambre, luz 2 2061,00usd | 4122,00usd
interior, control de temperatura digital, de acero
inoxidable, dimensiones 0,74x0,80x0,20m de alto
Semiindustrial, de acero inoxidable, marca andino,

Horno funcién a gas con medidas de 0,50x0,80m, para 2 1 140,00usd 140,00usd
latas

Congelador Industrial, marca KOLDPIA SGRF-23FD, 21 pies 2 2370,00usd | 4740,00usd
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cubicos de capacidad, 4 repisas de alambre, luz
interior, control de temperatura digital, de acero
inoxidable, dimensiones 0,74x0,80x0,20m de alto

Marca Frigiourex, 15 pies, 2 divisiones, con

Congelador dimensiones de 1x0,5x0,8m de alto 1 757,00usd 757,00usd
_ Marca Durex, 12 pies, con dimensiones de

Vitrina 0,5x0,5x1,8m de alto con 4 divisiones L 709,00usd 709,00usd
Industrial, marca ANVIL STG10006 a gas seis

Cocina hornillas abiertas, de 156BTU, dimensiones de 1 999,00usd 99,00usd
0,90x0,69x0,36m de alto
Industrial tipo counter ANVIL FTG0900, fabricada en
acero inoxidable a gas 84BTU, 3 quemadores,

Plancha plancha de 12mm. De espesor, dimensiones de 0,90 1 929,00usd 929,00usd
x 0,67 x 0,39m

Molino Industrial,_ marca THUNDERBIRD TB-12GS, carcasa 1 718,00usd 718,00usd
de acero inoxidable, capacidad 8 a 12L por minuto
Industrial, marca WARING Mod. MX1100XT,

Licuadora capacidad de 64 onz, timer eléctrico de 30s, especie 1 642,00usd 642,00usd
eléctrica.
Mecénica, marca YAMATO M-54 PK, capacidad para

Balanza 22 kg x 100gr., plataforma de acero inoxidable, con 1 140,66usd 140,66usd
dimensiones de 0, 19x 0,19m
Marca Casio TK 3200, alfanimerica, capacidad de

Caja Registradora | 10.000 productos, conexion a pc, con dimensiones 1 450,00usd 450,00usd
331(H) x 400(A), peso 13kg

Computador Marca Daewoo P4 1 500,00usd 500,usd

Minicomponente | De 7000wts, con 8 parlantes, marca sony 1 1300,00usd | 1300,00usd

Televisor Plasma de 32pulgadas, marca LG 1 1200,00usd | 1200,00usd

Mobiliario Descripcion Cantidad Precio Precio Total

Unitario

Mesa Madera con medidas de 2x 1m y 0,8de altura sin 1 30,00usd. 30,00usd.
acabados para 8 personas

Taburete Madera de 30cm de diametro y 0,50 de altura sin 8 5.00usd. 40,00usd.
acabados

Mesa Madera con acabados, de 1 x 1m con 0,80 de altura 15 30,00usd 450,00usd.

Sillas Madera con acabado, de 0,40 x 0,45 y alturao,50 62 20,00usd 1240,00usd

Mostrador Madera con acabados de 2 m x 0,60 de ancho y de 1 120,00usd 120,00usd
altura de 0,50metros.

Lookers de Madera 0,80 x 0,50m y de altura 2m con 8 divisiones

Vestidor cada una de 0,40 x0,50 y 0,50m L 80,00usd 80,00usd

Banca de De madera, sin acabados con dimensiones de

Vestidor 0,50x1,00x1,00m L 25,00usd 25,00usd

. Madera con acabados de 2 x 0,10m y de altura de

Repisa 1,5m con 3 divisiones cada una de 2 x 0,5y 0,10m ! 40,00usd. 40,00usd.

Juego de De Madera, 2 sofés de 1,5x0,50m, sofa de 1x0,50m

Muebles para la cada uno con cojines y una mesa de 1x1my 0,30m 1 350,00usd 350,00usd

Galeria de altura.

Estanteria De acero inoxidable reforzada, con 3 tableros y P 168,00usd 336,00usd
dimensiones de 0,50x1,5x2m

Estanteria De acero reforzada, con 3 tableros y dimensiones de 3 80,00usd 240,00usd
0,5x1,5x2m

Mesa De acero inoxidable reforzada y dimensiones de 5 250,00usd 500,00usd
2x1x0,8m

Mesa De acero inoxidable reforzada y dimensiones de 1 180,00usd 180,00usd
2x0,5x0,8

Cilindro De gas butano de 45Kg 3 50,00usd 150,00usd
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Uniforme para el

Camiseta polo color negro, pantalén de cocinero,

y madera

representaciones chacareras

trabajador de : ) . 4 35,00usd 140,00usd

cocina gorra negra, delantal tipo carnicero color blanco ,lito

Malla Es distribuida para 8 personas 100u 0,05usd 5,00usd

Guantes de latex Leveme_nte_en_talcado, descartable no estéril, material 100u 0.07usd 7.00usd
de, es distribuida para 4 personas

Uniforme para el Camiseta polo amarilla, gorra verde, delantal que

P cubre desde la cintura hasta las rodillas color blanco, 4 20,00usd 80,00usd

mesero lito

Comandas Papel reciclado, de 10 x 8 cm, distribuido para 3 12 0.30usd 3.60usd
personas

Estero Tinta azul, punta gruesa distribuido para 3 personas 12 0,30usd 3,60usd

Papel carbon De color negro, de 10 x 8 cm distribuido pare 3 50 0.05usd 2.50usd
personas

Uniforme para la

limpieza de Mandil blanco 2 7,00usd 14,00usd

sanitarios

Balde De plastico, con capacidad de 10L 2 1,00usd 2,00usd

Ik_);r%glador de De pléstico, con cerdas y mango de plastico 2 1,00usd 2,00usd

Basurero De acero inoxidable de 1x3x2 m con dos divisiones 1 100,00usd 100,00usd

Basurero De pléstico de 0,5x0,5x1m 6 5,00usd 30,00usd

Basurero De plastico de 0,15 m de diametro y 0,50m de altura 6 2,50usd 15,00usd

Basurero De plastico de 0,10m de diametro x 0,40m de alto 6 2,00usd 12,00usd

Eundas de De plastico de color negro de 1 x 1m 3p 1,00usd 3,00usd

asura

Toallas De papel con dispensador de 20cm de ancho con 3 15,00usd 45,00usd
0,5cmde grosor

Papel Higiénico, rollo con dispensador de 10cm de ancho 6 15,00usd 90,00usd
con 0,5cm de grosor
De barro, elaboracion artesanal, con acabados, con

Macetas 20 de diametro 0,40 de altura 8 2,00usd 16,00usd

Planta (Flores) Ornamentales y medicinales 8 1,00usd 8,00usd

Cabeza de Disecado, con base de madera 1 250,00usd 250,00usd

Venado

Cabeza de Toro Disecado, con base de madera 250,00usd 250,00usd

Piel de toro Con dimensiones de 2x1 aproximadamente 80,00usd 80,00usd

Atalaje chacarero Montura, cabezada, bosalillo, cabresteo, fabricacion 1 750,00usd 750,00usd
artesanal

Cuadros Fotografias y pinturas con representaciones del 5 20,00usd 100,00usd
chagra y sus costumbres

Figuras de Barro | Elaboracion artesanal a base de barro y madera con 5 2.00usd 10,00usd

CUADRO N°23 Fuente: Termalimex, Montero

Elaborado por: Alexandra Tituafia

150




Insumos y Proveedores

Hortalizas Cantidad Precio Proveedor Frecuencia de Compra
Habas Tiernas 75K 7,50usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Choclo Tierno 2Q 40,00usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Choclo maduro 15K 15,00usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Hojas de Achira 360U 14,40usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Papas 4Q 100,00usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Col 2U 1,00usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Tomate rifién 0,5 Cajon 12,50usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Cebolla blanca 17 Atados 12,75usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Perejil y cilantro 10 Atados 3,00usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Ajo 25 Atados 7,50usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Alverja tierna 6 Libras 4,80usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Frejol tierno 6 Libras 4,80usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Ajies colorados 3 Libras 1,50usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Pepas de zambo 2 Libras 1,00usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Cebolla paitefia 20 Atados 10,00usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Limones 60 U 2,40usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Yerba buena 1 Atado 0,50usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Aguacate 2 Cajones 18,00usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Lechuga 3U 1,20usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Zanahoria 0,50Arroba 1,00usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Remolacha 0,50Arroba 1,25usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Maduro 1,5cabezas 3,75usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Mashua 24 Libras 4,80usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Oca 24 Libras 4,80usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Cedron 1 Atado 0,50usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Yerba Luisa 1 Atado 0,50usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Hoja de naranja 1 Atado 0,50usd Mercado Mayorista de Machachi Semanal

Frutas Cantidad Precio Proveedor
Mora 40 Libras 40,00 Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Frutilla 40 Libras 40,00 Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Tomate de arbol 3 Cajones 30,00 Mercado Mayorista de Machachi Semanal
Taxo 1Q 20,00 Mercado Mayorista de Machachi Semanal

Carnicos Cantidad Precio Proveedor Frecuencia de Compra
Cuero de Cerdo 2 Kg 5,40usd Mr. Chancho Semanal
Pecho de Res 7,5 Libras 7,50usd Mercado central de la ciudad Semanal
Carne de Res 15 Libras 30,00usd Mercado central de la ciudad Semanal
Costilla de cerdo 19,5 Libras 35,00usd Mr. Chancho Semanal
Costilla de res 19,5 Libras 29,25usd Mercado central de la ciudad Semanal
Cuy 20U 80,00usd Mercado central de la ciudad Semanal
Caucara 20 Libras 30,00usd Mercado central de la ciudad Semanal
Cerdo ¥ U 75,00usd Mercado central de la ciudad Semanal

151




Carne de cerdo 80 Libras 160,00usd Mr. Chancho Semanal
Visceras Cantidad Precio Proveedor Frecuencia de compra
Librillo 36 Libras 54,00usd Mercado central de la ciudad Semanal
Tripa de borrego 29,5 Libras 59,00usd Mercado central de la ciudad Semanal
Sangre de borrego 19,5 Libras 19,50usd Mercado central de la ciudad Semanal
Rifién de cerdo 30 Libras 60,00usd Mercado central de la ciudad Semanal
Lacteos Cantidad Precio Proveedor Frecuencia de Compra
Queso fresco 42 U 35,70usd Productos Lacteos Verito Semanal
Leche 8L 5,60usd Productos Lacteos Verito Diaria
Huevos 8 Cubetas 20,80usd Bodega Superior Semanal
Mantequilla 24U 37,80usd Bodega Superior Semanal
Abarrotes Cantidad Precio Proveedor Frecuencia de Compra
Habas secas 22K 2,40usd Mercado Mayorista de Machachi Cada dos semanas
Sal 18 Libras 10,80usd Bodega Superior Cada dos semanas
Manteca de cerdo 23 Libras 27,60usd Bodega Superior Cada dos semanas
Harina de Maiz 27K 70,20usd Bodega Superior Cada dos semanas
Harina de trigo 2K 2,20usd Bodega Superior Cada dos semanas
Mote 74 L 51,80usd Bodega Superior Cada dos semanas
Azucar 1Q 40,00usds Bodega Superior Cada dos semanas
Polvo de Hornear 0,50 K 4,15usd Bodega Superior Cada dos semanas
Arroz 68 Libras 30,60usd Bodega Superior Cada dos semanas
Manf 15 Libras 19,50usd Bodega Superior Cada dos semanas
Aceite 4 Galén 20,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Achiote 5L 7,50usd Bodega Superior Cada dos semanas
Pimienta 10 Fundas 5,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Comino 10 Fundas 5,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Machica 42 Libras 33,60usd Bodega Superior Cada dos semanas
Maiz seco 33Libras 16,50usd Bodega Superior Cada dos semanas
Orégano 2000Gr 2,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Cerveza 15 Botellas 11,25usd Bodega Superior Cada dos semanas
Pasas 1 Libra 1,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Puntas 1 Botella 3,00usd Bodega Superior Cada mes
Esencia de Vainilla 1 Botella 0,50usd Bodega Superior Cada dos semanas
Azlcar morena 66 Libras 33,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Canela 2 Fundas 1,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Clavo de olor 2 Fundas 1,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Maiz quebrado 93 Libras 46,50usd Bodega Superior Cada dos semanas
Anis estrellado 2 Fundas 1,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Morocho 30 Libras 24,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Pimienta dulce 2 Fundas 1,00usd Bodega Superior Cada dos semanas
Fosforos 2 Paquetes 1,00usd Bodega Superior Cada dos semanas

CUADRO N°24 Fuente: Mercados de la ciudad de Machachi, Bodega Superior

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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Operacion

Para que el establecimiento entre en marcha se necesita primero tener
un numero exacto de la capacidad efectiva de clientes diarios esto se realiza
para saber cual es el limite de comensales que pueden acceder al servicio y en
base a esto se procede a calcular tanto presupuestos como el capital de trabajo

que permitan un funcionamiento adecuado y prestacion de servicio ideal.

Célculo de la Capacidad de Carga Fisica (CCF)

La féormula utilizada para el calculo de la Capacidad de Carga Fisica (CCF) es la

siguiente.

S
CCF = — x NV
Sp

Donde:

S = Superficie disponible en metros lineales (120m?2)

sp = superficie usada por persona (1,2m?)

NV = numero de veces que la mesa puede estar llena por una persona
(clientes/comensales/dia)

En todas las mesas NV equivale a:

Ha
NV =—

ta
Donde:

Ha = Horas de atencién (5 horas)

ta = tiempo atencion para cada comensal (1,5horas)

NV_Ha_ 5 horas _33
" ta  1,5horas
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S 120m?2 _ o
CCF = — xNV = ——— x 3,3 = 330clientes diarios
Sp 1,2m
Superficie Total Horas de Tiempo de S CCF
Sitio (metros ?) Atencion(horas) Atencion Sp NV (visita/dia)
(horas) P
Area de 120m2 5 horas 1,5 hora 100 | 3,3 330
Comensales
CUADRO N°25 Fuente: Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

Calculo de la Capacidad de Carga Real (CCR)

a) El Factor de Correccion Social (Fcs) se calcula mediante la siguiente formula

Magnitud Limitante
Magnitud total

Factor de Correccion Social = 1 —

Pero antes de aplicar esta formula se necesita conocer el Nomero de Grupos
(NG)

Superficie total del establecimiento

Numero de Grupos = — -
Superficie requerida por grupo

Sitio Distancia entre NUmero maximo de Espacio ocupado | Distanciarequerida por
Grupos personas por grupo por persona grupo
Area de Comensales 1m? 4 1,2m2 5,8m?
CUADRO N°26 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia
_ 120m?
G = m = 20,689

También se necesita conocer cuantas personas pueden estar en el

establecimiento, mediante la siguiente férmula:
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Personas= Numero de Grupos x Numero de personas por Grupo
P= NG x N° de personas por grupo= 20,689 x 4= 82,756

Conociendo P se puede saber la Magnitud Limitante (ml) y la Magnitud total
(mt)

Magnitud Limitante= Magnitud Total — Personas
ml=mt - P =120 - 82,756 = 37,244
Ahora ya se pueda aplicar la formula para conocer el Fcs

37,244
120

Fcs=1- = 0,68963

b) Factor de Correccion de Accesibilidad (Fca) se calcula mediante la siguiente

formula
Metros? con dificultad alta + Metros? con dificultad media
Fca=1- 5 ;
Metros? totales del area de comensales
beas 1 0FO0_ .
ca= 120 -

Mediante todos los célculos realizados ahora ya se puede conocer la Capacidad

de Carga Real (CCR) mediante la siguiente formula
La Capacidad de Carga Real (CCR) se obtiene mediante la siguiente formula

Capacidad de Carga Real= Capacidad de carga fisica x Factor de Correccion

Social x Factor de Correccién de Accesibilidad.

CCR=CCF x Fcs x Fca=330x 0,68963 x 1 = 227,5779
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Capacidad de Manejo (CM) para calcular se toma en cuenta aspectos como el

mobiliario, estructura edificada y el personal; cada variable se evalua por

cantidad, estado, localizacion y funcionalidad.

Cada variable es calificada entre 1 y 4 segun la relacidon porcentual entre lo

existente y lo 6ptimo, segun se indica en el siguiente cuadro.

CUADRO N°27 Fuente: Msc. Arq. Carlos Galarza

Calificacion | % del 6ptimo
0 <35
1 36 - 50
2 51-75
3 76 - 90
4 91 - 100

Elaborado por: Alexandra Tituafia

CAPACIDAD DE MANEJO
] - Cantidad Qan_tidad Relapién Relacion Relgcié_n’ Re_lacié_n 5 Promedio

Tipo de Mobiliario | Actual Optima Cantidad | Estado Localizacion | Funcionalidad

Olla de 25L 3 4 2 4 4 3 13 81,25
Olla de 50L 2 3 2 4 4 3 13 81,25
Olla de 125L 1 2 1 4 4 3 12 75
Olla de 32Qt 2 3 2 4 4 3 13 81,25
Olla de presién 1 1 4 4 4 3 15 93,75
Tamalera 1 1 4 4 4 3 15 93,75
Paila 1 2 1 4 4 3 12 75
Paila de bronce 1 1 4 4 4 3 15 93,75
Sartén de teflén 1 2 1 4 4 2 11 68,75
gg'ré?nn de tefion de 1 2 1 4 4 2 11 68,75
Sartén de aluminio 2 2 4 4 4 2 14 87,50
;gggi(r)én de 2 3 2 4 4 2 12 75
ﬁ‘c‘)g‘ daégf.l de acero 2 3 2 4 4 2 12 75
Rallador 1 1 4 4 4 2 14 87,50
Pelador 2 2 4 4 4 2 14 87,50
Exprimidor 1 1 4 4 4 1 13 81,25
Bolillo 1 1 4 4 4 1 13 81,25
Batidor 2 2 4 4 4 2 14 87,50
Bowl de 5 Qt 5 10 1 4 4 3 12 75
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Bowl de 8 Qt 10 10 4 4 15 93,75
Bowl de 16 Qt 3 5 4 4 14 87,50
Colador de acero 1 2 4 4 12 75

Colador de plastico 2 3 4 4 11 68,75
Eﬁgg;‘ga de 2 2 4 4 13 81,25
Espatula de acero 1 1 4 4 13 81,25
gg?]'gade picar 1 1 4 4 15 93,75
I:ﬂz de picar 1 1 4 4 15 93,75
Tabla de picar roja 1 1 4 4 15 93,75
Tabla de picar café 1 1 4 4 13 81,25
Cuchillo cocinero 4 6 4 4 13 81,25
Puntilla curva 1 2 4 4 10 62,50
Puntilla recta 2 3 4 4 12 75

Espumadera 1 1 4 4 13 81,25
Cuchara de palo 2 3 4 4 12 75

Mama cuchara 1 1 4 4 13 81,25
Tiesto 1 1 4 4 14 87,50
Pondo 1 1 4 4 13 81,25
Piedra de moler 1 1 4 4 13 81,25
Platero 2 2 4 4 14 87,50
Microondas 2 2 4 4 14 87,50
Batidora 1 1 4 4 13 81,25
;:fsgfé :e vajila 8 8 4 4 13 81,25
g‘;fr%" de vajilla de 150 300 4 4 11 68,75
ﬁggzde barro de 60 120 4 4 11 68,75
Vaso de 16 onz 60 120 4 4 11 68,75
Juego de cubiertos 150 300 4 4 11 68,75
Cuchara de mesa 20 20 4 4 15 93,75
Copa 60 120 4 4 11 68,75
Ajicero 15 30 4 4 10 62,50
Servilletero 15 30 4 4 10 62,50
Servilletas 400 800 4 4 10 62,50
Individuales 5000 100000 4 4 10 62,50
Sal pimentero 15 30 4 4 10 62,50
Recipiente 3 5 4 4 11 68,75
Kit de limpieza 1 2 4 2 8 50

Cilindro de Gas 3 6 4 4 12 75

Uniforme de cocina 4 8 4 4 12 75
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CUADRO N°28 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

Uniforme- de 4 8 4 3 12 75
hjm“g‘l’;ge de 2 2 4 1 13 81,25
:ﬂ;gsrgmpieza de 2 2 2 1 11 68,75
Basureros cocina 6 6 3 3 14 87,50
Basureros sal6n 6 7 4 3 14 87,50
pasureros de 6 6 4 3 15 9375
Basurero general 1 2 4 3 12 75
Fundas de basura 3 6 4 3 12 75
Toallas de papel 3 6 4 3 12 75
Papel higiénico 6 12 4 3 12 75
Refrigeradora 1 1 4 4 16 100
Ezfsgﬁ;\dor 2 2 4 4 16 100
Horno 1 1 4 2 14 87,50
indugial 2 2 ¢ : * o
Congelador 1 1 4 4 16 100
Vitrina 1 1 4 4 16 100
Cocina industrial 1 2 4 4 13 81,25
Plancha industrial 1 1 4 3 15 93,75
Molino Industrial 1 1 4 2 14 87,50
o N ‘ : 2 |
Balanza mecéanica 1 1 4 2 14 87,50
Caja registradora 1 1 4 3 15 93,75
Computador 1 1 4 3 15 93,75
Minicomponente 1 1 4 1 13 81,25
Televisor 1 1 4 2 14 87,50
S&Eﬁiﬁ;ﬁe 1 1 4 1 13 81,25
g:;‘edor para 4 15 16 4 3 15 93,75
Mostrador 1 1 4 1 13 81,25
\'\/"eus'fi'é'srs de 1 1 4 2 14 87,50
Muebles de galeria 1 1 4 2 14 87,50
Eg:gg;”as de 3 3 4 4 16 100
E;E?;;e”as de 2 2 4 4 16 100
Mesas de cocina 2 2 4 4 16 100
e e ! ‘ e
> TOTAL 7454,25
Porcentaje total de Mobiliario 81,91

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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CUADRO N°29 Fuente: Msc. Arqg. Carlos Galarza

CUADRO N°30 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

CAPACIDAD DE MANEJO

Esatr)u(i?ura Cantidad Qan'tidad ReIa(;ic’)n Relacion Relacﬁén 5 Relaqién ) 5 Promedio
Edificada Actual Optima Cantidad | Estado Localizacién Funcionalidad
Bodega 1 2 1 4 4 2 11 68,75
westidor del 1 2 1 4 2 2 9 56,25
ggtf)zfszﬂfa”a 1 2 1 4 2 2 9 56,25
gggﬁgg{ del 1 1 4 4 1 2 11 68,75
Area de produccion 1 1 4 4 4 4 16 100
Cocina Caliente 1 1 4 4 4 4 16 100
Cocina Fria 1 1 4 4 4 4 16 100
Galeria 1 1 4 4 4 2 14 87,50
Caja 1 1 4 4 4 2 14 87,50
é;enﬁedniales 1 1 4 4 4 4 16 100
Bateria Sanitaria 5 6 3 4 4 2 13 81,25
Urinarios 2 3 2 4 4 2 12 75
Lavamanos 6 6 4 4 4 2 14 87,50
Parqueadero 15 20 3 4 4 2 13 81,25

> TOTAL= 1150

Porcentaje total de infraestructura 82,14

Elaborado por: Alexandra Tituafia

CAPACIDAD DE MANEJO

Tipo de Cantidad Qant_idad Relapic’)n 5 Promedio
Personal Actual Optima Cantidad
Cocinero/a 3 4 3 3 75
Mesero/a 2 4 1 1 1
Administrador 1 1 4 4 100
Cajero 0 1 0 0 0
> TOTAL = 176
Porcentaje total de Personal 44

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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% Mobiliario + % Estructura Edificada + % Personal
3

Capacidad de Manejo =

o BLOL+82,14+ 44

3 =69,35%

Capacidad de Carga Efectiva = Capacidad Carga Real x Capacidad de

Manejo
CCE =CCR xCM=227,5779 x 0,6935= 157, 82 al dia = 158 clientes diarios
CCE mensual = 3787,68 = 3.788 clientes

CCE anual = 45453,6788 = 45.454 clientes

Disefio y fachada del establecimiento “El Fogén Chacarero”

El disefio del restaurante contara con una relacién funcional espacial
adecuada es decir las distancias entre comensales (1m), superficie por persona
(1,20m)?, superficie por cada trabajador de (5m); aplicacion de las normas de
arquitectura como la norma NTE INEN — 2 239: 2000 - Accesibilidad de las
personas al medio fisico-sefalizacion y la norma NTE INEN — 2 309: 2000 -
Accesibilidad de las personas con discapacidad y movilidad reducida al medio
fisico, espacios de acceso, puertas, también existird la ergonomia en todo el
local, materiales de construccion ideales para el tipo de operaciones que se van

a realizar dentro del restaurante, entre otras.

La fachada como el restaurante es con una tematica chacarera entonces
sera tipo campestre con materiales de construccion que son la madera, ladrillo,

tejas, provista de una chimenea (Ver en Anexo B2).
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Legalidad

Permisos de funcionamiento para el establecimiento

TIPO REQUISITOS TIEMPO COSTO DONDE
Permiso de * Instalaciones eléctricas en El tramite dura 2 dias: Depende de la capacidad Cuerpo de Bom-
Funcionami- perfecto estado. *En el primer dia del local: beros del Cantén
ento del * Un botiquin de primeros los bomberos Categoria minima:12usd Mejia
Cuerpo de auxilios: fundas de gasa, realizaran la Categoria media: 24 usd
Bomberos jelonet para quemaduras, inspeccion y revision Categoria grande:36 usd
vendas circulantes, guantes de todos los Entonces la compra de:
de manejo, esparadrapo y requisitos para llenar Extintor: 35usd
apositos. el formulario Botiquin: 10usd
* Extintor: Polvos quimicos que corresponde. Categoria media: 24usd
secos especial de 5 libras. * El segundo dia TOTAL: 69usd
se recibe el permiso
de funcionamiento del
cuerpo de bomberos
previa aprobacion
del formulario.
Permiso de * Permiso de funcionami- El tramite dura 2 dias: Formulario de funcio- * Municipalidad
Funcionami- ento del cuerpo de bom- * En el primer namiento de la patente: del Cantén Mejia
ento de la beros del local. dia se compra 4,20 Oficina de servi-
Patente y se llena cio técnico y
el formulario de administrativo en
* Formulario para el fun- uso de patente. tesoreria y
cionamiento de la patente * En el segundo activos.
dia se acude
a la intendencia
para aprobar
legalmente el
funcionamiento
de la patente
Obtencién Para la obtencion del RUC Inscripcion en el RUC El tramite es gratuito Servicio de
Del Registro para Sociedades Privadas es de 30 dias Rentas Internas
Unico de se necesita lo siguiente: laborables Matriz sur de la
Contribu- Se debe presentar desde ciudad de Quito.
yentes original y copia de: elinicio de
(RUC) * Escritura publica de la la actividad
constitucion inscrita RM. econdmica.
* Nombramiento del En 2 horas
registro legal. solo hay que
* Hoja de datos generales presentar
del registro de sociedades todos

* |dentificaciéon del domi-
cilio principal donde se
desarrolla la actividad de

la sociedad.

los requisitos

para que nos

otorguen el RUC

de la empresa
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Obtencién
del Certifi-

cado médico

Exéamenes médico de :
* Orina

* Heces

* Microscoépico

Centrifugado

El tramite dura 1 dia:
Se lleva las muestras

al laboratorio por la
mafanay en la tarde
se retira los resultados
y se dirige al médico
encargado para que le
otorgue el certificado de

Salud.

El costo de certificado

médico es de 4 usd

Hospital General

de Machachi

Obtencién
de lalega-
lidad de la
sociedad

*QOriginal y copia dela
acta de la junta general
de acionistas

*Nombre de la empresa
*Razoén social
*formulario

Tramite dura 3 dias

El costo total de los trami-
tes es de 75 usd.

Superintendencia
de compaifiias
Quito

CUADRO N°31 Fuente: Municipio Mejia, Cuerpo de Bomberos, SRI, Super Intendencia de Compaiiias,

Hospital de Machachi

6.7.2. Presupuesto General

Presupuesto Desagregados

Elaborado por: Alexandra Tituafia

PRESUPUESTO DESAGREGADO DE MATERIALES DEL ESTABLECIMIENTO

CODIGO RUBRO UNIDAD | CANTIDAD PRECIO SUBTOTAL
UNITARIO

MO001 Olla de 25L 1 3 80 240
MO002 Olla de 50L 1 2 100 200
MO003 Olla de 125L 1 1 175 175
MO004 Olla de 32Qt 1 2 69,22 138,44
MO005 Olla de presién 1 1 50 50
MO006 Tamalera 1 1 36 36
MO007 Paila 1 1 215 21,5
MO008 Paila de bronce 1 1 100 100
MO009 Sartén de teflén 2 1 10 10
MO010 Sartén de teflén de 30 cm 1 1 12 12
M011 Sartén de aluminio 1 2 26,45 48,9
M012 Cuchar6n de plastico 1 2 2 4
M013 Cucharén de acero inoxidable 1 2 4,23 8,46
M014 Rallador 1 1 2 2
MO015 Pelador 1 2 2 4
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M016 Exprimidor 1 1 1,6 1,6
MO017 Bolillo 1 1 3 3
M018 Batidor 1 2 3,7 7,4
MO019 Bowl de 5 Qt 1 5 4,47 22,35
M020 Bowl de 8 Qt 1 10 6,37 63,7
M021 Bowl de 16 Qt 1 3 13,35 40,05
M022 Colador de acero 1 1 7,71 7,71
M023 Colador de plastico 2 2 3 6
M024 Espatula de silicona 1 2 5,58 11,16
M025 Espatula de acero 1 1 7,58 7,58
MO026 Tabla de picar blanca 1 1 11,8 11,8
M027 Tabla de picar verde 1 1 11,8 11,8
M028 Tabla de picar roja 1 1 11,8 11,8
MO029 Tabla de picar café 1 1 11,8 11,8
MO030 Cuchillo cocinero 1 4 9,36 37,44
M031 Puntilla curva 1 1 3,56 3,56
MO032 Puntilla recta 1 2 2,64 5,28
M033 Espumadera 1 1 4,3 4,3
M034 Cuchara de palo 1 2 2 4
MO035 Mama cuchara 1 1 8,5 8,5
MO036 Tiesto 1 1 3,5 3,5
MO037 Pondo 1 1 6,5 6,5
MO038 Piedra de moler 1 1 40 40
MO39 Platero 1 2 13 26
M040 Microondas 1 2 126 252
M041 Batidora 1 1 25 25
M042 Juego de vajilla plastica 1 8 1 8
M043 Juego de vajilla de barro 1 150 6,75 1012,50
M044 Jarro de barro de 11onz 1 60 1 60
MO045 Vaso de 16 onz 1 60 0,97 58,2
M046 Juego de cubiertos 1 150 2,22 333
M047 Cuchara de mesa 1 20 0,44 8,8
MO048 Copa 1 60 0,7 42
MO049 Ajicero 1 15 1,35 19,75
MO050 Servilletero 1 15 1 15
M051 Servilletas 1 400 0,5 200
M052 Individuales 1 5000 0,05 250
M053 Sal pimentero 1 15 2 30
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CUADRO N°32 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

M054 Recipiente 1 3 8 24
MO055 Kit de limpieza 1 1 85 85
MO056 Cilindro de Gas 1 3 50 150
MO057 Uniforme de cocina 1 4 35,12 140,48
MO058 Uniforme de mesero 1 4 21,95 87,8
M059 Uniforme de limpieza 1 2 7 14
M060 Kit de limpieza de Inodoro 1 2 2 4
M061 Basureros cocina 1 6 5 30
MO062 Basureros salon 1 6 25 15
M063 Basureros de Inodoro 1 6 2 12
M064 Basurero general 1 1 100 100
MO065 Fundas de basura 1 2 0,5 1
M066 Toallas de papel 1 3 15 45
M067 Papel higiénico 1 6 1 6
TOTAL 4435,66

Elaborado por: Alexandra Tituafia

CUADRO N°33 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

PRESUPUESTO DESAGREGADO DE MAQUINARIA DEL ESTABLECIMIENTO
CODIGO RUBRO UNIDAD CANTIDAD PRECIO SUBTOTAL
UNITARIO
MQO001 Refrigeradora 1 1 698 698
MQO002 Refrigerador industrial 1 2 2061 4122
MQO003 Horno 1 1 140 140
MQO004 Congelador Industrial 1 2 2370 4740
MQO005 Congelador 1 1 757 757
MQO06 Vitrina 1 1 709 709
MQO007 Cocina industrial 1 1 999 999
MQO008 Plancha industrial 1 1 929 929
MQO009 Molino Industrial 1 1 718 718
MQO010 Licuadora Industrial 1 1 642 642
MQO11 Balanza mecéanica 1 1 140,66 140,66
MQO012 Caja registradora 1 1 450 450
MQO013 Computador 1 1 500 500
MQO014 Minicomponente 1 1 1300 1300
MQO15 Televisor 1 1 1200 1200
TOTAL 18044,66

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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CUADRO N°34 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

PRESUPUESTO DESAGREGADO DE MOBILIARIO DEL ESTABLECIMIENTO
CcODIGO RUBRO UNIDAD CANTIDAD PRECIO SUBTOTAL
UNITARIO

MBO001 Comedor de empleados 1 1 70 70

MB002 Comedor para 4 pax 1 15 110 1650
MBO003 Mostrador 1 1 120 120
MBO004 Muebles de vestidor 1 1 105 105
MBO005 Muebles de galeria 1 1 390 390
MBO006 Estanterias de bodega 1 3 80 240
MBOO7 Estanterias de cocina 1 2 168 336
MBO008 Mesas de cocina 1 2 250 500
MBO009 Mesa de produccién 1 1 180 180

TOTAL 3591,00

Elaborado por: Alexandra Tituafia

CUADRO N°35 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

PRESUPUESTO DESAGREGADO DE MATERIALES DE DECORACION DEL ESTABLECIMIENTO
CcODIGO RUBRO UNIDAD CANTIDAD PRECIO SUBTOTAL
UNITARIO
MDO001 Macetas 1 8 3 24
MDO002 Cabezas de animales 1 2 250 500
MDO003 Piel de toro 1 1 80 80
MDO004 Atalaje Chacarero 1 1 750 750
MDO005 Cuadros 1 5 20 100
MDO006 Figuras 1 5 2 10
TOTAL 1464,00

Elaborado por: Alexandra Tituafia

PRESUPUESTO DESAGREGADO DE INSUMOS DEL ESTABLECIMIENTO (12 dias)
cODIGO RUBRO UNIDAD CANTIDAD PRECIO SUBTOTAL
UNITARIO

1001 Habas tiernas K 15 1,00 15,00
1002 Choclo Tierno Q 4 20,00 80,00
1003 Choclo maduro K 30 1,00 30,00
1004 Hojas de Achira u 720 0,04 28,80
1005 Papas Q 25,00 200,00
1006 Col U 0,50 2,00
1007 Tomate rifién Cajon 25,00 25,00

165



1008 Cebolla blanca Atado 34 0,75 25,50
1009 Perejil y cilantro Atado 20 0,30 6,00
1010 Ajo Atado 50 0,30 15,00
1011 Alverja tierna Libra 12 0,80 9,60
1012 Frejol tierno Libra 12 0,80 9,60
1013 Ajies colorados Libra 0,50 3,00
1014 Pepas de zambo Libra 0,50 2,00
1015 Cebolla paitefia Atado 40 0,50 20,00
1016 Limones U 120 0,04 4,80
1017 Yerba buena Atado 2 0,50 1,00
1018 Aguacate Cajon 4 9,00 36,00
1019 Lechuga U 5 0,30 2,50
1020 Zanahoria Arroba 1 2,00 2,00
1021 Remolacha Arroba 1 2,50 2,50
1022 Maduro Cabeza 3 2,50 7,50
1023 Mashua Libra 48 0,20 9,60
1024 Oca Libra 48 0,20 9,60
1025 Cedrén Atado 0,50 1,00
1026 Yerba Luisa Atado 0,50 1,00
1027 Hoja de naranja Atado 0,50 1,00
1028 Mora Libra 80 1,00 80,00
1029 Frutilla Libra 80 1,00 80,00
1030 Tomate de arbol Cajon 6 10,00 60,00
1031 Taxo Quintal 20,00 40,00
1032 Cuero de Cerdo Kg 4 2,70 10,80
1033 Pecho de Res Libra 15 1,00 15,00
1034 Carne de Res Libra 30 2,00 60,00
1035 Costilla de cerdo Libra 39 1,80 70,00
1036 Costilla de res Libra 39 1,50 58,50
1037 Cuy U 40 4,00 160,00
1038 Caucara Libra 40 1,50 60,00
1039 Cerdo U 1 150,00 150,00
1040 Carne de cerdo Libra 160 2,00 320,00
1041 Librillo Libra 72 1,50 108,00
1042 Tripa de borrego Libra 59 2,00 118,00
1043 Sangre de borrego Libra 39 1,00 39,00
1044 Rifion de cerdo Libra 60 2,00 120,00
1045 Queso fresco u 42 1,70 71,40
1046 Leche L 96 0,70 67,20
1047 Huevos Cubeta 16 2,60 41,60
1048 Mantequilla Libra 42 1,80 75,60
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CUADRO N°36 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

1049 Habas secas Kg 22 1,20 26,40
1050 Sal Libra 18 0,60 10,80
1051 Manteca de cerdo Libra 23 1,20 27,60
1052 Harina de Maiz Kg 27 2,60 70,20
1053 Harina de trigo Kg 2 1,10 2,20
1054 Mote Libra 74 0,70 51,80
1055 Azlcar Q 1 40,00 40,00
1056 Polvo de Hornear Kg 0,50 8,30 4,15
1057 Arroz L 68 0,45 30,60
1058 Mani Libra 15 1,3 19,50
1059 Aceite Galdén 5,00 20,00
1060 Achiote L 1,50 7,50
1061 Pimienta Funda 10 0,50 5,00
1062 Comino Funda 10 0,50 5,00
1063 Machica Libra 42 0,80 33,60
1064 Maiz seco Libra 33 0,50 16,50
1065 Orégano Gr 2000 0,001 2,00
1066 Cerveza Botellas 15 0,75 11,25
1067 Pasas Libra 1 1,00 1,00
1068 Cofiac Botella 1 3,00 3,00
1069 Esencia de Vainilla Botella 1 0,50 0,50
1070 Azlcar morena Libra 66 0,5 33,00
1071 Canela Funda 0,50 1,00
1072 Clavo de olor Funda 0,50 1,00
1073 Maiz quebrado Libra 93 0,50 46,50
1074 Anis estrellado Funda 2 0,50 1,00
1075 Morocho Libra 30 0,80 24,00
1076 Pimienta dulce Funda 2 0,50 1,00
1077 Fdsforos Paquete 0,50 1,00
TOTAL 2852,10

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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PRESUPUESTO DESAGREGADO DE CONSTRUCION DEL ESTABLECIMIENTO
CODIGO RUBRO UNIDAD CANTIDAD PRECIO SUBTOTAL
UNITARIO
C001 Terreno m?2 408 9470,00 9470,00
C002 Construccion m?2 266 275,00 73150,00
TOTAL 82620,00
CUADRO N°37 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

PRESUPUESTO GENERAL DEL ESTABLECIMIENTO
cODIGO RUBRO SUBTOTAL

PMO001 Materiales 4435,66
PMQO002 Maquinaria 18044,66
PMB003 Mobiliario 3591,00
PMDO004 Materiales de decoraciéon 1464,00
P1005 Insumos 5704,20

TOTAL 33239,52

CUADRO N°38 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

6.7.3. Cronograma Valorado de Actividades

El cronograma valorado de actividades para “El Fogdn Chacarero” esta
dividido, porque el proyecto que se esta tratando es la implementacion del
restaurante pero no hay que desestimar la ejecucién de la obra la cual no forma
parte del presupuesto inicial de gastos; entonces para el establecimiento se

tomara en cuenta solo la implementacion.

CRONOGRAMA VALORADO DE ACTIVIDADES PARA LA IMPLEMENTACION DEL
ESTABLECIMIENTO EN MACHACHI

MACROACTIVIDAD SUBACTIVIDAD TIEMPO COSTOS
Ejecucién de Obras Construccién del 90 dias 82620,00USD.
Establecimiento laborables
TOTAL 90 dias 82620,00USD.
laborables
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ESTABLECIMIENTO EN MACHACHI

CRONOGRAMA VALORADO DE ACTIVIDADES PARA LA IMPLEMENTACION DEL

MACROACTIVIDAD SUBACTIVIDAD TIEMPO COSTOS
. o . 77,00USD (asumen los
. Firma, legalizacién y 15 dias
Gestion de acuerdos . . costos las partes
ejecucion de acuerdos laborables involucradas)
S . Busqueda de mejores .
Adquisicion de los Materiales ; ; 2 dias
para el establecimiento precios y ca|_|9|ad para la laborables 4435,66USD
implementacion
Busqueda de maquinaria
de calidad con precios 1 dia laboral 5,00USD
Adquisicion de Maquinaria aceptables
para el establecimiento ] .
Transporte e instalacion de 1 dia laboral 18044 66USD
la maquinaria ' )
L . Fabricacion del Mobiliario | 8 dias laborales | 3591,00USD
Adquisicion del Mobiliario
para el establecimiento Transporte e instalacion .
del mobiliario 1 dia laboral 50,00USD
Instalacién de materiales de | Transporte de los .
decoracion materiales 1 dia laboral 2,00USD
Contrato con los .
1 dia laboral 5,00USD
Adquisicion de insumos para | Proveedores
el establecimiento Transporte y compra de ]
INSUMOS 1 dia laboral 5704,20USD
31 dias
TOTAL laborables 31914.52USD

CUADRO N°39 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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6.7.4. Andlisis Financiero

Servicios béasicos 250,00
Sueldos (6 personas) 1800,00
Suministros de oficina 30,00
Compra de insumos 5704,20
Suministros de limpieza 141,00
TOTAL 7925,20
Efectivo / Caja 23775,60
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 23775,60
2acTvOSFWOS |
Materiales 4435,66
Maquinaria 18044,66
Mobiliario 3591,00
Materiales de decoracion 1464,00
TOTAL ACTIVOS FIJOS 27535,32
3AcTvOSDIFERDOS |
3.1. Gastos de constitucion / instalacion 635,00
3.1.1. Gastos legales 109,20
3.1.2. Gastos de decoracion 10,00
3.1.3. Gastos de Publicidad Inicial 1000,00
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 1754,20

53065,12
CUADRO N°40 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia
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FUENTES Y USO DE FONDOS DEL ESTABLECIMIENTO
USOS DE FUENTES DE FINANCIAMIENTO
INVERSION FONDOS | RECURSOS ENTIDAD OTROS
PROPIOS FINANCIERA PROVEEDORES

ACTIVOS FIJOS 27535,32 7535,32 2000,00 0,00
Materiales 4435,66 393,66 4042

Maquinaria 18044,66 3838,66 14206

Mobiliario 3591,00 1839,00 1752,00

Materiales de decoracion 1464,00 1464,00

ACTIVOS DIFERIDOS 1754,20 1754,20 0,00 0,00
ﬁzf;;;sc%i constitucion / 635.00 635,00

Gastos legales 109,20 109,20

Gastos de decoracion 10,00 10,00

Gastos de Publicidad Inicial 1000,00 1000,00

TOTAL DE INVERSIONES FIJAS | 29289,52 9289,52 20000,00 0,00
é’:‘npg-srg;) DE TRABAJO 23775,60| 23775,60

Servicios béasicos 250,00 250,00

Sueldos (6 personas) 1800,00 1800,00

Suministros de oficina 30,00 30,00

Compra de insumos 5704,20 5704,20

Suministros de limpieza 141,00 141,00

TOTAL MENSUAL 7925,20 7925,20

LoTAL DE INVERSION DEL 5306512 | 33065,12 20000,00 0,00
CUADRO N°41 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

Para calcular las ventas en flujo de caja presupuestado se toma en
cuenta el 55% de la capacidad de carga efectiva, es decir de 3.792clientes
mensuales que es 2.088 comensales al mes; este valor se multiplicara por un

precio estimado de la totalidad del menu el cual es 56,03usd pero es solo para
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11 pax, entonces 2.088pax es 10648,80usd que este a su vez se divide en

2.088 que da un valor estimado de 5,10usd que cancelaria cada cliente.

Pero si se trata de calcular las ventas anuales entonces se multiplica los

2.088 pax por 12 meses (25056 personas), y a su vez esta cantidad

multiplicada por 5,10usd.

FLUJO DE CAJA (EFECTIVO) PRESUPUESTADO (Seis Meses)

ENTRADAS (E) MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6
Ventas/Servicios prestados

(2.088clientes x 5, 10usd/mes) 10648,80 | 10648,80 | 10648,80| 10648,80| 10648,80| 10648,80
FEN del mes anterior 0,00 | -25851,72 | -24168,12| -22484,52 | -20800,92 | -19117,32
TOTAL ENTRADAS 10648,80 | -15202,92 | -13519,32 -11835,72 | -10152,12 -8468,52
SALIDAS (S) MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6
1. Costos de ventas / del servicio 34539,52 7004,20 7004,20 7004,20 7004,20 7004,20
Mano de obra 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00
Materiales indirectos 27535,32 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Insumos 5704,20 5704,20 5704,20 5704,20 5704,20 5704,20
Depreciacion 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
2. Gastos Administrativos 921,00 921,00 921,00 921,00 921,00 921,00
Sueldo (gerente) 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
Suministros de oficina 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00
Suministros de limpieza 141,00 141,00 141,00 141,00 141,00 141,00
Servicios basicos 250 250 250 250 250 250
3. Gastos de ventas 1040,00 1040,00 1040,00 1040,00 1040,00 1040,00
Publicidad sostenida 1000,00 1000,00 1000,00 1000,00 1000,00 1000,00
Transporte 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00
TOTAL SALIDAS 36500,52 8965,20 8965,20 8965,20 8965,20 8965,20
FEN (Flujo de Efectivo Neto ) (E-S) -25851,72 | -24168,12 | -22484,52 | -20800,92 | -19117,32 | -17433,72

CUADRO N°42 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

Elaborado por: Alexandra Tituafia

172



FLUJO DE CAJA (EFECTIVO) PRESUPUESTADO (Seis Meses)

ENTRADAS (E) MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12
Ventas/Servicios prestados

(2.088 clientes x 5,60usd/mes) 10648,80 | 10648,80 | 10648,80 | 10648,80 | 10648,80| 10648,80
FEN del mes anterior -17433,72 | -15750,12 | -14066,52 | -12382,92 | -10699,32 -9015,72
TOTAL ENTRADAS -6784,92 -5101,32 -3417,72 -1734,12 -50,52 1633,08
SALIDAS (S) MES 6 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12
1. Costos de ventas / del servicio 7004,20 7004,20 7004,20 7004,20 7004,20 9757,73
Mano de obra 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00
Materiales indirectos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Insumos 5704,20 5704,20 5704,20 5704,20 5704,20 5704,20
Depreciacion 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2753,53
2. Gastos Administrativos 921,00 921,00 921,00 921,00 921,00 921,00
Sueldo (gerente) 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
Suministros de oficina 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00
Suministros de limpieza 141,00 141,00 141,00 141,00 141,00 141,00
Servicios basicos 250 250 250 250 250 250
3. Gastos de ventas 1040,00 1040,00 1040,00 1040,00 1040,00 1040,00
Publicidad sostenida 1000,00 1000,00 1000,00 1000,00 1000,00 1000,00
Transporte 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00
TOTAL SALIDAS 8965,20 8965,20 8965,20 8965,20 8965,20 | 11718,73
FEN (Flujo de Efectivo Neto ) (E-S) -15750,12 | -14066,52 | -12382,92 | -10699,32| -9015,72| -10085,65

CUADRO N°%43 Fuente: Msc. Arqg.

Carlos Galarza

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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FLUJO DE CAJA (EFECTIVO) PRESUPUESTADO (ANUAL)
ENTRADAS (E) ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas/Servicios prestados 127785,60 | 127785,60 | 146880,00| 190944,00| 232070,40
(25.056 clientes x 5,10usd/afio)
FEN del afio anterior 0,00 -10085,65 4610,49 29773,96 41135,56
TOTAL ENTRADAS 127785,60 117699.95 151490,49 220717,96 273205,96
SALIDAS (S) ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1. Costos de ventas / del servicio 114339,25 89557,46 98184,53 153650,40 97850,40
Mano de obra 15600,00 15600,00 18720,00 25200,00 28800,00
Materiales indirectos 27535,32 0,00 0,00 60000,00 0,00
Insumos 68450,40 68450,40 68450,40 68450,40 68450,40
Depreciacion 2753,53 5507,064 11014,13 0,00 600,00
2. Gastos Administrativos 11052,00 11052,00 11052,00 13452,00 13452,00
Sueldo (gerente) 6000,00 6000,00 6000,00 8400,00 8400,00
Suministros de oficina 360,00 360,00 360,00 360,00 360,00
Suministros de limpieza 1692,00 1692,00 1692,00 1692,00 1692,00
Servicios basicos 3000,00 3000,00 3000,00 3000,00 3000,00
3. Gastos de ventas 12480,00 12480,00 12480,00 12480,00 12480,00
Publicidad sostenida 12000,00 12000,00 12000,00 12000,00 12000,00
Transporte 480,00 480,00 480,00 480,00 480,00
TOTAL SALIDAS 137871,25 113089,46 121716,53 179582,40 123782,40
FEN (Flujo de Efectivo Neto ) (E-S) -10085,65 4610,49 29773,96 4113556 | 149423,56
CUADRO N°44 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia
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ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

CONCEPTOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
(+) Ingresos venta de servicios 127785,60 | 117699,95 | 151490,49 | 220717,96 | 273205,96
(-) Costo de produccién de servicios 114339,25| 89557,46 | 98184,53| 153650,40 | 97850,40
Recursos de personal
Depreciacion de edificios
(-) Costo de ventas 12480,00 | 12480,00 | 12480,00| 12480,00| 12480,00
Publicidad
Propaganda
(=) Utilidad Bruta de Operacién 966,35 | 15662,49 | 40825,96| 54587,56| 162875,56
(-) Costo administrativo 11052,00 | 11052,00 | 11052,00| 13452,00| 13452,00
Sueldos y salarios personal administrativo
Servicios basicos
(=) Utilidad Neta de operacién -10085,65 4610,49 | 29773,96 | 41135,56 | 149423,56
(-) Costo financiero 5400,00 5400,00 5400,00 5400,00 5400,00
(z) Utilidad antes de reparticion de utilidades e -4685,65 -789,51 24373,96 | 3573556 | 14402356
imp.
(-) Reparto utilidades trabajadores 15 % 702,84 118,43 3656,09 5360,33 | 21603,53
(=) Utilidad antes de impuestos -3982,81 -671,08 | 20717,87 | 30375,23 | 122420,03
(-) Impuesto a la renta 25% 995,70 167,77 5179,47 7593,80 | 30605,00
(=) Utilidad o Pérdida del ejercicio -2987,11 -503,31| 15538,40| 22781,43| 91815,03

CUADRO N°45 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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BALANCE GENERAL O ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

AL 31 DE DICIEMBRE DEL PRIMER ANO

Ecuacién Contable: Activo = Pasivo + Patrimonio

CUENTAS ANO1
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE 14914,32
Caja 9914,32
Bancos 5000,00
Cuentas por cobrar
Inventario
Utiles de oficina
ACTIVO NO CORRIENTE 1015,72
Gastos de constitucion / instalacion 635,00
Gastos de investigacion y desarrollo 380,72
ACTIVO FIJO 31858,45
Construcciones
Maquinas 17094,66
Muebles y enceres 8026,66
Equipo de computo 9490,66
(-) Depreciaciones 2753,53
TOTAL ACTIVO 47788,49
PASIVO
PASIVO CORRIENTE 27000,00
Cuentas por pagar ( menos de un afio )
PASIVO NO CORRIENTE
Préstamo a largo plazo 27000,00
TOTAL PASIVO 27000,00
PATRIMONIO
PATRIMONIO 20788,49
Capital 23775,60
Utilidad del primer afio -2987,11
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 47788,49

CUADRO N°6 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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6.7.5. Plan de Marketing

Producto

La empresa “El Fogon Chacarero Restaurante” se posicionara en el
mercado a traves de la venta de productos innovadores (timbushca, polla ronca,
sopa de chagra, machica traposa, entre otros); los mismos que formaran parte
de un menu diario (Habas tasno, timbushca, jugo de mora o tamales, sopa de
chagra, chicha de jora, entre otros), los cuales daran una mayor atraccion a la
clientela que ademas estaran acompafiados de un servicio adecuado,
ambientacion relajada, la materia prima en buen estado, adicionalmente los
procesos de manipulacién de alimentos y bebidas seran los adecuados porque

el talento humano estara capacitado en todas las areas.

¢De las siguientes entradas cudl escogeria usted?

5% ® Habas tasno

10%

m Habas y choclo con
queso

Tortillas de maiz

® Tamales

El producto que se ofrece al cliente es la Gastronomia Chacarera, donde
su producto estrella en entradas segun los clientes potenciales es las habas con

choclo y queso con un 60 % de aceptacion.
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\20%|

¢De los siguientes caldos cual escogeria usted?

® Timbushca

m Sopa de Chagra
Polla Ronca
Aji de Cuy

m Yahuarlocro

El caldo estrella en el establecimiento es el Yahuarlocro

tuvo un 30% de aceptacién en los comensales.

¢De los siguientes platos fuertes cual escogeria
usted?

m Tortillas con Caucara

= Hornado

® Fritada

m Librillo en Salsa de

Mani

m Chanfaina

debido a que

El plato fuerte que resulta estrella para los encuestados es la fritada con

un 30% de aceptacion.
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¢De los siguientes postres cudl escogeria usted?

Quimbolitos
10% ® Humitas
m Porcion de Ocas

m Porcion de Mashuas

= Machica Traposa

El postre que sobresalen (plato estrella) en el establecimiento son los

quimbolitos y la porcion de ocas, ya que cada uno tiene un preferencia del 25%.

¢De las siguientes bebidas tradicionales cual
escogeria usted?

® Chicha de Jora
® Champus
= Morocho

Caspiroleta

En el establecimiento la bebida tradicional que resulta estrella es el
morocho, con un 40% de aceptacion por parte de los clientes potenciales.

El producto sucedaneo que va ha existir en el establecimiento es el
postre machica traposa, ya que se base en los residuos que queda en el fondo
de la paila luego de haber preparado fritada, estos residuos son mezclados con
harina de cebada mantequilla, aztcar y queso.
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Los productos simultdneos son todos los que se ofrecen en la carta,
algunos de ellos son: habas tasno, tortillas de maiz, tamales, timbushca, sopa
de chagra, polla ronca, aji de cuy, aji de librillo, tortillas con caucara, hornado,

chanfaina, humitas, mashuas, chicha de jora, champus y caspiroleta.

Una estrategia creada en el establecimiento serd la elaboracion de
menus (Ver Anexo B4) tradicionales; que son a base de entrada, caldo y bebida
0 plato fuerte, postre y bebida estos menus son distintos a los tradicionales,
porque la comida ecuatoriana es deliciosa pero conlleva un alto contenido

calorico. A continuacion estan los siguientes menus:

e Tortillas de maiz, yahuarlocro y chicha de jora,

e Habas choclo con queso, polla ronca y morocho,

e Habas tasno, timbushca y jugo de mora,

e Tamales, sopa de chagra y chicha de jora,

e Habas tasno, aji de cuy y champus,

e Habas choclo con queso, chanfaina y jugo de taxo,

e Aji de librillo, porcién de ocas y caspiroleta,

e Tortillas de papa con caucara, machica traposa y jugo de tomate,
e Hornado, porcion de ocas y chicha de jora,

e Frutada, porcién de mashuas y champus,

e Librillo en salsa de mani, quimbolito y jugo de frutilla.

¢Le atrae su decoracion cuando elige un plato?

5%

\ Si
95% / No
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La decoracion de los platos a los clientes potenciales le atrae mucho,
entonces cada plato y menu del establecimiento tendr& una decoracion

llamativa porque el 95% (347 personas) de los encuestados lo sustenta.

¢ Qué porcion de los alimentos y bebidas a usted
le atrae?

0%

= Bastante
= Normal

= Poco

La porcion de alimentos que atrae al cliente potencial es la normal, segun

la investigacion porque el 90% de 365 encuestados lo afirma.

¢Las veces que ha asistido usted a un restaurante
familiar cémo ha valorado el servicio?

H Bueno

= Malo

Lo clientes potencial exigen un buen servicio dentro de un
establecimiento de alimentos y bebidas, porque el servicio actual en los
restaurantes es malo lo dice el 65% de los 365 encuestados.
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¢Al momento de elegir un restaurante qué exige
usted?

0%

l ‘0% = Calidad del producto
!

m Higiene al prepararlo
80% Un buen servicio

Todas las anteriores

Los futuros clientes potenciales buscan un establecimiento que a mas de
ofrecer comida tipica, ofrezca calidad del producto, normas de higiene al
prepararlo acompafado de un buen servicio esto es porque el 80% (292

personas) lo exige.

En conclusién el producto que se ofertara al cliente sera:

e Productos tipicos chacareros.

e Con un decoracion gastronomica llamativa como el garnish.

e Porcion de alimentos y bebidas normales es decir con los pesos de
entradas de 90 a 120gr, caldos de 300 a 360gr, platos fuertes de
360 a 420gr, postres de 90 a 100gr y bebidas de 60 a 80gr.

e En vajilla de barro.

e Calidad de la materia prima porque los insumos son frescos, estan en
buenas condiciones y los proveedores son los mas adecuados.

e Proporcionando un buen servicio personalizado, ambiente agradable
y seguro.

e Normas de higiene y asepsia al prepararlo.

e Aviso del tiempo de preparacion del platillo.

e Valoracion cultural chacarera.
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Precio

El precio de los platos y menuUs esta establecido segun las recetas
estandar, en donde al costo de materia prima se la aumenta el 15 % de margen
de error, que luego se le divide para el niumero de porciones y a cada porcion
se le multiplica el 2,5 el mismo que es el 50% de gastos y 50% de utilidad bruta
después se le suma el 12% de IVA y el 10% de servicio, dando como resultado
el precio de venta al publico.

En el estudio de mercado los clientes potenciales se basaron en un 90%
en escoger los precios mas bajos de los menuds; mientras que el 10% restante

paga un valor mas alto por el gusto hacia ese mendu.

¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu
conformado por: tortillas de maiz, yahuarlocro y
chichade jora el valor de?

15%
| m5,71usd.

m6,71usd.
8,71usd.

15%

El valor que estan dispuestos a pagar los encuestados por el menu
detallado en la pregunta realizada es de 5,71usd; porque el 70% asi lo sustenta.

¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu
conformado por: pollaronca, habas choclo con
gueso y morocho el valor de?

10%

\ 35% 3,49usd.
= 4,49usd.

5,49usd.
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Los 201 encuestados (55%) contestan que el precio que estan
dispuestos a cancelar, por el menu (polla ronca, habas, choclo con queso y
morocho) es de 3,49usd.

¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu
conformado por: timbushca, habas tasno y jugo de
mora el valor de ?

10%

m4,12usd.
m5,12usd.
6,12usd.

4,12usd. creen que es el valor adecuado por el menu timbushca, habas
tasno y jugo de mora, ya que el 75% (274 personas) lo sustentan.

¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu
conformado po: sopa de chagra, tamales y chicha
de jora el valor de?

m 3,73usd.
m4,73usd.
m 5,73usd.

Los habitantes de Machachi y sus alrededores estan dispuestos a
cancelar por la sopa de chagra, tamales y chicha de jora el costo de 3,73usd;

porque el 50% de encuestados lo afirma de esta manera.
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¢Usted estaria dispuesto a pagar por un men
conformado por: aji de cuy, habas tasno y
champdus el valor de ?

10%
\ m 6,35usd.
m 7,35usd.
8,35usd.

La cantidad de personas (183) que escogieron pagar 7,35usd. por estos

platos mencionados, es el 50% de los encuestados.

¢ Usted estaria dispuesto a pagar por un men
conformado por: aji de librillo, porciéon de ocas y
caspiroleta el valor de ?

10%

10%
— \ 4,65usd.

m5,65usd

80% '
m6,65usd.

El precio adecuado segun los encuestados es de 4,65usd. por el aji de

librillo, porcién de ocas y caspiroleta; ya que el 80% (292 personas) lo afirma.

¢Usted estaria dispuesto a pagar por un men
conformado por: tortillas de papa con caucara,
machica traposay jugo de tomate el valor de?

10%
\| ® 4,19usd.
35%
5,19usd.
6,19usd.
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El costo estimado para el menu encuestado es de 4,19usd; porque el
55% es decir 201 personas lo respaldan.

¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu
conformado por: hornado, porcién de ocas y
chichade jorael valor de ?

10%

\ |
30% \ 6,57usd.

60% 7,57usd.
8,57usd.

Al 60% de ciudadanos encuestados prefieren pagar 6,57usd. por el menu
establecido en la pregunta.

¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu
conformado por: fritada, porcién de mashuas y
champds el valor de?

10%

‘ m6,78usd.

m7,78usd.

8,78usd

201 personas piensan que se debe cobrar 6,78usd. por la venta de
fritada, porcion de mashuas y champus; pues representa el 55% del total de

encuestados.
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¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu
conformado por: librillo en salsa de mani,
quimbolitos y jugo de frutilla el valor de?

5,48usd.
6,48usd.
m 7,48usd.

55%

La tarifa seleccionada por los futuros clientes es de 5,48usd. por el
consumo de librillo en salsa de mani, quimbolito y jugo de frutilla; debido a la
contestacion de 201 personas (55%) de 365 encuestados.

¢Usted estaria dispuesto a pagar por un men
conformado por: chanfaina, habas choclo con
gueso y jugo de taxo el valor de?

15%

m 4,96usd.
m5,96usd.
6,96usd.

El valor preferido en los habitantes de Machachi por el consumo de
chanfaina, habas choclo con queso y jugo de taxo es de 4,96usd; ya que

representa el 50% (183 ciudadanos) del total de los encuestados.
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Plaza

Canales de distribuccion

= Radio (Local)

Periodico (Local)

La ubicacion del establecimiento estara dentro del segmento de mercado
de la ciudad de Machachi, el establecimiento en inicio tendra una distribucion
promocional en: una Entidad Publica (Direccion de Turismo del Cantén Mejia) y
Entidades Privadas (Radio “JM” y Periédico “Tierra Grande”), los mismos que
son medios de comunicacién ubicados en la ciudad y que tienen un alto

segmento de mercado.

La venta y produccion del producto al consumidor serda en el
establecimiento mediante la elaboracion, transformacién y presentacion del
producto al cliente, esto adicionalmente se lograra también con la utilizacién de

flyers con atractivas promociones que inquietaran al comensal.

El dia de inauguracién se estima la presencia de 87 clientes que
consuman el producto y paguen el valor de 5,10usd cada uno; donde también
se impartird conocimientos de gastronomia chacarera mediante explicaciones
de los origenes del mend, adicionalmente la galeria servird para estimular la

cultura ancestral de los chagras.
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Publicidad

Para el establecimiento es esencial la creacion de un nombre, eslogan y
logotipo que sean llamativos y que vendan; los mismos se iran consolidando y
fortaleciendo con el tiempo formando asi una marca que llame la atencion al

consumidor.

El nombre “El Fogdon Chacarero- Restaurante” porque el fogon es
tradicional de las cocinas antiguas ecuatorianas; mientras que chacarero es la
forma de vida y cultura del chagra, slogan “Vive la cultura consumiendo lo
nuestro” al promover el consumo de la comida tipica de la ciudad se esta
incitando a fortalecer la revaloracion cultural especialmente la gastronémica;
logo representa a la tierra a las elevaciones llinizas que son representativos de

la ciudad y en si al restaurante en forma de una casa antigua.

Vive la cultura consumiendo lo nuestro !l
de Marics a Domingo de 11hoo a 17hoo

Y la marca representa a una pareja de chagras la cual tiene un
significado de ambiente familiar en medio de ellos un fogon que en el
restaurante simboliza la tradicion, asi como ellos estdn consumiendo alimentos
y bebidas tradicionales que significa el tipo de comida que se expende, la marca
esta realizada con el método de carboncillo para resaltar lo autoctono de la

ciudad.
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Vive la cultura... consumiendo lo nuestro

Anexo C2. Fuente: Marca del Restaurante Elaborado por: Imprenta Kreasvin

¢, Qué publicidad le atrae mas?

m Periddico y Flyers
JM Radio

La publicidad en inicios sera visual y radial, en medios de comunicacion
que son la prensa escrita “Periddico Tierra Grande” anuncio clasificado
semanalmente, revistas de guias turisticas del canton Mejia y también en la

radio “JM” con 10 cufas radiales diarias de lunes a viernes.

Antes de la inauguracién la publicidad visual estard presente mediante
flyers con promociones en difusion de 500u diarias, los mismos se repartiran los
dias sabado y domingo desde las 10h00 hasta las 12h00 en las calles de mayor

afluencia de la ciudad por dos semanas consecutivas.
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A €
de Marfes 2 [DBmmeoce 1 1hooks 1 7hoo
i

Reservaciones: 02

Dir 29, Cionzale

Anexo C3. Fuente: Flyer publicitario Elaborado por: Imprenta Kreasvin

El dia de la inauguracién estard presente por un lapso de dos horas el
grupo de danza de la “Escuela Fiscal Mixta Luis Felipe Forja”; los cuales
deleitaran a los clientes con bailes tipicos chacareros como el albazo y
capishca, también en la entrada del establecimiento estara la representacion de
un hombre y mujer chagra con sus respectivas vestimentas; los mismos daran

la bienvenida a los clientes y permaneceran durante las 5 horas de atencion.

6.8. Administracion (Organizacion Empresarial)
6.8.1. Administracion

El establecimiento es una empresa de produccion por lo tanto estara

conformada por 4 areas fundamentales como son:
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Area de Produccion: Donde se desarrollaran las actividades como el
inventario de proveedores, compra de materias primas (insumos), manejo de
produccion (recetas estandar), control de calidad (degustacion), manejo de
inventarios de el mobiliario, equipamiento y materiales, disefio y elaboracion de
los platos y menus chacareros; el lider de esta area sera el administrador y

tendra a los subalternos los cocineros/as.

Area de Finanzas: se manejaran actividades como la elaboracion de
presupuestos para las 4 &areas de la empresa, control y manejo del dinero
(mediante el libro diario, roles de pago, contabilidad de costos de alimentos y
bebidas), registro de cuentas mediante el programa TMAX, cobro a clientes con
las facturas y andlisis de costos mediante el flujo de caja, balance general,
estado de resultados; el lider de la misma sera el administrador.

Area de Personal: se realizara actividades como el control y atencion
del personal (registro de llegada y salida, matriz de evaluacion, atencion
directa), andlisis de los puestos de trabajo, asignacion de funciones, seleccién
de los trabajadores (reclutamiento externo, entrevista, examenes),
entrenamiento y motivacion (induccion en el puesto de trabajo, proporcién de un
buen clima laboral), manejo de comunicaciones (comunicacion directa,
respetuosa), programacion del trabajo la utilizacion cronograma de actividades
mensuales; el lider de la misma es el administrador y sus subalternos son los

trabajadores.

Area de Comercializacion: se desarrollaran actividades como
investigacion de mercado (tipos de demanda, futuros clientes potenciales,
encuestas), andlisis de la competencia mediante la demanda primaria,
publicidad y propaganda (contratacion de publicidad visual, radial y televisiva),
venta de los platos (canales de distribucion y promociones); el lider de esta

area es el administrador.

En la empresa se aplicara el “Ciclo Demming” que consiste en planificar,

organizar, coordinar y controlar el normal funcionamiento de la empresa.
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Planificar (diagnoéstico realista y completo, cumplimiento de objetivos, utilizacion
de estrategias idoneas y criterios de evaluacion), organizar (en espacio, tiempo,
trabajo, personas y dinero) coordinar (lider de la empresa) y controlar
(evaluacion del desempeiio de la empresa); también el establecimiento en sus
inicios contard con un equipo de trabajo de 6 personas los cuales se

comprometeran a sacarla adelante y cumplir con la mision y vision.

Controlar |Planificar

Coordinar|{Organizar

CUADRO N°47 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia

6.8.2. Organizacion

Una empresa productora de alimentos y bebidas tiene que tener como

prioridad la organizacién ordenada de lo siguiente:

El espacio: El Fogon Chacarero Restaurante esta dividido por zonas
como Zona Materia Prima (area de la bodega), Zona Produccion (area de
produccion), Zona Preparacion (area de cocina fria, caliente, montaje de platos,
limpieza), Zona de Consumo (area de comensales, galeria), Zona de Cobro

(area de caja).

El Tiempo: El administrador debe tener una agenda para anotar las
reservaciones y eventos, recordatorios de cuales son las prioridades diarias,
exigir la puntualidad para alcanzar lo programado y una dedicacion exclusiva en

cada actividad.
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El Trabajo: Designacion y cumplimiento de actividades por cada area
por ejemplo en el Area de Produccion se realizar4 la compra de insumos
semanal y quincenalmente, realizar cada semana los inventarios, producir
diariamente los platillos; Area de Finanzas tener en cuenta el registro de
cuentas, pago de cuentas y sueldos, cobrar a los clientes; Area de Personal
contratar al personal idoneo, entrenar y capacitar cada seis meses al recurso
humano, dirigir (unidad de mando) y estimular (estabilidad laboral, progreso
continuo) al personal, sancionar faltas (reglamento y politicas y valores
empresariales); Area de Comercializacion mediante la contratacion de
publicidad radial, visual, atencion al cliente personalizada (mesero), blsqueda

del un nuevos clientes potenciales (alianzas estratégicas).

Las Personas: La unidad de mando de la empresa es la Gerente—
Propietaria; mientras que la unidad de direccion de la empresa es mediante el

siguiente organigrama.

Organigrama General del Establecimiento Actual

[ Gerente-Propietario |

I I

Jefe de Jefe de
cocina Meseros

Cocinero
— de cocina

Fria

Mesero

Cocinero
L de
Produccion

CUADRO N°48 Fuente: Ing. Carlos Taco Elaborado por: Alexandra Tituafia
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Organigrama General del Establecimiento Idoneo

[ Gerente-Propietario |

Administrador

Cajero

Jefe de
cocina

Jefe de
Meseros

Cocinero
— de cocina
Fria

Cocinero de
—  cocina
caliente

Cocinero
L de
Produccion

Mesero

CUADRO N°49 Fuente: Ing. Carlos Taco

Descripciones y Andlisis de Cargo

Fecha de Elaboracion
03 | 11 | 2010

Elaborado por: Alexandra Tituafia

Descripcién del cargo

Nombre del Cargo: Gerente-Cajero

Cédigo: 001

Departamento: Administrativo

Area: Oficina y caja

Descripcién General del Cargo: Administracion General Del Negocio

Descripcién Detallada: Elabora presupuesto, firma cheques, paga sueldo a sus
colaboradores, redacta informes, verifica que sus colaboradores estén cumpliendo con sus

obligaciones asignadas y cobrara a los clientes
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Analisis del Cargo
Requisitos Intelectuales:
Titulo de Ingeniero en Administracion de Empresas Gastronomicas.
Experiencia 1 afio.
Concentracién y Memorizacion.
Requisitos Fisicos:
Buena Presencia
Concentracion Visual.
Tener don de Palabra.
Responsabilidades:
Tener las Cuentas Claras.
Mantener Informados a los Socios.
Toma de Decisiones Oportunas.
Condiciones de Trabajo:
Contar con una Computadora para el Registro del Negocio y una caja registradora
Riesgos:
Robos.
Represalias de los empleados.
Negligencia al cobrar.
CUADRO N°50 Fuente: Ing. Carlos Taco Elaborado por: Alexandra Tituafia

Fecha de Elaboracion
03 | 11 | 2010

Descripcidn del cargo

Nombre del Cargo: Cocinero
Cédigo: 002
Departamento: Operativo y Administrativo Area: Cocina

Descripcién General del Cargo: Se va a encargar de la elaboracion de alimentos y
bebidas, y la administracion de la materia prima.

Descripcién Detallada: Control de la calidad de los productos, escoger mejores
proveedores, compra de materia prima, elaboracion del menda.
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Analisis de Cargo
Requisitos Intelectuales:
Bachiller
Experiencia 2 afios en cocina.
Concentracién y Memorizacion.
Requisitos Fisicos:
Eficaz.
Empatia.
Rapidez.
Manejo de Equipos y Herramientas en el Area de Cocina.
Responsabilidades:
Adquisicion de materia prima.
Inventario de maquinaria y materia prima.
Que los productos expendidos sean de calidad.
Condiciones de Trabajo:
Que existan las herramientas y materiales necesarios para desenvolverse en el area.
Riesgos:
Quemaduras.
Caidas.
Fracturas.

CUADRO N°51 Fuente: Ing. Carlos Taco Elaborado por: Alexandra Tituafia

Fecha de Elaboracion
03| 11| 2010

Descripcidn del cargo

Nombre del Cargo: Mesero

C6digo:003

Departamento: Servicios Area: Salén

Descripcién General del Cargo: Atencién y servicio al cliente

Descripcién Detallada: Recibir al cliente, servir al cliente, limpieza y aseo del salén.

Andlisis de Cargo
Requisitos Intelectuales:
Bachiller
Experiencia 1 afio.
Adaptabilidad 15 dias.
Concentracién y Memaorizacion.
Requisitos Fisicos:
Concentracion Visual.
Empatia.
Buena Presencia.
Rapidez.
Responsabilidades:
Dar una Buena Atencién al Cliente.
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Que el Salén este Impecable.
Uniforme Limpio.

Condiciones de Trabajo:

Se le dara desayuno y almuerzo.
Riesgos:

Caidas.

Quemaduras.

CUADRO N©°52 Fuente: Ing. Carlos Taco Elaborado por: Alexandra Tituafia

Reglamento Interno de Trabajo

El presente reglamento interno de trabajo prescrito por la empresa “El
Fogdén Chacarero” domiciliada Av. Gonzales Suarez en la Calle del Hogar; de la
ciudad de Machachi y a sus disposiciones quedan sometidos tanto la empresa

como todos sus trabajadores.

Art.1. La empresa una vez admitido el aspirante podra estipular con €l un
periodo inicial de prueba de dos semanas; que tendra por objeto apreciar por
parte de la empresa, las aptitudes del trabajador y por parte de este, las

conveniencias de las condiciones de trabajo (CST, art. 76).

Art. 2. Las horas de entrada y salida de los trabajadores son las que a

continuacion se expresan, asi de martes a domingo de 8:00 a.m. a 5:00 p.m.

Art. 3. Toda hora extra o trabajo suplementario estard sometido a remuneracion
(CST, art. 159).

Art. 4. El trabajo en domingo y festivos se remunerara con un recargo del

setenta y cinco por ciento (75%); sobre el salario ordinario en proporcion a las

horas laboradas.
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Art. 5. Los trabajadores que hubieren prestado sus servicios durante un (1) afo,
tienen derecho a quince (15) dias hébiles consecutivos de vacaciones
remuneradas (CST, art. 186, nam. 1°).

Art. 6. Es obligacion del empleador velar por la salud, seguridad e higiene de los
trabajadores a su cargo. lgualmente, es su obligacion garantizar los recursos
necesarios para implementar y ejecutar actividades permanentes en medicina
preventiva y del trabajo, y en higiene y seguridad industrial, de conformidad al
programa de salud ocupacional, y con el objeto de velar por la proteccion

integral del trabajador.

Art. 7. Los trabajadores tienen como deberes los siguientes:

a) Respeto y subordinacién a los superiores.

b) Respeto a sus comparieros de trabajo.

c) Procurar completa armonia con sus superiores y compafieros de trabajo; en
las relaciones personales y en la ejecucion de labores.

d) Guardar buena conducta en todo sentido y obrar con espiritu de leal
colaboracion; en el orden moral y disciplina general de la empresa.

e) Ejecutar los trabajos que le confien con honradez, buena voluntad y de la
mejor manera posible.

f) Hacer las observaciones, reclamos y solicitudes a que haya lugar por
conducto del respectivo superior y de manera fundada, comedida y respetuosa.
i) Permanecer durante la jornada de trabajo en el sitio o lugar en donde debe
desempeiniar las labores; siendo prohibido salvo orden superior, pasar al puesto
de trabajo de otros compafieros.

j) Asistir a las capacitaciones (cada 6 meses).

Art. 8. Se prohibe a los trabajadores

a) Sustraer del establecimiento los utiles de trabajo, las materias primas o
productos elaborados sin permiso de la empresa.

b) Presentarse al trabajo en estado de embriaguez o bajo la influencia de

narcotico o de drogas enervantes.
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c) Conservar armas de cualquier clase en el sitio de trabajo; a excepcién de las
que con autorizacion legal puedan llevar los celadores.

d) Faltar al trabajo sin justa causa de impedimento o sin permiso de la empresa,
excepto en los casos de huelga, en los cuales deben abandonar el lugar de
trabajo.

f) Disminuir intencionalmente el ritmo de ejecucion del trabajo, suspender
labores, promover suspensiones intempestivas del trabajo e incitar a su

declaracion o mantenimiento, sea que se participe o no en ellas.

Art. 9. Son obligaciones especiales del empleador:

a) Poner a disposicion de los trabajadores, salvo estipulaciones en contrario, los
instrumentos adecuados y las materias primas necesarias para la realizacion de
las labores.

b) Procurar a los trabajadores locales apropiados y elementos adecuados de
proteccion; contra accidentes y enfermedades profesionales en forma que se
garanticen razonablemente la seguridad y la salud.

c) Prestar de inmediato los primeros auxilios en caso de accidentes o
enfermedad. Para este efecto, el establecimiento mantendra lo necesario segun
reglamentacion de las autoridades sanitarias.

d) Pagar la remuneracién pactada en las condiciones, periodos y lugares
convenidos.

e) Guardar absoluto respeto a la dignidad personal del trabajador, sus creencias
y sentimientos.

f) Conceder al trabajador las licencias necesarias para los fines, en los términos
indicados en el articulo 24 del cddigo sustantivo del trabajo.

g) Abrir y llevar al dia los registros de horas extras.

h) Conceder a las trabajadoras que estén en periodo de lactancia, los
descansos ordenados por el articulo 238 del Cédigo Sustantivo del Trabajo.

i) Conservar el puesto a los trabajadores que estén disfrutando; de los
descansos remunerados, o de licencia de enfermedad motivada por el

embarazo o parto.
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J) Establecer capacitaciones constantes a los trabajadores (cada 6 meses).

j) Cumplir este reglamento y mantener el orden, la moralidad y el respeto a las
leyes.

k) En cuanto a la cesantia y las pensiones de jubilacion, la empresa puede
retener el valor respectivo en los casos del articulo 250 del Codigo Sustantivo
de Trabajo.

[) Despedir sin justa causa comprobada a los trabajadores; que les hubieren
presentado pliego de peticiones desde la fecha de presentacion del mismo, y
durante los términos legales de las etapas establecidas para el arreglo del
conflicto.

Art. 10. Se establecen las siguientes clases de faltas leves, y sus sanciones
disciplinarias, asi:

a) El retardo hasta de 15 minutos en la hora de entrada al trabajo sin excusa
suficiente, por quinta vez.

b) La falta total del trabajador en la mafiana o en el turno correspondiente, sin
excusa suficiente, por tercera vez.

c) La falta total del trabajador a sus labores durante el dia sin excusa suficiente,
por tercera vez.

d) Violacion grave por parte del trabajador de las obligaciones contractuales o

reglamentarias.

Art. 11. Antes de aplicarse una sancién disciplinaria, el empleador deberé oir al
trabajador inculpado directamente. En todo caso se dejara constancia escrita de
los hechos y de la decision de la empresa de imponer o no, la sancién definitiva
(CST, art. 115).
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6.9. Evaluacion
6.9.1. Evaluacion de Capacidad Empresarial

La empresa de produccion de alimentos y bebidas esta en toda la
capacidad de salir adelante porque cuenta con un talento humano (gerente-
propietaria); el cual tiene conocimientos de administracion de empresas
gastrondmicas, los mismos que serviran para el desarrollo del establecimiento
es decir ex - antes mediante la realizacion del estudio de mercado, concurrente
mediante el incremento de la capacidad de carga efectiva de los clientes cada

afo, y ex — post con el incremento de nuevos menus para innovar la empresa.

El manejo, ejecucion debera estar en funcion del desarrollo del
establecimiento se basara en una adecuada administracién, con un plan de
manejo sostenible, la ejecucion mediante la aplicacién de principios y valores
empresariales, pero si se trata de tomar alguna decision se analizara los puntos
positivos como negativos; de esta manera optar por la que mejor convenga con

firmeza y certeza de lo que se esta haciendo para su ejecucion inmediata.

6.9.2. Evaluacion de Mercado

Las posibilidades de obtener ingresos es por la venta del producto
(comida tipica) a los clientes, esto se puede sustentar porque existe una
aceptacion mayoritaria hacia esta comida por parte de la poblacién de
Machachi, pero también hay que destacar que este tipo de gastronomia genera

mucha rentabilidad.

El porcentaje idoneo en la participacion en el mercado se define por la

siguiente formula:

% de patrticipacion en el mercado= (Demanda selectiva / Demanda Primaria) x
100

202



Poblacion= 12469
DP= 4500 (36% poblacién consume ay b en establecimientos gastronémicos)
DS= 240 (5% poblacién consume en el restaurante El Fogén Chacarero)

%PM= (DS / DP) x100= (240 /4500) x 100= 5,33%

6.9.3. Evaluacion Técnica

La implementacion del establecimiento cuenta con las normas
arquitectonicas adecuadas en relacién a la funcion espacial, para un correcto
desempefio en las actividades diarias por parte del talento humano, también se
proporcionard comodidad al cliente mediante el espacio necesario por persona

dentro del local.

Existira una técnica culinaria adecuada en la elaboracion de los
productos; ya que se toma en cuenta el proceso idéneo en la transformacion de
alimentos y bebidas, para obtener unos menus de calidad tomando en cuenta la

aplicacion de normas sanitarias, la higiene y asepsia al prepararlos.

La empresa contara con un mobiliario, equipamiento, tecnologia y
materiales adecuados los mismos que seran de buena calidad; y sometidos a

mantenimientos constantes para su correcto funcionamiento.
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6.9.4. Evaluacién Financiera

VALOR ACTUAL NETO (VAN)

FED (flujos de efectivo descontados)

i = tasa de interés pasiva = 7%

FED=FEN/(1+i)"n

CUADRO N©°3 Fuente: Msc.

Arq. Carlos Galarza

VALOR ACTUAL NETO ANO 1 ANO2 | ANO3 ANO 4 ANO 5 TOTAL
FEN | -10085.65 | 4610.49 | 29773.96 | 4113556 | 149423.56 | 214857.92
FED | -9425.84 | 4026.98 | 24304.42 | 31382.12 | 106536.93 | 156824.61
VAN | 103759,49

Elaborado por: Alexandra Tituafia

TIR se calcula cuando VAN =0

VRI = Valor de Recuperacion de la Inversion

i = [(FEN/Inversi6on)*1/n] - 1
i=TIR=

VRI = 1/TIR
VRI =

CUADRO N°4 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

0.322721593

32,27%

3.098646084

3,09afios
Elaborado por: Alexandra Tituafia
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PUNTO DE EQUILIBRIO (Al segundo afio de operacion)

INGRESOS VENTAS/ANO 25056
Ventas/ Servicios prestados 127785.6

FEN 0.00

COSTOS C. VARIABLE C. FIJO
Costos de venta 89557.46 89557.46

Gastos Administrativos 11052 11052
Gastos de Ventas 12480 12480
COSTO TOTAL 113089.46 89557.46 | 23532.00
COSTO UNITARIO (mensual o articulo) 451 3.57 0.94
PUNTO DE EQUILIBRIO = CF/(P-CVU) 15380,39 15309clientes

PUNTO DE EQUILIBRIO (Al segundo mes de operacidon)
INGRESOS VENTAS/MES 2.088

Ventas/ Servicios prestados 10648.8

FEN 0.00

COSTOS C. VARIABLE C. FlJO
Costos de venta 7004.20 7004.20

Gastos Administrativos 921.00 921.00
Gastos de Ventas 1040.00 1040.00
COSTO TOTAL 8965.20 7004.20 1961.00
COSTO UNITARIO (mensual o articulo) 4.29 3.35 0.94
PUNTO DE EQUILIBRIO = CF/(P-CVU) 1120.57 1121 clientes

CUADRO N©°55 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza

Gréfico del punto de equilibrio anual

Costos Totales = Ventas Totales = CT=VT

Elaborado por: Alexandra Tituafia

Costos Totales = Costos Fijos + (Costos variables Unitarios) X

CT = CF + (CVU) X

Ventas Totales = Precio de venta al publico X = VT = PVP X

Igualando: CF + (CVU) X = PVP X
CVUX-PVP X=-CF

(CVU - PVP) X = - CF
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X — —CF
~ (CVU — PVP)

_ —23532  —23532
"~ (357-510) —1,53

= 15380,39 = 15380 platos

Y= CF + CVU X

Y= 23532 + 3,57 (15380)
Y= 23532 + 54906,60
Y= 78438,60

Y= 78439 usd.
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CUADRO N©°6 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado por: Alexandra Tituafia
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Grafico del punto de equilibrio mensual

Costos Totales = Ventas Totales = CT=VT

Costos Totales = Costos Fijos + (Costos variables Unitarios) X
CT = CF + (CVU) X

Ventas Totales = Precio de venta al publico X = VT = PVP X
Igualando: CF + (CVU) X = PVP X

CVU X -PVP X=-CF

(CVU-PVP) X =-CF

X CF
~ (CVU — PVP)

X — —-1961  —1961
"~ (335-5,10) —1,75

=1120,57 = 1121 platos

Y= CF + CVU X
Y=1961 + 3,35 (1121)
Y= 1961+ 3755,35
Y=5716,35

Y=5716 usd.
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CUADRO N°57 Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza ‘ Elaborado por: Alexandra Tituafia

6.9.5. Evaluacion Ambiental

Los impactos que se podrian producir (ex — antes) son el atmosférico
(Uso de gas butano y aparatos eléctricos), aguas (Eliminacion de aguas
servidas, Limpieza de la vajilla y de la materia prima) y medio urbano (aumento

de desechos) para lo cual estan las siguientes medidas correctoras.

Medida de compensacién no se puede dejar de utilizar el gas ni
productos eléctricos; entonces la disposicion sera la utilizacion de aparatos

eléctricos que consuman menos energia y el uso racional del gas.

Medida de mitigacion minimizar las aguas servidas, disminuir el agua en

utilizacion de la limpieza de la materia prima y vajilla; mediante el uso racional y
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el manejo adecuado del agua, también campafias para que los clientes no

dejen abierta la llave de paso.

Medida de prevencion reciclar los desechos organicos que se producen
en el establecimiento, que sirvan como abono natural evitando asi el uso

indiscriminado de agroquimicos en el suelo.

Los desperdicios que se generaran en el establecimiento seran un 80%
organico; es por esto que se planificara la utilizacion de estos como abono en
cultivos del sector, realizando la clasificacién de los restos en organicos e

inorganicos.

Esto repercute al ambiente de una manera positiva, siendo parte del

reciclaje que ayuda a la conservacion de nuestro entorno natural.

Debido a esta aplicacion la empresa y sus clientes se benefician, ya que
van a consumir productos sanos y nutritivos con esto el establecimiento esta
generando repercusiones positivas; para recibir repercusiones positivas por

parte del ambiente.

MATRIZ DE IMPACTOS AMBIENTALES

Componentes Impactos
Ambientales Ambientales

Medidas Correctoras llustracién

. Uso de materia
prima (alimentos)

- R racion:
degeneracion del l%%t%iigﬁ 343
suelo. P

Suelo abono orgéanico
para el uso en
cultivos de la
localidad.

. Medida de

. Polvo producido . No existe medida

por la pero se puede
construccion, y utilizar,
. Uso del gas . La Medida de
licuado compensacion: uso
Aire racional del gas.

Utilizame racionalmente

209



Agua

Aguas servidas y
Aguas para la
limpieza en el
restaurante

Medida de
mitigacion uso
racional del liquido
vital

Otra Medida de
Mitigacion:
Camparias para
evitar que los
clientes dejen
abierta la llave de
agua.

No desperdicies el agua cierra la
llave

Flora y fauna

No existe

Medida de
Prevencion: areas
verdes y el jardin
en el restaurante.

Ser humano

Ingesta de
alimentos y
bebidas

Medida de
Contingencia:
aplicacion de
HACCP y BPM en
los alimentos y
bebidas.

= £ a:
Alimentos limpios y seguros

CUADRO N°58 Fuente: Msc. Arq. Carlos Galarza

Elaborado por: Alexandra Tituafia
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ANEXO ALl. Convenio con la Direccién de Turismo del Municipio de Mejia

ILUSTRE MUNICIPALIDAD DEL CANTON MEJIA
DIRECCION DE SERVICIOS INSTITUCIONALES Y
RECURSOS HUMANOS

Administracion 2009 - 2014

OFICIO No. 0260-DSI-RRHH-2010
Machachi, 17 de noviembre de 2010

Senorita
Alexandra Tituana
Presente.-

De mis consideraciones:

En referencia a la peticion ingresada con guia de documentos No. 0071006 del 30
de octubre de 2010, en la que solicita autorizacion desarrollar como tema de tesis
“VALORACION GASTRONOMICA DE LA CULTURA Y COSTUMBRE CHACARERA
EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA CIUDAD DE
MACHACHI, comunico a usted que cucnta con la respectiva autorizacion. Para el
efecto, debera coordinar con la Dircccion de Turismo.

Hago propicia la oportunidad para reiterar los mas altos sentimientos de gratitud
vy estima.

Atentamgenfg,

P, Palaciod

Teléfonos PBX: 2315038/2315178 - Fax: 2315002/2315050www. municipiodemejio.gov.ec 4
Machachi - Ecuador m-mejia@municipiodemejia.gov.ec
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ANEXO A2. Convenio con Medio de Comunicacion (Radio J.M.)

T~
TR

=E RADIO JOSE MEJIA

"3'%"’- J.M. Stereo 88,9 F.M.
LA RADIO DEL FUTURO

T\

CERTIFICADO

Yo, TNLGA. GISELA N. CADENA_, porladora de la C.1 1716344830, en
calidad de, ADMINISTRADORA EJECUTWA cedifice que la Senorifa;
ALEXANDRA CECIBEL TITUANA PERALTA, portadora de la C.I:
1720842770, esiudiante de la Universidad Iberoamericana del Ecuador. recibe
todo el apoyo de publicidad radial en este medio de comunicacion en l1a tesis
denominada “VALORACION GASTRONOMICA DE LA CULTURA Y
COSTUMBRE CHACARERA EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS DE LA CIUDAD DE MACHACHI”

Es todo cuanto puedo cedificar en honor a la verdad para que haga el

interesado haga uso gue mas le convenga de la prezentea cerlificacién.

Machachi, 29 de Noviembre de 2010

Atentamente -

A. GISFLA CADENA
ADMINISTRADORA DE JM RADIO. ™~
087536033

Direccién: Calle Cristébal Colén y Panzaleo Teléfonos: 2 316 642 / 2 316 699
MACHACH! - ECUARDOR
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ANEXO A3. Convenio con Medio de Comunicacién (Periodico Tierra Grande)

PERIODICO

BFGrande

Machachi,30 de noviembre de 2010 TGO10-0021

Seiiorita
Alexandra Tituafia
Presente .-

De nuestras consideraciones:

Conforme a vuestro requerimiento, nos complace manifestarle que el periodico
Tierra Grande respalda su trabajo denominado “Valoracién gastronomica de la
cultura y costumbre chacarera en establecimientos de alimentos y bebidas de
la ciudad de Machachi”, que es tema central de su Tesis de Grado en la
Escuela de Gastronomia, Facultad de Hoteleria y Turismo, Universidad
Iberoamericana del Ecuador, a la vez que le desea que culmine con éxito su
carrera universitaria y posteriormente se constituya en un aporte importante en
el desarrollo de nuestro pals.,

Ing.lsabel Espin S.
Directora Administrativa
Periddico “Tierra Grande”
Nuevo teléfono; 2316-969

Cristébal Colén 430 y Colombia / Telefax: 2315 139/ E-mail: plgrande@gmail.com / Machachi-Cantén Mejia-Ecuador
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ANEXO A4. Encuesta para determinar la aceptacion del restaurante

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
FACULTAD DE HOTELERIA Y TURISMO
ESCUELA DE GASTRONOMIA

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE IMPLEMENTACION DE UN RESTAURANTE CHACARERO EN LA CIUDAD

DE MACHACHI.
Encuestador: Alexandra Tituafia Registro N°: Fecha:
Edad: Género: Ocupacion:
Nivel de educacién: Lugar de residencia:

Objetivo: Determinar la aceptacion de los habitantes de Machachi para la implementacion de un restaurante chacarero
ubicado en esta ciudad.

1. ¢Quétipo de comida prefiere consumir?

Comida tipica de la ciudad Comida rapida Comida de la costa

2. ¢De las siguientes entradas cual escogeria usted?

Habas tasno Habas y choclo con queso Tortillas de maiz Tamales

3. ¢Delos siguientes caldos cudl escogeria usted?
Timbushca Sopa de chagra Polla de ronca Aji de cuy Yahuarlocro
4. ¢De los siguientes platos fuertes cual escogeria usted?

Tortillas con caucara Hornado Fritada Librillo en salsa de Mani___ Chanfaina

5. ¢De los siguientes postres cuél escogeria usted?

Quimbolitos Humitas Porcion de ocas Porcién de Mashuas Machica traposa

6. ¢De las siguientes bebidas tradicionales cual escogeria usted?

Chichadejora___ Champus Morocho Caspiroleta____

7. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un mena conformado por: tortillas de maiz, yahuarlocro y chicha de
jora el valor de?

5,71usd. 6,71usd 7,71usd.

8. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu conformado por: polla ronca, habas choclo con queso y
morocho el valor de?

3,49usd. 4,49usd 5,49usd.
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9. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un ment conformado por: timbushca, habas tasno y jugo de mora el
valor de?

4,12usd. 5,12usd 6,12usd.
10. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu conformado por: sopa de chagra, tamales y chicha de jora

el valor de?
3,73usd. 4,73usd 5,73usd.

11. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu conformado por: aji de cuy, habas tasno y champus el valor
de?

6,35usd. 7,35usd 8,35usd.

12. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menU conformado por: aji de librillo, porcién de ocas y
caspiroleta el valor de?

4,65usd. 5,65usd 6,65usd.

13. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu conformado por: tortillas de papa con caucara, machica
traposay jugo de tomate el valor de?

4,19usd. 5,19usd 6,19usd.

14. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un ment conformado por: hornado, porcién de ocas y chicha de jora
el valor de?

6,57usd. 7,57usd 8,57usd.

15. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu conformado por: fritada, porciéon de mashuay champus el
valor de?

6,78usd. 7,78usd 8,78usd.

16. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menu conformado por: librillo en salsa de mani, quimbolitos y
jugo de frutilla el valor de?

5,48usd. 6,48usd 7,48usd.

17. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un menud conformado por: chanfaina, habas cholo con queso y jugo
de taxo el valor de?

4,96usd. 5,96usd 6,96usd.

18. ¢Le atrae su decoracién cuando elige un plato?

Si No
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19. (Qué porcién de los alimentos y bebidas a usted le atrae?

Bastante Normal Poco

20. ¢Las veces que ha asistido usted a un restaurante familiar como ha valorado el servicio?

Bueno Malo Porque

21. ¢Al momento de elegir un restaurante qué exige usted?

Calidad del Producto Higiene al prepararlo Un buen servicio Todas las anteriores

22. ¢Sus ingresos familiares fluctian en?

250 a 500usd.____ 501 a 1000usd.____ 1001 a més usd.

23. ¢, Qué medio de comunicacion de la ciudad prefiere usted?

Radio J.M. Periddico Tierra Grande

25. ¢ Qué publicidad la atrae méas?

Publicidad Visual Publicidad Radial
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ANEXO B1. Matriz de Jerarquizacion del Problema

CAUSA: Desvalorizacion de la cultura chacarera en establecimientos

gastronémicos en Machachi — Ecuador.

EFECTOS N° 1(2|3|4]|5]|3X
Alto consumo de alimentos y bebidas importados o ajenos a las
1 o|0f0|1]| 1
costumbres.
Limitado mercado de alimentos y bebidas propios de la regién. 2 0|1 2
Apoyo limitado del gobierno seccional a la cultura y costumbres. 3 111 2
Asimilacién de costumbres ajenas a la region. 4 1| 1
Proliferacion de establecimientos de comida rapida. 5 0
> X 1(2|2(|1]|0
XY 0|0|0|2]|4
TOTAL 1(2|2|3|4
PRIORIDAD 5(3|4]2]1
Fuente: Msc. Arg. Carlos Galarza Elaborado Por: Alexandra Tituafia

Efectos Priorizados

1. Proliferacibn de establecimientos de alimentos y bebidas (comida
rapida).

Asimilacién de costumbres ajenas a la region.

Limitado mercado de alimentos y bebidas propias de la region.

Apoyo limitado del gobierno seccional a la cultura y costumbres.

o bk~ 0N

Alto consumo de alimentos y bebidas importadas o ajenas a las

costumbres.

Problema (Causa- Efecto): ¢La valoracidn gastrondmica de la cultura y
costumbre chacarera de Machachi, incide a la implementacion de
establecimientos de Alimentos y Bebidas?

Tema de investigacion: Valoracion gastrondmica de la cultura y costumbre
chacarera en establecimientos de alimentos y bebidas de la ciudad de
Machachi.

Tema propuesta: Proyecto implementacion de una restaurante chacarero en la

ciudad de Machachi.
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ANEXO B2. Plano del Restaurante el Fogon Chacarero

Arq, MSe. Catlos A Galarea

I ———
Restaurante 'El Togin Chacarero’

i [AERRERE

ey 1B Tagh & G 6 B o T

L
CLET "
-
]
rmm_uun- LA DI
]
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ANEXO B3. Carta del Fogon Chacarero Restaurante

5 FLRATODS PRINCIPARALES EEEIDARS TRADICIODNALES

|. Habas tasno

m " 0,40 usd. lanEiIIas r%e»papa on Eit.ll:?'ri

I. Chicha de jora

e 2,08 usd, iz malteado, azdcar y espec 0,61 usd.

2. Habas y choclo con queso

2. Champds
(Hahas y choclo tierna cocinado acompaado de quesa fresco) - 120 usd.

(Bebida a b iz quebrado y especias)

3. Tortillas de Maiz con ajf reieenifa . el .................. 338 usd. 3. Morocho
(Elabo de maiz freidas en tiesta) s - 153 usd. (Bebida a base de maiz blanco, aztcar y especias) ........
& Librillo en salsa de man
(Génara principel el il acompaado de papas bafiado en alsa de manl) ... 336 ysd.
&, Tamales 141 usd 4. Caspiroleta
A C cuero de cerda cocinado al vapor) ™ Gl S, Chankoing (Bebida & base de leche. huev

(Rifién de cendo cocina can papas fritas, lechuga y tomate) ... 2,42 usd.

SOFPRS, CRALDOS ¥ CREMAS B u] =i 1 d JUGEGOS NARARTURRLES

1. Timbushea
oo - BATusd ) piinbeltos 1. Mora e V25 usd,

(ezcla de harw dz maiz y trioa. envueta en hofas de achira y cocido af vapar)
2 Sopa dechagra 2. Fratil o . 125usd,
171 usd. i w

Humites
(Dulce) Bese de chacle maido con especies yedcds o yapet) ... D68 usd.

3. Taxo 1,34 usd.
3. Polla ronca
remadeh . 1,56 usd. 3, Parcitn de Dcas
(Doas asoleads) . 0,28 usd. 4. Tomate de érbol 116 usd.

&, Ajide cuy
) 4 Porcidn de Mashuas AGURS ¥ GRSEDSAS
(Nashuas asoleadas) 0,28 usd.

P . Tesalia 3 = 0,50 usd
librilla :

2 d oche, mant. o y e . 3,76 usd. 3. Machica Traposa

mathica ymantequil ....................... 0,98 usd. 2. Guitig 0,60 usd

B. Yahuarlocro

- 3,87 usd. 3. Duintuples ......... s e 0,60 usd

1. Licor de Zumfo

2. Puntas
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ANEXO B4. Menu del Fogdn Chacarero Restaurante

M ENU

|. Tortillas de Maiz, Yahuarlocro y chicha de jora h 5,71 usd.

/ive | SUltura conatmiendo lo fuestro !
ive la cultura consumiendo lo nuestro !

de f\,‘.\rlc.-'- a [:)nmmgn de

2. Habas, choclo con queso, polla ronca ymorocho 2\ 2,49 usd.

3. Habas tasno, timbushca y jugo de mora \ 42 usd.
4. Tamales, sopa de chagra y chicha de jora 7 J 273 usd.
9. Habas tasno, aji de cuy y champiis > 5] B.35 usd.

B. Aji de librillo, porcidn de ocas y easpiroleta ANy 455 usd.

4,19 usd.

8. Hornado, porcidn de ocas y chicha de jora 857 usd

9. Fritada, porcidn de mashuas y champis 878 usd.

10. Librillo en salsa de mani, quimbolito y jugo de frutilla

I1. Habas choclo con queso, chanfaina y jugo de taxo

NUESLFOS P! ELIUS TA NIL,HJYL‘H 1inpuuatud
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ANEXO C1. Logo del Restaurante

Vive la cultura consumiendo lo nuestro 1!
de Maries a Domingo de 11hoo a 1 7koo

ANEXO C2. Marca del Restaurante

Vive la cultura... consumiendo lo nuestro
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ANEXO C3. Flyer Publicitario

Dir: A%, Gor
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