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Resumen 

El diseño del restaurante con cocina a leña ubicado en el sector San Miguel de Guabal 

donde es un lugar con varias vías de acceso a provincias cercanas, que conlleva a ser reconocido 

para tomar en cuenta la municipalidad de Santo Domingo de los Tsáchilas para ser sitio 

turístico, por esta razón se creó como propuesta rescatar la tradición culinaria de cocinar a leña 

que se ha ido perdiendo con nuevas generaciones debido a la tecnología que ya está en todos 

los rincones del mundo. 

Para cumplir con los objetivos de este proyecto se utilizó; Metodología Cualitativa que 

sirve para obtener información necesaria sobre gastronomía o tradiciones de ese sector, 

determinando el menú del restaurante atreves de entrevistas y en la Metodología Cuantitativa 

se utilizaron encuestas para realizar un estudio de mercado determinando de manera 

aproximada si es posible crear un negocio nuevo en esta zona del campo siendo el resultado la 

gran aceptación de las personas. 

La evaluación de la propuesta nos dio como efecto la posibilidad de crear un restaurante 

con todas sus respectivas áreas, normas, menú, exterior e interior del restaurante, al mismo 

tiempo el marketing que se usara. Sin olvidar los permisos para crear un negocio que irán en el 

marco legal para el establecimiento y obtener el financiamiento aproximando del negocio.  

En esta área es factible crear un restaurante con cocina a leña por las ramas secas que 

caen de los arboles controlando 25% de humedad de madera y para cuidar el ecosistema se 

sembrara árboles. 

Palabras claves: Restaurante, leña, metodología, evaluación, propuesta. 
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Abstract 

 The design of the restaurant with wood stove located in the sector San Miguel de 

Guabal where is a place with several access roads to nearby provinces, which leads to be known 

to take into account the municipality of Santo Domingo de los Tsáchilas to be a tourist site For 

this reason, it was created as a proposal to rescue the culinary tradition of cooking wood that 

has been lost with new generations due to the technology that is already in all corners of the 

world. 

 To fulfill the objectives of this project, it was used; Qualitative Methodology that 

serves to obtain necessary information on gastronomy or traditions of that sector, determining 

the menu of the restaurant through interviews and in the Quantitative Methodology, surveys 

were used to conduct a market study determining approximately if it is possible to create a new 

business in this area of the field being the result the great acceptance of the people. 

 The evaluation of the proposal gave us the possibility of creating a restaurant with all 

its respective areas, norms, menu, exterior and interior of the restaurant, at the same time the 

marketing that will be used. Without forgetting the permits to create a business that will go in 

the legal framework for the establishment and obtain the financing approaching the business. 

 This area is feasible to create a restaurant with a wood stove by the dry branches that 

fall from the trees controlling 25% of wood humidity and to take care of the ecosystem, trees 

will be planted. 

Keywords: Restaurant, firewood, methodology, evaluation, proposal.
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Capítulo I 

1.1. Introducción 

San Miguel de Guabal es una comunidad del cantón La Concordia de la provincia de 

Santo Domingo de los Tsáchilas. Es una comunidad que se dedica principalmente a la 

agricultura, de preferencia a la venta de cacao, plátano, pimienta, naranja, palma africana, 

maracuyá, ganado vacuno, porcino y sus productos derivados. 

Comer fuera de casa se ha convertido en una costumbre para las nuevas generaciones, 

justificada por el poco tiempo que tienen los integrantes de las familias para cocinar en casa, 

pues sus múltiples actividades de trabajo, escuela, estudios, etc.  

Los restaurantes observados en este estudio, fueron aquellos que proveen de alimento a 

personas que transitan obligadamente por los cantones la Concordia de la provincia de Santo 

Domingo de los Tsáchilas, y hacia Pedernales de la provincia de Manabí, éstos cantones son 

visitados mayormente por personas que acuden a sus lugares de trabajo o para realizar visitas 

a los lugares turísticos cercanos; la oferta gastronómica de estos lugares se ha visto afectada de 

manera importante con las tendencias de la comida rápida, y del uso de materias primas de 

criadero industrial. El método de cocción ha cambiado, las tradiciones de familias, pues ahora 

utilizan en casi su totalidad cocinas a gas y han olvidado la cocina tradicional a base de leña. 

Al diseñar un Restaurante con Cocina de Leña en el Sector San Miguel de Guabal, se 

estaría ayudando al progreso de la comunidad, optimizando el nivel de vida de varias familias, 

constituyendo fuentes de trabajo y de esta manera se convierte en un lugar turístico, así de este 

modo el gobierno se dé cuenta de este lugar olvidado. Por medio de una investigación de 

mercado, se realizará un análisis gastronómico de la cocina a base de leña para identificación 

de un menú y establecer una adecuada propuesta de un restaurante. 
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1.2. Planteamiento del Problema 

Por la comuna San Miguel de Guabal, atraviesa una carretera muy transitada, que 

conecta a las provincias de Esmeraldas, Santo Domingo y Manabí, donde circulan a diario 

vehículos pesados o livianos, sea por viajes familiares, por comercio de ganado, productos 

agrícolas; por ahí transitan muchos carros que transportan pasajeros, aparte de las personas que 

salen los fines de semana a comer a los poblados más grandes, porque no existe un comedor 

cercano donde se les haga factible alimentarse.          

  La falta de un sitio para comer platos tradicionales en los sectores del tránsito de esta 

vía, se debe inicialmente a la poca iniciativa de emprender un negocio, pues casi toda la 

semana, las mujeres se dedican a la atención de sus esposos, y los hombres se dedican a trabajar 

la tierra en agricultura; aun cuando la necesidad de las personas que transitan como viajeros 

por este sitio, manifiestan la necesidad de un servicio de alimentos para considerar al sector de 

San Miguel de Guabal, como una parada obligada para comer.  

La pérdida de la tradición de cocinar a base de leña, se ha presentado ante la facilidad 

que representa una cocina a base de gas. Antes, los ancianos enseñaban a sus hijos esta técnica 

de cocción, la cual enriquecía los aromas al momento de realizar sopas, platos fuertes, postres, 

tradición que no faltaban en todas las fiestas familiares de esta comunidad, y también era visible 

en la preparación de alimentos ofrecidos en agradecimiento a las personas que acompañaban 

los velorios hasta sepultar al fallecido, pues lo despedían con banquetes a base de productos 

tradicionales que existen en el sitio, celebración que podía durar hasta nueve días después del 

fallecimiento de la persona.       

Poco a poco se ha disminuido la tradición y la cultura gastronómica de este sector, pues 

los jóvenes ya no practican la cocina a base de leña; el conocimiento culinario ecuatoriano va 

perdiendo importancia en los sectores rurales del campo, las personas no logran comprender el 

significado de los valores ancestrales o  valores tradicionales de un pueblo;  los gobiernos y 

sus organismos no han considerado en su agenda, el rescate de ciertos capitales intangibles, 

como el conocimiento de los saberes culinarios.  
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1.3. Formulación del Problema 

¿Qué oportunidad brinda el sector de San Miguel de Guabal para la instalación de un 

restaurante de comidas tradicionales cuyo método de cocción sea a base de leña, que atienda a 

viajeros de transporte pesado y a visitantes motivados por el turismo? 

La oportunidad de rescatar la cultura culinaria de cocinar con leña está abierta a los 

habitantes del lugar debido a la preferencia de los turistas que transitan por el sitio y que se 

dirigen hacia las provincias de Esmeraldas, Santo Domingo de los Tsáchilas o Manabí, otros 

visitantes que van en búsqueda de atractivos como ríos cristalinos, canchas deportivas, zonas 

montañosas inéditas, y otras que el gobierno local intenta rescatar con la comunidad.  

La opción de crear un local de comidas con alta aceptación, como modelo de negocio 

que rescata valores tradicionales de cocción, apoyado en la sustentabilidad cultural y 

económica, se evaluará en los estudios que se realizan con los habitantes y visitantes al sitio, 

cuyos resultados serán evaluados en los siguientes capítulos.                   
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1.4. Objetivos 

1.4.1. Objetivo General. 

Diseñar un restaurante con cocina a leña para el rescate de técnica culinaria ancestral en el 

sector San Miguel de Guabal 

1.4.2. Objetivos Específicos. 

Realizar un modelo de encuestas presencial para obtener información sobre la aceptación de 

un restaurante en el Sector Guabal. 

Analizar la gastronomía sobre la cocina a base de leña del Sector Guabal para proponer el 

menú, determinando el presupuesto de implementación. 

Evaluar la factibilidad de la propuesta del diseño de un restaurante con cocina a base leña en 

el Sector Guabal. 
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1.5. Justificación de la Investigación 

El planteamiento de un restaurante, permitiría dar una fuente de ingreso a muchas 

personas del Sector ya que solo viven de la agricultura o muchos de ellos de los jornales por 

trabajar en el campo y eso les ayudaría en la época que no haya cosecha o que los precios bajen 

de los productos por lo consiguiente se quedarían sin una fuente de ingreso.  

Se medirá la oportunidad que tiene el asentamiento de un restaurante frente a la 

necesidad que muestran los choferes o pasajeros, de estacionar sus vehículos, y de servirse con 

tranquilidad, un llamativo menú que ofrece el restaurante; los viajes que realizan las personas 

que transitan por este sitio, son de muchas horas, hasta llegar a sus distintos lugares de destino; 

entre los más cercanos están Santo Domingo, Portoviejo, El Carmen, Chone, Manta, 

Pedernales, La Unión, Esmeraldas, Quinindé, La Concordia, Atacames. 

Gracias a esta investigación se conocerá la demanda que existe sobre productos 

gastronómicos tradicionales, y que las personas de San Miguel de Guabal pueden ofrecer para 

almorzar entre semana y los fines de semana, aprovechando las actividades agrícolas de 

cultivos de plátano y cacao, así como las actividades agropecuarias que desarrollan las familias 

del sector, tales como la cría de gallinas, cerdos, conejos, etc. 

Al efectuarse esta investigación acerca de la preferencia por la cocina a base de leña, la 

gastronomía del sector, podrá aplicar un menú apropiado para ofertarse en un restaurante, así 

destacar tradiciones y platos que se preparan en estos lugares.  Un rescate a las costumbres en 

la preparación de alimentos permitirá degustar de una sazón diferente a lo que ya están 

acostumbrados, esto servirá de aporte a la técnica de cocción con leña. 

El rescate de la técnica culinaria de cocinar con leña se ha perdido, seria recomendada 

por las personas que pasen por este lugar y prueben los exquisitos manjares que ofrece el 

espectacular restaurante, de esta manera se haría una zona turística gastronómica lo cual 

beneficia a los nativos de este sector, la cual poco a poco seria conocida por el Ecuador. 

 

 



    

 

6 

 

1.6. Delimitación 

Campo de estudio: Patrimonio cultural 

Área de estudio: Gastronomía. 

Línea de Investigación: Desarrollo local y emprendimiento socio económico sostenible y 

sustentable. 

Sub Línea de Investigación: Emprendimiento e innovación, producción, competitividad y 

desarrollo empresarial. 

Provincia: Santo Domingo de los Tsáchilas.  

Cantón: La Concordia. 

Parroquia: Monterrey. 

Comuna: San Miguel de Guabal. 

Delimita:   

• Norte: La parroquia Bocana del Búa de la Provincia de Esmeraldas. 

• Sur: Provincia de Manabí. 

• Oeste: Provincia de Manabí.   

• Este: Parroquia de Monterrey. 

Tiene una población de 3000 habitantes, 650 familias aproximadamente y cuenta con 10.000 

hectáreas.  

Acceso Vial: Carretera que conecta la Provincia de Manabí, Esmeraldas, Santo Domingo de 

los Tsáchilas, tránsito de comerciantes y turistas. 

 

1.7. Hipótesis, Variables, Espacio y Tiempo 

Hipótesis  Variables Espacio Tiempo 

El asentamiento de un restaurante 

con cocina a leña en el sector de 

Guabal permitirá el rescate de las 

tradiciones culinarias que atraen 

el turismo. 

Dependiente: Rescate de 

tradiciones culinarias que 

atraen el turismo. 

Independiente: Asentamiento 

de restaurante con cocina a 

leña. 

Comunidad San Miguel de 

Guabal Cantón La 

Concordia 

1 año 

Tabla 1 Cuadro de Hipótesis con sus respectivas variables. 
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Capítulo II 

Marco Teórico 

2.1. Antecedentes 

Alrededor del año 500.000 A.C. se manifestó el fuego cuando el Homos Erectus, 

comenzaba a usarlo de manera correcta, ya que al principio se quemaban por lo que no sabían 

asar los alimentos, obteniendo una rama de madera seca por un incendio para mantenerlo y 

conservarlo. En el año 7.000 a.C., la cocina primitiva innovo el invento de las vasijas de barro 

en el próximo oriente, lo cual ayudaba a no solo asar los alimentos, sino poderlos cocerlos, 

hervir agua, realizar sopas, cazuelas, etc., un gran adelanto que permitió aprovechar vegetales 

que no eran comestibles por estar crudos, con solo asarlos ya eran comibles, como varios 

cereales y legumbres. En el año 5.000 A.C., surgieron los primeros hornos en Egipto y 

Babilonia, que permitían asar los alimentos de forma uniforme gracias a la modificación de las 

paredes, evitando que el fuego sea directo a la hora de cocinar o asar y de esta forma no se 

quemen los alimentos. (Aurelio, 2017) 

 

Los primeros programas de desarrollo de la cocina a leña adaptada al uso de los hogares 

o de esta tecnología comienzan en la década del 70, en coincidencia con la inicial crisis del 

petróleo. En el año 1976 en Guatemala, se desarrolla la cocina ´´Lorena´´ llamada así por la 

materia prima con las cuales se la edifica: lodo y arena. Fue creada particularmente para utilizar 

madera como combustible principal, cocinar en el interior y evacuar el humo al exterior.    

Varios países alrededor del mundo ejecutaron proyectos para desarrollar cocinas a leña 

renovadas que no expulsen todo ese humo, los más destacados entre ellos es China, donde el 

año de 1980 el Departamento de Protección Ambiental y Energía del Ministerio de Agricultura 

crea un programa de cocinas renovadas, iniciando con un estimado de diez modelos diferentes 

de cocina prefabricadas de hierro o cerámica. En América Latina las cocinas desarrolladas en 

México provienen del modelo Lorena con reformas según el área en donde se las instalaban. 

En Oaxaca se edifica una cocina con ladrillos ya que en esta región el ladrillo es de uso 

frecuente además de ser rápido y barato, mientras que en otras ciudades de México se las realiza 

instalándolas con un revestimiento exterior de azulejos, produciendo de esta manera la industria 

local. Además, estos diseños elaborados con metal que utilizan como combustible al carbón 

vegetal. (Kirschbaum & Obando Aguirre, 2013) 
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En el país de Argentina, necesariamente en el año 2006, se presentó la cocina Ñuke 

perfeccionada por el Instituto Nacional de Tecnología Industrial (INTI). Posibilita no solo la 

función de cocinar, sino que también puede calentar agua para suministrar a la vivienda en 

donde se sitúe. Es un producto industrial, edificado con metal, materia prima refractarios, con 

puertas y visores de cristal cerámico, cada una con entradas regulables de aire para combustión. 

(Battista, 2008) 

 

El Diseño de un Restaurante con cocina a Leña según los estudios mencionados, es un 

éxito debido a que han ido evolucionando a través del tiempo siendo más útiles que las cocina 

a gas o eléctrica, ya que su único medio de combustión es la leña y sus derivados. La solución 

para que no se haga mucha contaminación en el ambiente es que el nivel de humedad debe de 

estar solo con el 25% que significa que la leña este casi seca. Para evitar la tala de árboles se 

usarán la madera de árboles secos, debido a esto se debe sembrar un árbol por cada uno que se 

utiliza. (Oñate, 2018) 

2.2 Origen de San Miguel de Guabal 

En los años de 1930 existía un sector llamado San Miguel de los colorados, un sector 

muy poblado que exportaba ciertos productos como; cacao, caucho, balsa, pero estaba situado 

en el campo en medio de las provincias Esmeraldas y Manabí, por el problema de no haber 

carreteras solo montañas estaba alejado de la capital del Ecuador. A pesar de esta situación 

realizaban ferias y comercio donde los colorados llegaban a comprar. En el año de 1950 

aproximadamente el gobierno crea la carretera haciendo la unión de Santo Domingo a Quito, 

esto conlleva a tomar la decisión a los habitantes de San Miguel de trasladarse a Santo Domingo 

acercándose más al comercio de Quito siendo la ciudad más cercana para cubrir las necesidades 

como población, vender sus productos o alguna emergencia. (Vera, 1990, pág. 112) 

 

En el año de 1955 Santo Domingo era muy nombrado por la gente colorada que vivía 

en esta zona, el idioma de los colorados no es quichua era otro que no se entendían. El nombre 

de Santo Domingo fue puesto, cuando llego un arzobispo alemán decidiendo si hay un 

Domingo aquí se llamara Santo Domingo, luego el General Alfaro dio la orden de llamarse de 

esta manera. Durante quince años queda desolado el sector de San Miguel de los Colorados, 
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con tierras vacías escondido en lo más remoto del campo, por lo cual el gobierno en el año de 

1965 toma la decisión de comenzar a vender tierras a bajos precios, lo cual da resultado de 

personas emigrantes de todas las provincias principales para comprar terrenos fértiles, porque 

se podía cultivar toda clase de alimentos por estar ubicado en una zona mixta de Sierra como 

Costa. Actualmente este poblado se llama San Miguel de Guabal, resulto formado por personas 

de las Provincias de Manabí, Esmeraldas, Guayaquil y Quito. Lo que dio como efecto un pueblo 

de distintas culturas que unieron una tradición de cocinar con leña en familia. (Lopez F. , 1991, 

pág. 135) 

2.3 Época Antigua de San Miguel de Guabal 

La Cocina en épocas antiguas 

Enterrar la candela. - Por la falta de fosforo para cocinar, realizaban un hueco en la tierra donde 

enterraban leñas prendidas tapadas con un zinc. 

Cocción con sal en grano. - Consistía en colocar tongos de hoja, agregar la sal encima, la 

candela en un fogón de madera, poco a poco se consumía la sal conforme era cocinado. 

Cocción a leña. - Consiste en crear fogones de cemento con un hueco para calentar la leña, 

luego se la retira, para colocar la olla donde se cocina los alimentos, después se tapa y ubica la 

leña caliente encima. (Verdesoto, 1903, pág. 154) 

Productos: 

Existían animales de monte: guanta, guatusa, jabalí, chancho mataban para siete 

familias lo hacían fritada, achiote, artesanía de semillas, de la caña se saca el aguardiente, arroz, 

criaban; camarón de agua dulce, pescaban con machete bocachico, dama blanca, dama 

amarilla, sábalo, guaña. (Chavez, 1991, pág. 224) 

Deportes: 

No existían deportes, solo era trabajar en el campo con machete desde las siete de la 

mañana hasta las cinco de la tarde. Después se realizaban rodeos de gallo, jugaban pelota de 

tabla, rodeo de caballos. En el año de 1955 jugar al voleibol, actualmente también juegan 

fútbol. (Chavez, 1991, pág. 154) 
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Entretenimiento: 

En el año de 1950 comenzó a llegar los aparatos de radio donde escuchaban solo 

emisoras del colorado, después fueron las victrolas. Celebraban fiestas de cada Santo, bebían 

puro, bailaban sanjuanitos o pasillos con la entonación de guitarras o rondador, alumbraban los 

pasamanos de las casas con lamparitas de queroseno. Los colorados fueron los primeros en 

crear marimbas, entonarlas en toda fiesta. Jugaban póker, llegaron los cines donde proyectaban 

películas mexicanas, proyectaban películas instructivas sobre enfermedades de paludismo. 

(Valverde, 1999, pág. 156) 

Vida Social: 

Celebraban fiestas patronales, elegían reinas, directiva del lugar, el día de cosecha de la 

caña donde molían para obtener el guarapo. Realizaban bailes folclóricos, discursos, las 

escuelas mixtas celebraban sus fiestas. Los curas llegaban a realizar bautizos, bodas, etc. 

(Sanchez, 2000, pág. 132) 

2.4. Contexto Histórico 

Historia de la Comunidad San Miguel de Guabal 

En 1965 se crea la Cooperativa San Miguel de Guabal la llaman así porque cruza el Rio 

Guabal por la Comuna, adicional la abundancia de guaba, a cargo de la directiva estaba el Sr. 

Alfonso Palma junto a su familia, ellos habían emigrado desde la Provincia de Manabí de la 

Ciudad Calceta quien descubrió esas montañas impenetrables y de difícil acceso. Después de 

dos años se unen a la cooperativa los ciudadanos provenientes del Cantón Milagro y Recinto 

el Deseo, debido a que en Santo Domingo de los Tsáchilas invitaban a unirse para comprar 

esas tierras. (Meza, 2018) 

 

Desde el Cantón Milagro también emigraron los Señores Santiago Vásquez, Felipe 

Wong, Landinez, Carlos Ochoa, Señora Isabel Naval, desde el Recinto El Deseo de Yaguachi 

fueron Polibio Mora, Miguel Escobar, Félix Gómez, Colon Guerrero. Todas estas personas 

compraron tierras cerca de la Comuna de San Miguel de Guabal e iniciaron con los trámites 

para la legalización de estas tierras y actualmente ya constan en la situación geográfica como 

la Comunidad San Miguel de Guabal. Ellos viajaban cada 15 días a dar vuelta sus tierras, salían 
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a las 8:00 am de Milagro a Guayaquil para ir en la flota Ecuador por la Vía del Empalme - 

Quevedo llegando a Santo Domingo de los Tsáchilas a las 18:00 pm durmiendo allí para seguir 

viajando, al siguiente día se trasladaban en las chivas las cuales en ese tiempo eran los medios 

de transporte  hasta San Jacinto del Búa las cuales demoraban en llegar 4 horas, luego 

caminaban para  la montaña un día entero y llegar a la media noche, corriendo peligro por los 

animales salvajes que se encontraban en el camino. (Vasquez, 2018) 

 

En esos tiempos se alimentaban de los animales que cazaban. Cocinaban Caldo de 

Guanta, Seco de Guanta, Asado de Guanta, Caldo de Guatusa, Seco de Guatusa, Asado de 

Guatusa, Caldo de Pacharaco, Seco de Pacharaco, Caldo de armadillo. También practicaban la 

pesca cuando no había ninguno de estos animales de monte. Además, habitaban animales 

salvajes como tigrillo, culebras, gato de monte, león ya que antiguamente esto era selva.          

Con el paso del tiempo se formó Nueva Directiva de la Cooperativa siendo el Sr. Adolfo López, 

Sr. Monar, Sr. Gorozabel, Sr. Aníbal López, Sr. Fidel Vásquez, todas estas personas fueron 

presidentes por cierto tiempo y gestionaban los papeles legales de ese entonces en el Cantón 

del Carmen porque no existía cantón principal más que ese en tiempos atrás. Los colonizadores 

de San Miguel de Guabal son Sr. Pablo Meza, Sr. Ángel Montero, Sr. Vega, Sr. Leónidas 

Balcázar, Sr. Manuel Molina, Sr. Moreta. En tiempos actuales todavía viven sus hijos, nietos, 

bisnietos, en este lugar que todavía conserva ríos limpios y tranquilidad. (Molina, 2018) 

 

Con el pasar del tiempo actualmente se demora 7 horas en llegar desde Milagro a San 

Miguel de Guabal, además hay vías de acceso a 3 provincias del Ecuador que son Manabí, 

Santo Domingo y Esmeraldas, las cuales son usadas; para el turismo, para vender los productos 

que cosechan ya que esta comunidad es dedicado a la agricultura, vender ganado en Santo 

Domingo de los Tsáchilas y comprar los productos químicos para las plantaciones o alimentos 

para toda la semana. (Vasquez, 2018) 

 

Los productos agrícolas que se producen en la comuna San Miguel de Guabal para 

poder sustentarse ya que ellos venden los productos como: el cacao, verde, guineo, maracuyá, 
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limón sutil, limón real, pimienta, naranja, arazá, caña de azúcar, palma africana y maní. La 

producción de animales corresponde a gallinas, pollos, patos, ganado vacuno y cerdo.  

 

La tradición de cocinar con leña se creó al ver que no había luz ni gas más bien era una 

necesidad, por ser el campo crearon fogones de Leña con cemento en donde cocinan ciertas 

personas hasta la actualidad, lo cual aporta una concentración de sabores inigualables que dan 

una sazón distinta, no contamina el ambiente si la leña está bien almacenada y este por secarse 

completamente. (Palma, 2018)      

Para cocinar con leña hay que seguir los siguientes pasos: 

1. Verificar que la leña este por secarse completamente. 

2. Poseer un horno de cemento. 

3. Colocar la leña en el horno y prenderla. 

4. Dejar que se caliente durante 40 minutos o 1 hora y luego sacar la leña prendida. 

5. Ubicar la olla de la preparación ya rehogada en el horno. 

6. Cubrir el horno y colocar la leña encima de la tapa. 

7. Al cabo de 40 minutos la preparación estará lista. 

Los platos típicos que actualmente cocinan son; caldo de gallina, seco de gallina, 

estofado de guaña, colada de guineo, carnes estofadas, bistec, queso casero, fritada, caldo de 

chancho, pescado asado, carnes ahumadas de cerdo, seco de chancho, cabeza de chancho 

cocinada, bolón de verde cocinado, jugo de arazá, jugo de maracuyá y seco de guanta al 

principio de la creación del pueblo actualmente está prohibida cazarla ya que es multa o cárcel. 

(Meza, 2018) 

2.5. Historia de la Cocina de Leña  

La cocina de leña se creó con el hallazgo del fuego, su uso en la cocina comenzó con el 

hombre cuando caza y asa los animales para poder consumirlos, en torno al año 500.000 A.C. 

cuando se manifestó originalmente el fuego, aprendieron a usarlo ya con una gran habilidad, 

causando alguna rama candente con un incendio para luego preservar y conservar. La cocina 

primitiva tuvo la primera innovación en 7.000 a.C., cuando se inventó las vasijas de barro, lo 

cual permitía no solo asar los alimentos, sino también cocerlos, calentar agua, preparar sopas, 

cazuelas, etc. Un gran progreso que permitió aprovechar los vegetales que no eran comestibles 
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por estar crudos, con solo asarlos ya eran comibles, como muchos cereales, proteínas, 

legumbres y ya no quemar la comida con el fuego directo. En el año 5.000 a.C., surgieron los 

hornos en Egipto y Babilonia, lo cual daba la gran facilidad no solo de asar los alimentos de 

forma uniforme gracias a la modificación de las paredes. (Aurelio, 2017) 

 

En 1980, se crea con otra opinión en Senegal, la cocina Louga que hace referencia de 

las anteriores debido a la inexistencia de la chimenea. En este caso no es necesaria, debido a 

que está creada para ser utilizada de manera externa donde los gases se dispersan libremente. 

Se la diseñó de esta forma teniendo en cuenta la costumbre de la población de este sector, 

quienes cocinan al aire libre en el exterior de sus viviendas. Se experimentaron dos modelos 

distintos una de tierra y otra metálica, mostrando la última la ventaja añadida de poder ser 

trasladada a distintas ubicaciones. Según estudios realizados existen alrededor del mundo y en 

América Latina, numerosas cocinas de leña mejoradas para evitar mucha contaminación, estas 

son acopladas a la población. (Kirschbaum & Obando Aguirre, 2013) 

2.6. Cocinas de Leña Antiguas 

Estas cocinas son usadas principalmente en las provincias de la región sierra, 

especialmente en la ciudad de Quito y Cantón El Carmen de la provincia de Manabí. 

 

                                  Figura 1 Cocina Antigua de Leña de Quito. 

                                  Recuperado de (Pallero, 2018). 
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                                   Figura 2 Cocina Antigua de Leña de El Carmen. 

                                   Recuperado de (Rendon, 2015). 

2.7. Cocinas de Leña Modernas 

Estas cocinas modernas se han implementado en las provincias de la Sierra, en una de 

las ciudades principales del Ecuador como es su capital Quito y sus alrededores, por lo que 

muchas personas ya han sido formadas con esta tradición que no se debe de extinguir. 

 

                                    Figura 3 Cocina Actual de Leña Quito. 

                                    Recuperado de (Rang, 2018). 
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                                  Figura 4 Cocina Actual de Leña. 

                                  Recuperado de (Aurelio, 2017). 

2.8. Consumo de la Leña 

Las estadísticas indican que la población chilena utiliza la leña en la cocina, pero más 

en la parte del campo, debido a que en estos lugares a las mujeres sus madres desde muy 

pequeñas les pasan sus tradiciones. El consumo de leña es más factible por sus bajos costos 

sobre todo para las personas que no tienen recursos económicos. La contaminación que antes 

se producía por las cocinas de leñas eran porque no se usaba de una manera correcta, sino de 

forma empírica y para evitar esto la leña debe de estar con solo el 25% de humedad. En países 

latinoamericanos como Colombia, Chile, Argentina, México, están tratando de rescatar la 

cocina a base de leña; en el caso de Ecuador deben implementar estas cocinas, pero con las 

debidas precauciones y de una manera responsable tratando de evitar contaminar el ambiente. 

(FAO, 2015) 

2.9. Factores de la Leña para la Cocina  

Los factores de cómo debe estar la leña al momento de utilizarla para cocinar, influyen 

al momento de contaminar menos el ambiente si se utiliza leña seca. (energia, s.f.) 

Humedad: Debe ser inferior o igual al 25% al observar que la leña este por secarse 

completamente ya que alarga su rendimiento. La leña verde representa una proporción de 

humedad mayor al 60%, lo que reduce su productividad, debido a que la mitad del calor se 
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ocupa en difundir el agua, por lo consecuente contamina el ambiente de una forma asombrosa 

y esto conlleva a que las personas no utilicen leña como medio de combustible para cocinar. 

Almacenamiento y secado: Para su correcto almacenamiento se debe apilar o aislar 

correctamente la leña en un espacio abierto lo cual impide que esta se empape. De esta manera, 

al usarla, se obtiene excelentes efectos en la calefacción. 

Densidad: Mientras más gruesa sea una madera, mayor poder calorífico tiene. 

Sanidad: La madera no debe de tener humedad porque permite la difusión de setas que 

pueden descomponer la leña poco a poco. 

Aislación térmica: Mayor aislación térmica presente en una vivienda, superior será el 

uso de la calefacción, ya que impide las fugas de calor. 

Calefactores eficientes:   La eficacia del calefactor se calcula por el porcentaje de calor 

que es capaz de rendir la leña seca. Es significativo que la combustión de la leña llegue altas 

temperaturas sobre 80 °C, para quemar el humo que son perjudiciales para la salud.  La correcta 

instalación, mantención, el uso del calefactor influye para la seguridad de la familia y por estas 

razones se debe calentar la leña hasta 1 hora antes. (energia, s.f.) 

2.10. Seguridad Alimentaria 

Las Buenas prácticas de Manufactura son las condiciones que debe tener toda 

microempresa de restauración para la elaboración de alimentos inocuos.  

Un adecuado programa de BPM debe contar con los siguientes procedimientos: 

➢ Diseño y mantenimiento de las instalaciones, 

➢ Los Utensilios y los equipos, 

➢ Recepción y Almacenamiento, 

➢ Capacitación, concientización, entrenamiento e higiene del personal, 

➢ Limpieza y desinfección, 

➢ Control de Plagas, y 

➢ Abastecimiento de Agua Potable. 

El sistema HACCP es una metodología reconocida a nivel internacional para la 

prevención de los riesgos relacionados con la inocuidad de los alimentos. 
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Es un proceso sistemático que identifica los peligros para la inocuidad alimentaria y 

establece métodos de control, con énfasis en la prevención en lugar del control del producto 

final. 

El sistema HACCP, según el Codex alimentarius se desarrollado en función de 7 principios: 

❖ Realizar la identificación de los peligros químicos, biológicos y químicos, 

❖ Determinar los Puntos Críticos de Control, 

❖ Establecer los límites críticos, 

❖ Establecer un sistema de monitoreo de los PCC, 

❖ Establecer las acciones correctivas, 

❖ Establecer los procedimientos de verificación del sistema HACCP, y 

❖ Establecer un sistema de documentación y registro. (IRAM, 2018) 

2.11. Definiciones 

Restaurante  

Es un lugar donde se sirven comidas, tiene un financiamiento, leyes y normas propias 

que rigen el funcionamiento. Se pueden identificar por el precio de los alimentos, ubicación, 

comodidad de sus instalaciones, equipamiento, calidad de servicio, variedad del menú, todo es 

en base al tipo de cliente que quiera obtener. (Aguilar, 2013) 

Servicio 

 Es el conjunto de actividades que lleva una empresa internamente para poder satisfacer 

las necesidades del cliente. (Garcia, 2015) 

Financiamiento 

Son los trámites y actividades reservadas a la obtención de los fondos para financiar a 

la inversión, con un estudio de pre-inversión correspondiente (Aguilar, 2013). 

Presupuestos 

Es una planeación de valores económicos que debe efectuarse en determinado tiempo 

y en ciertas circunstancias pronosticadas. (Puertas, 2015) 

 



    

 

18 

 

Costo de comercialización 

Es el precio que posibilita la comercialización de bienes o servicios a los clientes. Por 

ejemplo: Salarios y cargas sociales del personal del área productiva, promoción, publicidad y 

servicios técnicos (Puertas, 2015). 

Costo de producción 

Son los gastos obligatorios para conservar un proyecto, línea de procesamiento. Precio 

de la materia prima, materiales, sueldos del personal de producción, depreciaciones de los 

equipos, precio de los servicios públicos, precio de almacenamiento, depósito y expedición. 

(Cuji, 2017) 

Costo de administración 

Son precios para la gestión del negocio, sueldos, cargas sociales de los trabajadores del 

área administrativa y general de la empresa; Honorarios pagados por servicios profesionales, 

servicios públicos convenientes al área administrativa, edificación del local, papelería, etc. 

(Cuji, 2017) 

Leña 

La leña es un tipo de biomasa constituida por una porción de madera en bruto, de tronco, 

ramas, otras partes de árboles y arbustos utilizados como combustible sólido. 

La biomasa se define como la materia orgánica renovable de origen vegetal o animal, 

que se obtiene como producto de su proceso. Se considera como la materia orgánica ocasionada 

en un proceso biológico, provocado, servible como fuente de energía. (energia, s.f.) 

Aislación Térmica. 

Se define como Aislamiento Térmico a la oposición del calor por conducción el cual se 

evalúa por la resistencia térmica que tienen ciertos materiales (energia, s.f.) 

Homo Erectus 

Significa literalmente hombre de pie, erguido, derecho.  Es una variedad acabada de un 

homínido que vivió entre 1,8 millones y 300.000 años atrás.  El Homo erectus tenía medidas 
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entre 1,30 y 1,70 m de altura aproximadamente, y su cráneo medio entre 750 cc y 1250 cc 

(Universal, s.f.).} 

Cocina Ñuke 

Son equipos macizos, ecológicos, baratos y a eficientes. Utilizan leña y energía solar, 

mediante un sistema no contaminante. Han sido diseñados y fabricados en Argentina, con el 

apoyo del Instituto Nacional de Tecnología Industrial (INTI). 

Los calefactores, salamandras y estufas poseen dos cámaras de combustión interna, 

inyección múltiple de aire y material refractario, combinación que permite lograr un 

rendimiento de la leña del orden del 75% y con una humedad del 25%. Reduciendo las 

contaminaciones para así proteger la salud. (CENTROSUR, 2012) 

BPM 

  Son las Buenas Prácticas de Manufactura que constituyen un instrumento eficaz para 

comunicar el compromiso de la organización en asegurar la inocuidad de sus productos de 

manera sostenible. (IRAM, 2018) 

HACCP  

Significa en inglés Hazard Analysis and Critical Control Points y en español Análisis 

de Peligros Puntos Críticos de Control. Reducen costos, disminuye los reclamos, devoluciones, 

aumenta la eficiencia de los procesos, asegura el cumplimiento de requisitos legales y 

reglamentarios. (IRAM, 2018) 

Manual de Operaciones 

Es una herramienta que permite direccionar las acciones de una empresa.                                    

Es la distribución de cada una de las funciones de una empresa para trabajar de manera 

organizada.                                                                                                                                                               

Función Financiera. - Se encarga de plasmar todos los ingresos y egresos que se dan en la 

empresa.                                                                                                                                                                      

Función de Comercialización. - Aplicar el marketing para que la empresa se haga conocida. 

Producción y Servicio. - Área de la cocina como estará distribuida y los menús que se ofrecerán.  

Recursos Humanos. - Perfil y funciones de los colaboradores. (CENTROSUR, 2012) 
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2.12. Normativa del Buen Vivir 

2.12.1. Plan Nacional del Buen Vivir Desarrollo del Turismo. 

Eje 2: Economía al Servicio de la Sociedad 

Para el progreso económico del país fue la Estrategia Nacional para el Cambio de la 

Matriz Productiva (ENCMP). Para esto se intensifican esfuerzos encaminados al Desarrollo y 

fortalecimiento de cadenas productivas como el cacao, maricultura, metalmecánica, 

farmacéutica, turismo, software, etc. 

Objetivo 4: Fortalecer la sostenibilidad del sistema económico social y solidario, y 

afianzar la dolarización  

El aprovechamiento de mercados regionales para nuevas inversiones relacionadas con la 

gastronomía o turismo comunitario. 

Eje 3: Más sociedad, un mejor Estado 

 Se ha permitido activar el movimiento turístico, interno y externo. Según el Consejo 

Mundial de Viajes y Turismo, en 2016 el turismo contribuyó de manera total en 5,15% al PIB 

del Ecuador, los ingresos por turismo gracias a las exportaciones de servicios totales existieron 

de 67,73%, valor mayor en 10,2 puntos porcentuales del 57,5% con respecto a 2012. 

Objetivo 9: Garantizar soberanía, paz, y posicionar en un lugar estratégico al país en la 

región y el mundo. 

Las propuestas para la protección del patrimonio natural y cultural; el desarrollo de la 

identidad, la cultura ecuatoriana, junto con el avance de mercados internacionales para 

exportación de productos, bienes, servicios culturales, patrimoniales; el desarrollo de la oferta 

turística nacional, el turismo receptivo y comunitario, vinculando los saberes de las 

comunidades en los conocimientos turísticos; y la promoción de industrias formativas.. 

(Mideros, 2017) 
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2.12.2. Plan Nacional del Buen Vivir Saberes Ancestrales. 

Eje 1: Derechos durante toda la vida 

Objetivo 2: Afirmar la interculturalidad y plurinacionalidad, para revalorizar 

identidades diversas 

La creación de un diálogo de saberes en espacios de encuentro intercultural e 

intergeneracional. Se promocionan las expresiones artísticas; los espacios físicos y simbólicos 

de intercambio cultural; los saberes ancestrales, su ritualidad, las plantas e instrumentos 

simbólicos de poder y la memoria histórica que guardan; el patrimonio tangible e intangible 

relacionado con las personas, comunidades y colectivos. Todo esto forma parte de la 

materialización del proyecto plurinacional e intercultural. (Mideros, 2017) 
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Capítulo III 

Metodología 

La investigación que se realiza previo a un emprendimiento, utilizará una metodología 

de tipo mixta, es decir será investigación cuali-cuantitativa, con el propósito de obtener 

información de la tradición culinaria de la gastronomía demandada en el sector. La metodología 

cuali-cuantitativa que se aplicó, busca conocer las tradiciones de los habitantes del sector, y los 

niveles de aceptación preliminar que tendrían ellos y sus visitantes, sobre la propuesta de 

rescate de tradición culinaria de platos típicos de la zona, y de su cocción a base de leña. 

3.1. Metodología Cualitativa 

Taylor y Bogdán en 1987 aseguran que es una manera descriptiva de obtener 

información con las propias palabras de las personas y consiste en un conjunto de técnicas para 

recoger datos (Lopez E. A., 2012). Se utiliza las entrevistas para la comodidad de las personas 

del sector y obtener de manera fácil la información necesaria. 

3.1.1. Entrevistas. 

Es una técnica de la metodología cualitativa que aporta los conocimientos sobre un 

estudio determinado por personas nativas de cierto sector, para de esta manera poder 

determinar el menú y aprender más sobre la cocina a leña. 

3.1.2. Resultados de las Entrevistas. 

Se entrevisto a 8 personas nativas del sector que sean nacidos o criados en este sector, de 49 

hasta 93 años. 

 La mayoría de las personas indicaron lo siguiente: 

1.- Productos del Sector: Verde, limón real, limón sutil, melón, sandía, cacao, naranja, 

maracuyá, maíz, banano, papaya, maní, palma africana, cilantro de pozo o chillangua, zapallo, 

yuca, maíz, gallina, cerdo, ganado, vacuno pescado tilapia, pescado guaña, pato, la guanta 

actualmente está prohibida cazarla para el comercio.                                                                                                               
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2.- Festividades y Tradiciones: Tienen como festividad la creación de San Miguel de Guabal, 

reina de la capilla, reina de Guabal, todo se celebra el 29 de septiembre; y las tradiciones son: 

cocinar en horno de leña, y la comelona de nueve días después que alguien fallece. 

3.- Platos Típicos: Caldo de gallina criolla, seco de gallina criolla, caldo de chancho, seco de 

chancho, tortilla de maíz rellenas de diferentes carnes, tortilla de verde, tortilla de yuca, 

corviches, empanadas de verde, fritada, chancho hornado, salchichas rellenas, encocado de 

distintas proteínas, caldo de guaña, estofado de guaña, guaña asada y tilapia asada.  

La guanta, guatusa, armadillo y tortuga antes eran muy consumidos, pero ahora es penado por 

la ley si se cazan estos animalitos. 

4.- Opinión sobre instalar un restaurante con alimentos típicos cocidos a leña: La respuesta 

fue; tendría una excelente aceptación porque la leña aporta un sabor inigualable exquisito, es 

algo diferente, llamativo, no es comparable su cocción normalmente en una cocina a gas. La 

tradición seria recomendada por las personas que visiten el restaurante y se podría hacer un 

lugar más turístico. 

5.- Visitantes de San Miguel de Guabal y ayuda de la comunidad para ser reconocida por 

su comida o tradición: El sector es visitado por los bañistas que asisten a los balnearios 

cercanos que son cascadas o ríos, las personas que participan en los campeonatos deportivos 

de futbol o voleibol, y por personas que se trasladan a otras localidades. Este lugar se puede 

promocionar mediante propuestas turísticas en conjunto con el GAD de Santo Domingo de los 

Tsáchilas y publicidad en las radios. 

6.- Perdida de las tradiciones y como rescatarlas: El mismo ser humano se ha encargado de 

destruir el medio ambiente como consecuencia cierta escases de la madera. Se puede sembrar 

madera, crear un sitio turístico que conozcan cómo es la cocina a leña, con las respectivas 

normas y el sabor aporta a los alimentos. 
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3.2. Metodología Cuantitativa 

Concibe el objeto de estudio como externo en un intento de lograr la exactitud de la 

objetividad. Su idea de la realidad coincide con la perspectiva de las personas (Abalde, 2016). 

3.2.1. Encuestas. 

 Ayuda a mostrar los resultados de la rentabilidad de un negocio, con una muestra de 

población determinada.  

 La técnica del método cuantitativo utilizado será mediante encuestas para así 

contabilizar la aceptabilidad de las personas acerca de un restaurante con cocina a leña en la 

vía de intersección para las provincias de Manabí, Santo Domingo de los Tsáchilas, y 

Esmeraldas a 2 kilómetros de la comunidad San Miguel de Guabal.  

3.2.2. Formulación para Muestra de Encuestas. 

La carretera que une a las 3 Provincias de Santo Domingo de los Tsáchilas, Manabí, 

Esmeraldas, este lugar pertenece a la Comuna San Miguel de Guabal. En el sector se concentran 

las actividades agrícolas, a sus alrededores canchas para practicar deportes como voleibol, 

indor, futbol, pero sobre todo esta carretera tiene un tránsito afluente.  

En base a la información obtenida se procedió a realizar una serie de encuestas a los transeúntes 

del lugar y a la población, para ello se hizo la siguiente fórmula para encuestar a una población 

infinita: 

     N =        Z2 (p) (q) =      1,962 * (0,5) (0,5)    =   0.96           

                          e2                             0,052        = 0.0025          

    N =        384   personas que viven o transitan por el sector San Miguel de Guabal. 

3.2.3. Resultados de las Encuestas. 

           Se realizaron encuestas a comerciantes, turistas, amas de casa, trabajadores del campo 

que sean     del sector San Miguel de Guabal, y también a transeúntes del lugar, cuyas edades 

están entre los   23 y 80 años, de ambos sexos, cuyo nivel de ingreso sea considerado de tipo 

medio; a ellos se les aplicaron 10 preguntas, véase (Anexo A), orientadas a conocer las rutinas 

de las     personas del sector, de las potencialidades culinarias identificadas en su comunidad.          
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1.- ¿Dentro de sus preferencias de proteínas a la hora de comer cuál elige con frecuencia 

Usted? 

Objetivo de la pregunta:  

Determinar la proteína que más agrada a las personas del sector, para establecer el menú del 

restaurante y poder implementar platos que sean exquisitos al paladar. 

Resultados: 

 

 

 

 

 

 

                       Figura 5 La preferencia de la proteína.              

Análisis:   

Las encuestas nos indican que el pescado es preferido con un 55%, pollo con un 22%, cerdo 

21%. pocas personas les gusta la carne de res alegando que es dañina para la salud. 
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Pollo 96 22% 
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Cerdo 89 21% 

Carne de Res 14 3% 

Total 432 100% 

   

 

 

 

Tabla 2 Preferencia de Proteínas 



    

 

26 

 

2. - ¿Con qué frecuencia consume alimentos fuera de casa? 

Objetivo de la pregunta:  

Establecer las veces que salen las personas, para comprobar si podrá tener afluencia de clientes, 

y poder concretar si tendrá un posible éxito la creación del restaurante. 

Resultados: 

 

 

 

 

 

 

                     Figura 6 La frecuencia de consumir alimentos fuera de casa. 

Análisis: 

Consumen alimentos fuera de casa, el 66% 2 veces por semana o más días ellos alegaron, 

seguido de 1 vez por semana con un 32%, ellos salen a la ciudad a vender sus productos para 

sustentarse en la alimentación, algunas personas por trabajo o tramites y por viajes turísticos.  
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1 vez por semana 124 32% 

2 veces por semana 254 66% 

1 vez por mes 6 2% 

2 veces por mes 0 0% 

Total 384 100% 

Tabla 3 Frecuencia de consumir alimentos fuera de casa 



    

 

27 

 

3. ¿Qué día es de su preferencia para salir de casa a consumir alimentos? 

Objetivo de la pregunta:  

Informar los días que salen de sus casas, para decretar los días más concurridos 

aproximadamente que podrá tener el restaurante, y de esta manera armar un horario de trabajo. 

Resultados: 

 

 

 

 

 

 

 

               Figura 7 Los días que salen de casa  

Análisis: 

Las personas encuestadas salen por lo general los días sábados para ir a balnearios, miércoles 

para atender tramites, domingo para ir a eventos deportivos y comer estos días fuera de casa. 
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Opciones Frecuencia Proporción 

Lunes 36 7% 

Martes 47 9% 

Miércoles 134 25% 

Jueves 18 3% 

Viernes 63 12% 

Sábado 162 30% 

Domingo 84 15% 

Total 544 100% 

Tabla 4 Dia de salida 
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4. ¿Qué horario es de su preferencia, para comer fuera de casa? 

Objetivo de la pregunta:  

Obtener el horario adecuado para la apertura del local, para determinar lo que se debe ofrecer 

al cliente (desayuno, almuerzo, merienda) y conseguir un buen funcionamiento del local. 

Resultados: 

 

 

 

 

                Figura 8 El Horario para comer fuera de casa 

 

Análisis: 

Los resultados dan a conocer que en la tarde y en la mañana es cuando la gente más sale. 

Seguido de personas que si pasan todo un día fuera de casa. En la noche las personas ya están 

en sus casas a partir de las 18:00 aproximadamente para levantarse a las 6:00 con sus 

actividades. 
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Por la mañana 163 42% 

Por la tarde 211 55% 
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Total 384 100% 

Tabla 5 Horario para comer fuera de casa 
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5. En promedio, ¿Cuál es su presupuesto de gasto en cada consumo de comida fuera de 

casa? 

Objetivo de la pregunta:  

Evaluar cual es el precio que las personas están dispuestas a pagar por los alimentos, 

determinando el correcto costo del menú. 

Resultados: 

 

 

 

                  Figura 9  El costo de cada comida 

Análisis: 

El 78% respondieron que lo que pagan normalmente es de $3.00 a $5.00. Hay personas que si 

están dispuestas a pagar el valor de $5.00 a $7.00. 
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$3.00 - $5.00 301 78% 

$5.00 - $7.00 79 21% 

$7.00 - $10.00 4 1% 

Más de $10.00 0 0% 

Total 384 100% 

Tabla 6 Presupuesto de cada comida 
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6. Al momento de asistir a un restaurante, ¿cuál es su primera observación? 

Objetivo de la pregunta:                                                                                                                                

Identificar la primera impresión de los individuos de un restaurante, para aplicar estas 

observaciones contribuyendo a tener una gran aceptación al crear este negocio de restauración. 

Resultados: 

 

 

 

 

 

 

 

                   Figura 10 La primera observación de un restaurante 

Análisis: 

Los resultados demuestran que el aseo del local, atención rápida y comida tradicional de la 

zona son las observaciones más importantes que los clientes hacen al entrar en un restaurante. 
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Aseo del local 261 29% 

Atención rápida 251 28% 

Costo accesible 80 9% 

Variedad de platos 26 3% 

Comida tradicional de la zona 261 29% 

Comida no tradicional de la zona 17 2% 

Total 896 100% 

 Tabla 7 Observación de un Restaurante 
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7. ¿Qué tipo de cocción prefiere en los alimentos? 

Objetivo de la pregunta: 

Estimar si hay preferencia por los alimentos cocinados en cocina a leña, para identificar si el 

restaurante tendrá posible éxito. 

Resultados: 

 

 

 

 

                  Figura 11 Tipos de cocina 

 

Análisis: 

Las personas encuestadas dicen que los alimentos salen mucho mejor en una cocina a leña que 

a gas, porque aporta otro sabor y una sazón distinta mucho más exquisita. 
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Cocina a gas 28 7% 

Cocina a leña 356 93% 

Cocina a vapor 0 0% 

Total 384 100% 

Tabla 8 Tipos de Cocción 



    

 

32 

 

 

 

8. ¿A cuál de estos lugares asistiría con frecuencia para servirse de alimentos? 

Objetivo de la pregunta: 

Explorar que lugar prefieren para consumir alimentos, verificando de esta forma la aceptación 

del restaurante. 

Resultados: 

 

 

 

 

 

                            Figura 12 Lugar para servirse alimentos 

Análisis: 

La opinión de las personas del sector fue, que bueno que haya un restaurante con leña porque 

es la comida más rica. Los transeúntes dicen es muy conveniente que haya un restaurante por 

esta carretera, pero mucho mejor si es de leña debido a que cambia la sazón de los alimentos. 
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Bocana del Búa 8 2% 

Sector San Miguel de Guabal 372 97% 

Monterrey 4 1% 

Total 384 100% 

Tabla 9 Lugares para servirse alimentos 
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9.- ¿Cuál de los siguientes platos típicos prefiere?  

Objetivo de la pregunta: 

Examinar los platos típicos que son del agrado de los posibles clientes, para establecer el menú 

correspondiente. 

Resultados: 

 

 

 

 

 

 

                            Figura 13 Preferencias de Platos Típicos 

Análisis  

La mayoría coincide al mencionar que su preferencia está en casi todos los platos y a otros les 

gusta más pescado asado, caldo de gallina criolla y fritada. 
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Caldo de gallina criolla 153 23% 

Seco de gallina criolla 57 9% 

Fritada 149 23% 

Seco de chancho 76 12% 

Caldo de chancho 65 10% 

Pescado asado 158 24% 

Total 658 100% 

Tabla 10 Preferencia de Platos Típicos 
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10.- Si encontrara este menú y estos precios ¿Qué decisión tomaría? 

Objetivo de la pregunta: 

Descubrir los precios adecuados para el menú, de esta forma ayuda a crear un buen manual de 

funcionamiento. 

Resultados: 

 

Opciones Precio Acepto Otro Local Otro Producto Total 

Caldo de Gallina $4,50 294 52 38 384 

Seco de Pollo $4,00 311 32 41 384 

Fritada $5,00 262 59 63 384 

Seco de Chancho $4,00 201 86 97 384 

Caldo de Chancho $3,50 263 47 74 384 

Pescado Asado $6,00 189 78 117 384 

         Tabla 11 Costo del menú     

   

Opciones Precio Acepto Otro Local Otro Producto Total 

Caldo de Gallina $4,50 77% 14% 10% 100% 

Seco de Pollo $4,00 81% 8% 11% 100% 

Fritada $5,00 68% 15% 16% 100% 

Seco de Chancho $4,00 52% 22% 25% 100% 

Caldo de Chancho $3,50 68% 12% 19% 100% 

Pescado Asado $6,00 49% 20% 30% 100% 

             Tabla 12 Costo del menú 
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               Figura 14 Costo del Menú 

 

                          Figura 15 Costo del Menú 

 

Resultados: 

Opciones Precio Acepto Busco otro 

local 

Busco otro 

producto 

Total 

Almuerzo $3,00 353 19 12 384 

Merienda $3,00 347 14 23 384 

               Tabla 13 Costo del menú 

Opciones Precio Acepto Busco otro 

local 

Busco otro 

producto 

Total 

Almuerzo $3,00 92% 5% 3% 100% 

Merienda $3,00 90% 4% 6% 100% 

                      Tabla 14 Costo del menú 
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                              Figura 16 Costo del Menú 

 

Análisis: 

El 77% caldo de gallina, 81% seco de pollo, 68% fritada, esto indica que la mayoría está de 

acuerdo con los precios debido a que no se fijan demasiado en ese detalle a la hora de 

alimentarse, el resto alegó que podría comer comida rápida. 

El 52% seco de chancho, 68% caldo de chancho, 49% pescado asado, esto indica que la 

mayoría está de acuerdo con los precios debido a que no se fijan demasiado en ese detalle a la 

hora de alimentarse, el resto alegó que podría comer comida rápida. 

El 92% almuerzo, 90% merienda, esto indica que la mayoría está de acuerdo con los precios 

debido a que no se fijan demasiado en ese detalle a la hora de alimentarse, el resto alegó que 

podría comer comida rápida. 
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Capítulo IV 

4.1 Propuesta de Emprendimiento 

Diseño de un restaurante con cocina a leña en el sector San Miguel de Guabal, del cantón Santo 

Domingo de Tsáchilas. 

4.2 Finalidad de la Propuesta 

La propuesta de este proyecto se creó, porque se observó la necesidad de un restaurante 

en una carretera transitada y el rescate de una tradición ancestral como es cocinar a leña.  

Sera reconocida por medio de la gastronomía esta comunidad, asi de esta manera sea 

un sector turístico. Para crear esta propuesta se usará un manual de operaciones y se realizará 

un financiamiento para comprobar la factibilidad de un restaurante. 

4.3 Evaluación Administrativa del proyecto 

4.3.1 Concepto de Negocio. 

Es un restaurante con cocina a leña que brindara platos típicos con materias primas del 

sector dando un valor agregado a lo natural y no lo artificial, porque se pudo apreciar la 

necesidad de un local que ofrezca alimentos de calidad en una carretera transitable la cual une 

las provincias de Manabí, Santo Domingo de los Tsáchilas, Esmeraldas; rescatar una tradición 

de cocción con leña por el sabor inigualable contribuido a las comidas dicho por nativos de la 

localidad. 

• Misión                                                                                                                                                                 

Somos una empresa de restauración dedicada a la elaboración de platos típicos a 

cocción con leña, cuidando el medio ambiente mediante las respectivas normas, dando un 

servicio con un estándar alto de calidad y buscando en todo momento satisfacer al cliente. 

• Visión  

Establecer el restaurante típico a la leña en el mercado de San Miguel de Guabal al año 

de su apertura, donde el gobierno de Santo Domingo de los Tsáchilas reconocerá este sector 

como un lugar turístico y el rescate la tradición. 



    

 

38 

 

4.3.2 Producción y Servicio. 

Establecer un correcto menú hará que la producción sea todo un éxito, los proveedores ofrecen 

productos de calidad e inocuos y el servicio que se brinda es la satisfacción de los comensales.  

o Menú 

Platos Típicos cocidos en Cocina de Leña el público será de nivel medio y el local estará 

ubicado en la vía de la Comuna San Miguel de Guabal. 

Entradas 

• Caldo de Gallina    $ 4.50 

Gallina criolla, cebolla blanca, arveja, ajo, yuca, zanahoria, aromatizado con chillangua, 

acompañado de arroz y verde. 

• Caldo de Cerdo    $ 3.50 

Cerdo, cebolla blanca, ajo, yuca, zanahoria, fideo, frejol, aromatizado con chillangua, 

acompañado de arroz y verde. 

Platos Fuerte                                                 

• Seco de Gallina    $ 4.00 

Gallina criolla, cebolla, tomate, pimiento, ajo, achiote, aromatizado con chillangua, 

acompañado de maduro y arroz amarillo. 

• Seco de Chancho                                    $ 4.00 

Gallina criolla, cebolla, tomate, pimiento, ajo, achiote, aromatizado con chillangua, 

acompañado de maduro y arroz amarillo. 

• Fritada                                                    $ 5.00 

Cerdo, mote, maduro, lechuga, salsa criolla de cebolla, tomate, pimiento y aromatizado 

con chillangua. 

• Pescado Asado                                       $ 6.00 

Pescado, salsa de criolla de cebolla, tomate, pimiento, verde, arroz y aromatizado con 

chillangua. 

• Almuerzos                                                     $ 3.00 

Bebidas 

• Jugo de Maracuyá, Arazá, Limón       $ 1.00 
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• Agua                   $ 0.50                      

• Gaseosa                                                         $ 1.50 

Figura 17 Carta de Restaurante 
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4.3.3 Calidad y gestión de proveedores. 

Proveedor de carnes. – Se obtendrá las proteínas del campo ya que haya crían estos 

animales. 

Normas de selección y aprovisionamiento 

1) Los animales deben tener las vacunas correspondientes y estar en buen estado de salud 

para la compra. 

2) Tener la relajación muscular necesaria y control veterinaria. 

3) Noqueo o insensibilizar el animal. 

4) Izar o colgar el animal de los cuartos traseros para el desangrado. 

5) Desangrado estando boca abajo y degüello en las arterias. 

6) Escaldar o eliminar el pelaje con agua caliente y mediante maquinarias pelar el animal. 

7) Cortar las patas, limpieza o sanitización del animal y eviscerado. 

8) Cortar los canales en el caso de la vaca o el cerdo. 

9) Se desinfecta con agua a presión los canales del animal. 

10) Inspección de Post Mortem es cuando el veterinario determina si el estado de la carne 

está en buen estado. 

11) Pesado y entrega al cliente. 

12) Refrigeración a las temperaturas de 1.5°C a 4°C. 

13) Estos son los procesos que se debe tomar en cuenta para la compra de un animal. 

 

Proveedor de frutas y vegetales. -Se adquiere estos ingredientes del Mercado de la 

Concordia. 

Normas de selección y aprovisionamiento 

Los productos a elegir deben tener buen color. 

Las frutas, vegetales, tienen que estar frescas y sin picar. 

Tener un correcto almacenamiento para evitar la contaminación de los alimentos. 
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Proveedor de Bebidas y demás productos no perecibles. - Compraremos en el 

Supermercado Santa María de Santo Domingo de los Tsáchilas. 

Normas de selección y aprovisionamiento 

Las fundas que estén selladas herméticamente. 

Las bebidas deben tener las tapas selladas. 

Las bebidas sin son de vidrio no deben estar trizados. 

La fecha de elaboración y expiración marcada en el empaque. 

Los ingredientes, precauciones, registro sanitario, tamaño de porción y valor nutricional deben 

contener el producto que se compra. 

4.3.4 Áreas del Restaurante. 

Los espacios que se han designado para el restaurante son para la comodidad tanto de 

trabajadores, de clientes y por inocuidad del negocio. La zona de recepción es junto al comedor 

para facilidad del cliente a la hora de decidir una orden o cancelar el pedido, el área de servicio 

siempre estará cerca de la cocina para suministrar los utensilios, el espacio de lavado estará a 

3 metros de la cocina o el área de servicio, la zona de desecho estará afuera de la cocina para 

la recolección de la basura.  Las áreas con las que contará este negocio son las siguientes: 

1. Recepción. 

2. Comedor. 

3. Área de Servicio. - Para los meseros y vajillas. 

4. Cocina Caliente. - Preparación de Platos Típicos. 

5. Cocina Fría. - Elaboración de jugos y ensalada. 

6. Espacio de Lavado. 

7. Espacio de Desechos. 

 

 



    

 

42 

 

4.3.5 Análisis Situacional. 

Análisis FODA 

                                                          
Tabla 15 FODA del restaurante Típico a la Leña 

 

Análisis PEST 

                                                        
Tabla 16 Análisis PEST 

Fortalezas

- Alimentos frescos.

- Un local innovador con cocina
a leña esperado por los
moradores en la comunidad San
Miguel de Guabal.

-Alimentos con las normas de
Higiene BPM y HACCP, con un
menú renovable cada 2 meses.

Oportunidades

- Rescate de tradiciones.

- Generar trabajo a otras
personas.

- Carretera Transitable.

Debilidades

- Lugar ubicado en el campo.

- Cerca del epicentro de
terremotos.

Amenazas

- Posibles competidores.

- Baja economia en el país.

- Desastres naturales.

Político

- Regulacion laboral.

- Permisos de funcionamiento.

- Ley del medio ambiente.

Económico

- Disponibilidad de recursos.

- Sociedad dispuesta a no 
escatimar precios a la hora de 
alimentarse.

Socio- Cultural 

- Los hombres trabajan todo el dia por
esta razon comen fuera de casa.

- Les encanta la comida cocinada con
leña porque un sabor distinto, algo mas
exquisito.

Tecnologico

- Cocinas de leñas innovadoras

- Internet
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4.3.6 Diseño estructural. 

El exterior e interior del restaurante, será construido con caña y madera, dirigiendo a un local 

rustico, pero atractivo al mismo tiempo. Contará con las áreas respectivas, normas de BPM, 

HACCP para controlar que los productos sean de óptima calidad. 

▪ Terreno 

 

                                                             Figura 18 Foto del Terreno para el Restaurante 

▪ Plano del Restaurante 

 

                    Figura 19 Plano del Restaurante 
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▪ Exterior del Restaurante: 

 

                                Figura 20 Fachada exterior del Restaurante con cocina a leña. 

                                 Recuperado de (Delgado, 2018) 

 

▪ Interior del Restaurante: 

        

                               Figura 21 Fachada interior del Restaurante con cocina de leña. 

                               Recuperado de (Perez, 2016) 
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4.3.7 Estructura Organizacional. 

Recursos Humanos 

- Personal necesario  

• 1 chef 

• 2 cocineros 

• 1 capitán de servicio 

• 2 meseros 

• 1 gerente 

 

- Horarios de trabajo 

 Personal Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sábado Domingo 

1 chef 8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 
 

8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 

1 cocinero 8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00  8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 

2 cocinero 8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 
 

8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 

1 capitán 

de servicio 

8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 
 

8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 

1 mesero 8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 
 

8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 

2 mesero 8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00  8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 

1 gerente 8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 
 

8:00-17:00 8:00-17:00 8:00-17:00 

Tabla 17 Horarios de los Colaboradores 

- Manual de Funciones 

Gerente: Es la persona encargada de dirigir, controlar, administrar los recursos tanto 

técnicos como el factor humano; en donde la integración de todos los recursos                  

funcione efectivamente. 

Funciones: 

• Controlar el servicio al cliente, la calidad,  

• Análisis de estados financieros,  

• Proyecciones de marketing y cobrar. 
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Perfil: 

• Manejo de costos, 

• Control del servicio al cliente, 

• Efectiva administración de los recursos, 

• Cursos complementarios y educación profesional. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mesero: Es el encargado de arreglar, servir y recoger los platos. 

Funciones: 

• Mantenimiento de las vajillas, y atención a los clientes en el restaurante. 

Perfil: 

• Factor de habilidad,  

• Cordialidad, 

• Educación de segundo nivel y capacitaciones. 

Capitán de Servicio: Es el encargado de organizar a los meseros para arreglar                

servir y recoger los platos. 

Funciones: 

• Mantenimiento de las vajillas, y 

• Atención a los clientes en el Restaurante. 

Perfil: 

• Factor de habilidad,  

• Cordialidad, 

• Educación de segundo nivel,  

• Capacitaciones, y 

• Experiencia en atención al cliente. 
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Cocinero: Persona encargada de elaborar platos de comida. 

Funciones: 

• Elaborar platos típicos, lavar platos y elaborar jugos naturales. 

Perfil: 

• Educación de segundo nivel y cursos de cocina. (Macas, 2017) 

 

4.3.8 Impacto Ambiental. 

La seguridad ambiental es lo más primordial que se debe cuidar cuando se diseña un 

restaurante, se tendrá las siguientes precauciones: 

Para no contaminar el ambiente en forma exagerada, la leña debe estar seca, pero con un 25% 

de humedad, que no sea verde totalmente. 

La madera está muy escasa, por esta razón solo se utilizará las ramas que caigan de los árboles 

y se controlará la humedad. 

Cada mes se sembrará cinco árboles para no dañar la naturaleza en la hacienda Dos Hermanas, 

debido a que el restaurante estará ubicado en este sitio familiar. 

Chef: Encargado de la cocina, administrar y suministrar alimentos. 

Funciones: 

• Inventario de alimentos,  

• Pedido a Proveedores, 

• Mantenimiento de cocina y creación de menú. 

Perfil: 

• Educación de tercer nivel, 

• Cursos de cocina y Experiencia de 1 año. 
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4.3.9 Permisos de Funcionamiento. 

Documentos para Funcionamiento. 

Los documentos habilitantes para el funcionamiento legal del Restaurante con Cocina 

a Leña en el Sector Guabal. Los siguientes requisitos son: 

❖ Patente municipal 

• Inscripción del RUC o RISE en el Servicio de Rentas Internas (SRI), 

• Número de predio del domicilio tributario de la persona natural o jurídica,  

• Copia de la cédula, papeleta de votación de ambos lados, 

• Copia de la factura de un servicio básico del domicilio tributario,  

• Copia del carnet de discapacidad y de artesano calificado depende si aplica. 

 

❖ Licencia única de actividades económicas (LUAE) 

Lo deben obtener todos los establecimientos que tienen locales comerciales, 

oficinas, plantas, restaurantes, que son sujetos de control por el Municipio, y el Cuerpo de 

Bomberos. 

• Formulario de Solicitud de LUAE, 

• Formulario Reglas técnicas de arquitectura y urbanismo para LUAE, 

• Pago de la patente municipal, 

• Copia de la cédula, papeleta de votación de ambos lados, 

• Copia de la factura de un servicio básico del domicilio tributario,  

• Foto del Rótulo, medidas y materiales de este, 

• Autorización del dueño del predio en el que le permite colocar el rótulo, y 

• En caso que el trámite lo realice una tercera persona, bastará una carta de 

autorización sencilla. 

Una vez ingresado el trámite, enviarán al correo un link para declarar datos técnicos 

del establecimiento en el portal del Cuerpo de Bomberos. Aprobado el formulario, se debe 

acercar a cualquier Municipio con la copia de la cédula y papeleta de votación con la 

declaratoria de bomberos a retirar la LUAE. 
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❖ Permiso de funcionamiento de la Agencia Nacional de Regulación, Control y 

Vigilancia Sanitaria (ARCSA) 

• Crear el usuario y contraseña, 

• Declarar el año en curso, 

• Llenar datos de Establecimiento, 

• Buscar actividad económica de su establecimiento, 

• Aceptar, declarar. 

• Acercarse al Banco Ecuador con el comprobante de ARCSA después de 24 horas, 

• Al cabo de 48 horas revisar el portal del ARCSA para obtener permiso de 

funcionamiento. (Zeus, 2018) 

4.3.10 Estrategias de Marketing. 

Estrategia comercial y de marketing. 

El local tendrá un espacio interno y externo, estimado de 60 personas. 

➢ Estrategia del producto:  

Se venderá platos típicos cocidos en cocina de leña del Sector San Miguel de Guabal.  La carta 

de presentación de los platos típicos y las variedades de jugos naturales. 

Los clientes respondieron según el estudio de mercado en el lugar donde se plantea 

situar el restaurante existen personas que en su apreciación y gustos está el comer de platos 

típicos cocidos en leña, en dicho sector no existe local de restauración alguna lo cual es objeto 

de una gran acogida.  

Nombre del Restaurante: Típico a la Leña. 

                                                         

                                        Figura 22 Nombre y Logo del Restaurante 
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La comida u oferta gastronómica: Platos típicos con las normas BPM Y HACCP. 

El espacio: El ambiente y decoración está basada en un estilo rustico construido con caña y 

madera, con una iluminación que hará que sea muy acogedor. 

El servicio: De primera mano, con 2 meseros con experiencia, mesas y asientos estilos rústicos 

pero cómodos, por último, contará con área de wifi.        

➢ Estrategia de comunicación 

Medios publicitarios tradicionales: Para promocionar el negocio se pactará cuñas 

publicitarias en Radio Laser 96.1 Fm de la Concordia, Radio Zaracay 100.5 Fm de Santo 

Domingo de los Tsáchilas ya que son radios que se escuchan en el campo y en la carretera. 

Flyers: Se utilizará el sistema de volantes para distribuir la promoción del local a todos los 

transeúntes. 

Marketing en Internet: Para ello se ha creado una página en la red social Instagram en el cual 

se postea información de la carta con sus precios, además de promociones de los platos que se 

venderán. 

 

                                         Figura 23 Página de Instagram 



    

 

51 

 

4.4 Evaluación Financiera del proyecto 

4.4.1 Plan de Inversión Inicial.  

Inversión necesaria  

La inversión para este establecimiento se estima alrededor de $33.070,60 de los cuales 

$15.000 serán ahorros y los $18.070,60 son financiados por medio de un préstamo bancario. 

El establecimiento será construido de caña con madera debido a que le dará un estilo rustico 

del campo, pero el terreno si se tendrá debido a que es una hacienda familiar. 

 

➢ Financiación 

FINANCIAMIENTO PROPIO      15,000.00    

FINANCIAMIENTO EXTERNO      18,070.60    

TOTAL, FINANCIADO    33,070.60    

TASA DE FINANCIAMIENTO 12% 

 

 

 

 

➢ Gastos de establecimiento 

EQUIPOS DE COMPUTACION 

DENOMINACIÓN UNIDADES COSTOS TOTAL 

Computadora All in One para administración 1 $550.00 $550.00 

Software para facturación y control de inventarios en 

restaurantes 
1 

$200.00 $200.00 

Caja registradora sencilla 1 $200.00 $200.00 

Impresoras para punto de emisión 1 $170.00 $170.00 

TOTAL     $1,120.00 

Tabla 18 Financiación del Restaurante 

Tabla 19 Equipos de Computación 
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EQUIPOS DE COCINA 

DENOMINACIÓN UNIDADES COSTOS TOTAL 

Cocina de leña 1 $850.00 $850.00 

Cocina industrial 4 quemadores 1 $680.00 $680.00 

Licuadora industrial 2 $205.00 $410.00 

Campana extractora de olores 1 $250.00 $250.00 

Congelador y refrigerador industrial 1 $2,000.00 $2,000.00 

Dispensador de agua y jugos 1 $500.00 $500.00 

Lavadero de 2 pozos 1 $115.00 $115.00 

Trampa de grasa 1 $200.00 $200.00 

TOTAL     $5,005.00 

Tabla 20 Equipos de Cocina 

 
 

  
    

EDIFICIOS 

DENOMINACIÓN UNIDADES COSTOS TOTAL 

Construcción de Restaurante 1 $20,000.00 $20,000.00 

Permisos de Construcción y Legalización 1 $1,000.00 $1,000.00 

TOTAL     $21,000.00 

TOTAL, ACTIVOS FIJOS     $28,782.00 

Tabla 21 Edificios 
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4.4.2 Presupuesto de Ingresos. 

Tabla 22 Ingresos 

 

4.4.3 Presupuesto de Egresos. 

 

Tabla 23 Gastos Generales 

Crecimiento Anual 5.0% 5.0% 5.0% 5.0% 5.0%

MENU PVP

Clientes 

Semana Veces al año Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Caldo de gallina $3.01 76 52 $11,893 $12,488 $13,112 $13,768 $14,456

Caldo de chancho $2.01 65 52 $6,799 $7,139 $7,496 $7,871 $8,265

Seco de gallina $3.49 55 52 $9,983 $10,482 $11,006 $11,556 $12,134

Seco de chancho $2.00 90 52 $9,351 $9,818 $10,309 $10,825 $11,366

Fritada $5.50 105 52 $30,035 $31,537 $33,114 $34,770 $36,508

Pescado Asado $5.00 80 52 $20,800 $21,840 $22,932 $24,079 $25,283

Almuerzo $3.01 460 52 $71,931 $75,527 $79,304 $83,269 $87,432

Jugos de temporada $0.25 175 52 $2,275 $2,389 $2,508 $2,634 $2,765

Colas $1.49 460 52 $35,701 $37,487 $39,361 $41,329 $43,395

Agua $0.45 278 52 $6,571 $6,899 $7,244 $7,607 $7,987

Total Clientes 1,844 $205,339 $215,606 $226,387 $237,706 $249,591

INGRESOS

Detalle Mensual Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Gastos de Sueldos y Salarios     2,880.00     34,560.00      36,288.00      38,102.40       40,007.52    42,007.90 

Utencilios de Cocina        328.50       3,942.00         4,139.10        4,346.06          4,563.36      4,791.53 

Servicios Basicos        205.00       2,460.00         2,584.05        2,713.20          2,848.81      2,991.20 

Suministros de Oficinas           30.80           369.60            389.13            408.53             428.91          450.30 

Suministros de Limpieza           59.30           711.60            748.23            785.59             824.82          866.00 

Mantenimiento de equipos e 

instalaciones           80.00           960.00         1,008.00        1,058.40          1,111.32      1,166.89 

Gastos de Transporte y 

movilizaciones           50.00           600.00            630.00            661.50             694.58          729.30 

Uniformes           570.00            598.50            628.43             659.85          692.84 

Otros           85.00             85.00               89.25              93.71                98.40          103.32 

Leña           50.00           600.00            630.00            661.50             694.58          729.30 

Servicios de contabilidad y 

tributacion        120.00       1,440.00         1,512.00        1,587.60          1,666.98      1,750.33 

Totales               -       3,888.60     44,258.20      46,474.26      48,797.82       51,237.55    53,799.27 

Gastos Generales
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Tabla 24 Gastos de Sueldos 

 

Tabla 25 Gasto de Servicios Básicos 

 

Tabla 26 Gastos de oficina 

1.05 1.05 1.05 1.05
No. de 

Cargos Descripción Detalle Mensual Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

1 Chef 600 600.00     7,200.00   7,560.00   7,938.00    8,334.90   8,751.65   

2 Ayudante de Cocina 380 760.00     9,120.00   9,576.00   10,054.80 10,557.54 11,085.42 

3 Meseros 380 1,140.00 13,680.00 14,364.00 15,082.20 15,836.31 16,628.13 

1 Cajero 380 380.00     4,560.00   4,788.00   5,027.40    5,278.77   5,542.71   

Totales Total 2,880.00 34,560.00 36,288.00 38,102.40 40,007.52 42,007.90 

Gasto de Sueldos y Salarios

1.05 1.05 1.05 1.05

No. de 

Cargos Descripción Detalle Mensual Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Agua 30.00       360.00       378.00    396.90      416.75     437.58       

Energia eléctrica 120.00     1,440.00   1,512.00 1,587.60  1,666.98  1,750.33   

Teléfono 15.00       180.00       189.00    198.45      208.37     218.79       

Internet 40.00       480.00       504.00    529.20      555.66     583.44       

Totales Total 205.00     2,460.00   2,584.05 2,713.20  2,848.81  2,991.20   

Gastos de Servicios Basicos

1.05 1.05 1.05 1.05

No. de 

Cargos Descripción Detalle Mensual Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

1 Perforadora $2.00 2.00         24.00         25.20         26.46          27.78         29.17         

1 Grapadora $3.50 3.50         42.00         44.10         46.31          48.62         51.05         

1 Carpetas para archivar $2.70 2.70         32.40         34.02         35.72          37.51         39.38         

6 Bolìgrafos $0.35 2.10         25.20         26.46         27.78          29.17         30.63         

1 Caja de grapas $1.00 1.00         12.00         12.60         13.23          13.89         14.59         

1 Caja de clips $0.50 0.50         6.00            6.30            6.62            6.95            7.29           

1 Calculadora $13.00 13.00       156.00       163.80       171.99       180.59       189.62       

2 Resma de hojas A4 $3.00 6.00         72.00         75.60         79.38          83.35         87.52         

Totales Total 30.80       369.60       389.13       408.53       428.91       450.30       

Gasto de Suministros de Oficina
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Tabla 27 Gastos de Limpieza 

 

Tabla 28 Gastos de Utensilios de cocina 

1.05 1.05 1.05 1.05

No. de 

Cargos Descripción Detalle Mensual Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

2 Escobas plásticas $1.00 2.00     24.00     25.20       26.46       27.78      29.17      

3 Lava platos $1.30 3.90     46.80     49.14       51.60       54.18      56.89      

12 Estropajos $0.40 4.80     57.60     60.48       63.50       66.68      70.01      

6 Limpiones industriales 350 mts $2.60 15.60  187.20   196.56    206.39    216.71    227.54    

2 Balde plástico $1.00 2.00     24.00     25.20       26.46       27.78      29.17      

2 Recogedor de basura plástico $1.25 2.50     30.00     31.50       33.08       34.73      36.47      

2 Gel antibacterial $5.00 10.00  120.00   126.00    132.30    138.92    145.86    

2 Jabón líquido presentacion galon $4.00 8.00     96.00     100.80    105.84    111.13    116.69    

5 Papel higiénico 250 mts paquete x 4 unidades$2.10 10.50  126.00   132.30    138.92    145.86    153.15    

Totales Total 59.30  711.60   748.23    785.59    824.82    866.00    

Gasto de Suministros de Limpieza

1.05 1.05 1.05 1.05

No. de 

Cargos Descripción Costos Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Ollas 

5 tamaño mediano $7.00 $35.00 $420.00 $441.00 $463.05 $486.20 $510.51

5 tamaño grande $9.00 $45.00 $540.00 $567.00 $595.35 $625.12 $656.37

Platos 

24 tamaño mediano $1.60 $38.40 $460.80 $483.84 $508.03 $533.43 $560.11

24 tamaño grande $3.00 $72.00 $864.00 $907.20 $952.56 $1,000.19 $1,050.20

Cubiertos 

2 trinches por docena $4.00 $8.00 $96.00 $100.80 $105.84 $111.13 $116.69

2 cuchillos por docena $4.00 $8.00 $96.00 $100.80 $105.84 $111.13 $116.69

2 cucharas por docena $4.00 $8.00 $96.00 $100.80 $105.84 $111.13 $116.69

Utensilios

24 vasos de vidrio $0.65 $15.60 $187.20 $196.56 $206.39 $216.71 $227.54

Recipientes para almacenar

2 sal $1.15 $2.30 $27.60 $28.98 $30.43 $31.95 $33.55

2 azúcar $1.15 $2.30 $27.60 $28.98 $30.43 $31.95 $33.55

2 orégano $1.15 $2.30 $27.60 $28.98 $30.43 $31.95 $33.55

2 ajo $1.15 $2.30 $27.60 $28.98 $30.43 $31.95 $33.55

2 comino $1.15 $2.30 $27.60 $28.98 $30.43 $31.95 $33.55

Varios

3 Tabla de picar $5.00 $15.00 $180.00 $189.00 $198.45 $208.37 $218.79

6 Cuchillos tramontina $7.00 $42.00 $504.00 $529.20 $555.66 $583.44 $612.62

6 cacerolas para guardar la ensalada $5.00 $30.00 $360.00 $378.00 $396.90 $416.75 $437.58

Totales 328.50      3,942.00 4,139.10 4,346.06 4,563.36       4,791.53    

Gastos de Utensilios de Cocina
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Tabla 29 Gasto de Uniforme anual 

 

Tabla 30 Otros Gastos 

1.05 1.05 1.05 1.05

Unid. 

Año DENOMINACIÓN Costo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

4 Uniformes del chef 30 120 126.00    132.30    138.92     145.86  

6 Uniformes del ayudante de cocina 30 180 189.00    198.45    208.37     218.79  

3 Uniformes del cajero 15 45 47.25      49.61      52.09       54.70    

9 Uniformes de los meseros 25 225 236.25    248.06    260.47     273.49  

Totales 570 598.50    628.43    659.85     692.84  

Gasto de Uniformes

1.05 1.05 1.05 1.05

Und. 

Año DENOMINACIÓN Costos Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

2 Espejos 20.00   40.00     42.00      44.10      46.31       48.62    

2 Basureros grandes 4.50     9.00       9.45        9.92        10.42       10.94    

2 Dispensador de jabón 10.00   20.00     21.00      22.05      23.15       24.31    

2 Dispensador de papel de manos 5.00     10.00     10.50      11.03      11.58       12.16    

2 Dispensador de papel higiénico 3.00     6.00       6.30        6.62        6.95         7.29      

Totales 85.00     89.25      93.71      98.40       103.32  

Otros Gastos
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4.4.4 Situación Financiera Proyectada. 

 

Tabla 31 Pérdidas y Ganancias 

 

4.4.5 Indicadores Financieros. 

 

Tabla 32 Flujo de caja 

INGRESOS Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Venta de Platos promedio 205,339.49$    215,606.47$    226,386.79$    237,706.13$    249,591.44$    

Total Ingresos 205,339.49$    215,606.47$    226,386.79$    237,706.13$    249,591.44$    

COSTO DE VENTAS

Costo de Materia Prima 123,963.84$    130,162.03$    136,670.13$    143,503.64$    150,678.82$    

Costo de Mano de Obra 34,560.00$      36,288.00$      38,102.40$      40,007.52$      42,007.90$      

Costo de Materiales Indirectos de Fabricación 3,942.00$        4,139.10$        4,346.06$        4,563.36$        4,791.53$        

Total Costo de Ventas 162,465.84$    170,589.13$    179,118.59$    188,074.52$    197,478.24$    

UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 42,873.65$      45,017.34$      47,268.20$      49,631.61$      52,113.20$      

EGRESOS

Gastos Administrativos 7,796.20$        8,189.16$        8,598.46$        9,028.23$        9,479.48$        

Depreciación de Edificios 1,050.00$        1,050.00$        1,050.00$        1,050.00$        1,050.00$        

Depreciacion de Muebles y Enseres 141.50$           141.50$           141.50$           141.50$           141.50$           

Depreciación de Equipos de Oficina 24.20$             24.20$             24.20$             24.20$             24.20$             

Depreciación de Equipos de Computacion 373.33$           373.33$           373.33$           373.33$           373.33$           

Depreciación de Equipos de Cocina 1,001.00$        1,001.00$        1,001.00$        1,001.00$        1,001.00$        

Gastos Financieros 2,017.46$        1,661.56$        1,260.53$        808.64$           299.44$           

Utilidad Operativa 30,469.96$      32,576.58$      34,819.18$      37,204.72$      39,744.25$      

(-) 15% Participación trabajadores 4,570.49$        4,886.49$        5,222.88$        5,580.71$        5,961.64$        

(-) 22 % Impuesto a la Renta 5,697.88$        6,091.82$        6,511.19$        6,957.28$        7,432.17$        

Utilidad Neta del Ejercicio 20,201.59$      21,598.27$      23,085.12$      24,666.73$      26,350.43$      

6% 6% 6% 6%

Estado de Perdidas y Ganancias

Detalle Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

INGRESOS

Inversión (33,070.60)$           (1,120.00)$        

Flujo de Caja Neto Anual 20,201.59$        21,598.27$        23,085.12$        24,666.73$        26,350.43$        

Flujo de Caja Neto (33,070.60)$        20,201.59$     21,598.27$     23,085.12$     23,546.73$     26,350.43$     

Tasa de Descuento 50%

VAN $ 4,957.61

TIR 59%

PAYBACK (años) 3.68                    44                   MESES

Periodo 0 1 2 3 4 5

Flujo de caja (33,070.60)             20,201.59          21,598.27          23,085.12          23,546.73          26,350.43          

Flujo de caja descontado (33,070.60)             $ 13,467.72 $ 9,599.23 $ 6,840.03 $ 4,651.21 $ 3,470.02

Flujo de caja descontado acumulado (33,070.60)           (19,602.88)      (10,003.64)      (3,163.61)        1,487.60          4,957.61          

Flujo de Caja Proyectado
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4.5 Cronograma de instalación del negocio 

0 
ACTIVIDAD/ 

TAREA 

MESES 

OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE 

Semana 
3 

Semana 
4 

Semana 
1 

Semana 
2 

Semana 
3 

Semana 
4 

Semana 
1 

Semana 
2 

Semana 
3 

1 

Estudio de 
Mercado y 
Cantidad del 
presupuesto 

17/10/20
18 10:00 

                

2 
Creación del 
menú y Diseño 
del restaurante 

  
22/10/2018 
10:00 

              

3 
Documentos 
habilitantes 

    
05/11/2018 
10:00 

            

4 

Construcción del 
Restaurante con 
sus respectivos 
espacios 

      
12/11/2018 
08:00 

          

5 
Enlucida del 
restaurante 

        
19/11/2018 
 08:00 

        

7 
Empastar y 
pintar el 
restaurante 

          
26/11/2018 
08:00 

      

8 
Adecuar con los 
equipos  

            
03/12/2018 
08:00 

    

9 

Decorar, 
adecuar con 
utensilios, 
vajillas y mesas 

              
10/12/2018 
08:00 

  

10 
Inauguración del 
local 

                
17/12/2018 
12:00 

Tabla 33 Cronograma del Restaurante 
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Conclusiones 

La investigación  del proyecto mostró que es una necesidad crear un restaurante debido a 

que no existe uno en la zona San Miguel de Guabal a parte que se beneficiaran los habitantes del 

sector, los transeúntes de la carretera que une las tres provincias Esmeraldas, Manabí, Santo 

Domingo, y rescatar la perdida de la tradición de cocinar en cocina de leña con un Sistema de 

Seguridad Alimentaria como son BPM y HACCP. 

 

 Se realizo un modelo de encuestas presencial para observar el lugar donde se establecerá 

el negocio de restauración, ejecutando la metodología cuantitativa mediante encuestas para obtener 

desde el nivel económico de vida hasta la aceptación de platos del restaurante, dando la respuesta 

no importa lo que deban de pagar con tal que la comida sea buena y si es a leña mucho mejor es 

más sabrosa. 

 

 El análisis de la gastronomía sobre la cocina a base de leña determinó las técnicas de la 

elaboración, mediante la metodología cualitativa  se efectuaron entrevistas dando como resultados, 

la elaboración del menú que se pudo obtener cuando nos dijeron los platos típicos de esta zona, la 

necesidad de un restaurante, la posibilidad del lugar se pueda hacer turístico por la gastronomía 

que abre las puertas económicas  a esta comunidad y siempre teniendo en cuenta las normas para 

no contaminar demasiado el medio ambiente. 

 

Al efectuar la propuesta de un restaurante con cocina base de leña, mostró que es una 

necesidad crear este tipo de negocio debido a la aceptación que mostraron las personas en la zona 

San Miguel de Guabal, afirmando que esta técnica de cocción aporta a los alimentos un sabor 

exquisito al paladar y el financiamiento muestra que será un total éxito poner un restaurante en 

este sitio según las fórmulas dadas para medir la posibilidad de colocar un negocio. 
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Recomendaciones 

 

La implementación de este trabajo de investigación podrá mejorar el nivel de vida de los 

individuos que trabajaran en el restaurante y ayudar al progreso socioeconómico turístico de la 

comunidad San Miguel de Guabal. 

 

 Realizar el proyecto para que las personas del sector sean beneficiadas obteniendo fuentes 

de trabajo con la respectiva capacitación, así poder darles una alimentación exquisita y adecuada. 

 

  Se convierta esta comunidad en un lugar turístico por la gastronomía del sector teniendo 

beneficios en el futuro por parte de la municipalidad de Santo Domingo de los Tsáchilas, cuidando 

el medio ambiente almacenando la leña correctamente para no contaminar la naturaleza y 

sembrando árboles evitando la deforestación. 

 

Preparar los alimentos con los cuidados necesarios para que sea agradable al paladar y con 

las ramas de laurel aportando un aroma único, llevando una contabilidad excelente para poder 

observar las pérdidas o ganancias del establecimiento y de esta forma el negocio este en constante 

crecimiento. 
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Anexos 

Anexo A Modelo de encuestas 

Encuesta del Restaurante con Cocina de Leña en el Sector San Miguel de Guabal 

Encuesta 

Edad: ________ 

1.- ¿Dentro de sus preferencias de proteínas a la hora de comer cuál elige con frecuencia 

Usted? 

a) Pollo 

b) Pescado 

c) Cerdo 

d) Carne de Res 

2.- ¿Con qué frecuencia consume alimentos fuera de casa? 

a) 1 vez por semana 

b) 2 veces por semana 

c) 1 vez por mes 

d) 2 veces por mes 

3. ¿Qué día es de su preferencia para salir de casa a consumir alimentos? 

a) Lunes 

b) Martes   

c) Miércoles  

d) Jueves  

e) Viernes 

f) Sábado 

g) Domingo 
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4. ¿Qué horario es de su preferencia, para comer fuera de casa? 

a) Por la mañana 

b) Por la tarde 

c) Por la noche 

5. En promedio, ¿Cuál es su presupuesto de gasto en cada consumo de comida fuera de casa? 

a) $3.00 - $5.00 

b) $5.00 - $7.00 

c) $7.00 - $10.00 

d) Más de $10.00 

6. Al momento de asistir a un restaurante, ¿cuál es su primera observación? 

a) Aseo del local 

b) Atención rápida 

c) Costo accesible 

d) Variedad de platos 

e) Comida tradicional de la zona 

f) Comida no tradicional de la zona 

7. ¿Qué tipo de cocción prefiere en los alimentos? 

a) Cocina a gas 

b) Cocina a leña 

c) Cocina a vapor 

8. ¿A cuál de estos lugares asistiría con frecuencia para servirse de alimentos? 

a) Bocana del Búa 

b) Sector San Miguel de Guabal 

c) Monterrey 
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9.- ¿Cuál de los siguientes platos típicos prefiere? 

a) Caldo de gallina criolla 

b) Seco de gallina criolla 

c) Fritada 

d) Seco de chancho 

e) Caldo de chancho 

f) Pescado asado 

10.- Si encontrara este menú y estos precios ¿Qué decisión tomaría? 

Caldo de Gallina Criolla $4,50 Acepto el precio Busco otro local Busco otro producto 

Seco de Gallina Criolla $4,00 Acepto el precio Busco otro local Busco otro producto 

Fritada $5,00 Acepto el precio Busco otro local Busco otro producto 

Seco de Chancho $4,00 Acepto el precio Busco otro local Busco otro producto 

Caldo de Chancho $3,50 Acepto el precio Busco otro local Busco otro producto 

Pescado Asado $6,00 Acepto el precio Busco otro local Busco otro producto 

Almuerzo $3,00 Acepto el precio Busco otro local Busco otro producto 

Merienda $3,00 Acepto el precio Busco otro local Busco otro producto 
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Anexo B Recetas Estándares 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GABRIELA VERA VASQUEZ

8° "C"     

CALDO

50 $ 2.17

# INGREDIENTES CANTIDAD

UNIDAD 

DE 

MEDIDA

OBSERVACIONES
COSTO 

UNIT. $
CANT,/Gr-unid TOTAL $

1 Cerdo 20000 gramos Cubos medianos $ 2.00 500 80.00

2 Yuca 10000 gramos Cubos medianos $ 0.20 500 4.00

3 Cebolla Blanca 2500 gramos Brunoise $ 1.00 1000 2.50

4 Ajo 500 gramos Repicado $ 2.00 500 2.00

5 Zanahoria 2000 gramos Cubos pequeños $ 2.00 1000 4.00

6 Arveja 2000 gramos Brunoise $ 2.00 1000 4.00

7 Achiote 250 gramos $ 1.50 500 0.75

8 Chillangua 1000 gramos Chifonada $ 1.00 1000 1.00

9 Sal 250 gramos $ 0.50 500 0.25

10 Agua 20000 gramos Aproximadamente

TOTAL PESO EN GRAMOS 58500 $ 98.50

Margen de error 10% 9.85

1 $ 108.35

2 $ 2.17

3

4

5 Adicionar la arveja, chillangua y la sal.

TOTAL

Agregar el rehogo al caldo.

Incorporar la zanahoria con la yuca.

Hervir el agua con el cerdo, retirar las impurezas del agua. Costo por porción $

SUBTOTAL

PREPARACION

Reahogar el ajo, cebolla blanca en el achiote.

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

RECETA ESTANDAR

NOMBRE:

SEMESTRE:

NOMBRE DE LA RECETA: CALDO DE CERDO

CATEGORIA:

# PAX: COSTO POR PORCION
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GABRIELA VERA VASQUEZ

8° "C"     

PLATO FUERTE

50 $ 2.75

# INGREDIENTES CANTIDAD

UNIDAD 

DE 

MEDIDA

OBSERVACIONES
COSTO 

UNIT. $
CANT,/Gr-unid TOTAL $

1 Pescado 50000 gramos 50 Pescados $ 2.00 1000 100.00

2 Cebolla 2000 gramos Juliana $ 1.00 1000 2.00

3 Ajo 500 gramos Repicado $ 2.00 500 2.00

4 Pimiento 2000 gramos Juliana $ 1.00 1000 2.00

5 Tomate 2000 gramos Juliana $ 1.00 1000 2.00

6 Maduro 2500 gramos Rebanadas $ 0.50 500 3.00

7 Comino 500 gramos $ 2.00 500 2.00

8 Aceite 2000 gramos $ 3.00 2000 1.50

9 Limon 1500 gramos $ 1.00 1500 1.00

10 Chillangua 2000 gramos Chifonada $ 1.00 1000 2.00

11 Sal 500 gramos $ 0.50 500 0.50

12 Arroz 8500 gramos $ 12.00 12500 6.80

13 Agua 10000 gramos Aproximadamente

TOTAL PESO EN GRAMOS 84000 $ 124.80

Margen de error 10% 12.48

1 $ 137.28

2 $ 2.75

3

4

5

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

RECETA ESTANDAR

NOMBRE:

SEMESTRE:

NOMBRE DE LA RECETA: PESCADO ASADO

CATEGORIA:

# PAX: COSTO POR PORCION

Servir con la ensalada criolla, maduro, arroz y pescado.

SUBTOTAL

PREPARACION

Adobar el pescado con ajo, comino, sal y chillangua. TOTAL

Mezclar la cebolla, pimiento, tomate, sal y limon. Costo por porción $

Cocinar el arroz. 

 Asar el pescado adobado con aceite y el maduro.
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Anexo C Preparación tradicional con cocina de leña 

 

     

 

 

 

                                                                                                        

                                                        

1. La leña prendida en el Horno                              2. Calentando el Horno 

 

 

 

 

                                    

4. Chillangua en vez de Cilantro 

3. Ingredientes 

 

 

     

 

 

5. Preparación ya rehogada para ir al horno.               

                                                                                 6. Preparación puesta en el Horno  
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Anexo D Fotos de los Entrevistados 

              

 Entrevistado Sr. Víctor Hugo Ruiz                               Entrevistado Sr. Pablo Roberto Meza 

 

                              

  Entrevistada Sra. Luz Molina Granja                     Entrevista Sra. Maribel Palma Moreira     
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Entrevistado  Sr.Jesus Quiñonez Bravo                  Entrevistado  Sr.Marco Valdez Pazmiño 

 

             

Entrevistado Sr.Santiago Vásquez Benitez             Entrevistado Sr.Jhonny Molina Molina 
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Anexo E Personas Encuestadas 
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Anexo F Entrevistas 

ENTREVISTA N°1 

Datos del Entrevistado: 

Nombre: Santiago Clemente Vásquez Benítez. 

Edad: 83 Años 

Profesión: Comerciante  

Dirección: San Miguel de Guabal. 

Duración de la Entrevista: 30 minutos. 

1. ¿Qué produce usted en este Sector?                                                                                                               

Verde, cacao, maracuyá, maíz, banano, papaya, maní, palma africana, cerdo, ganado vacuno y 

cilantro de pozo o chillangua. 

2. ¿Qué festividades destacan en este lugar, y cuáles son sus mayores tradiciones?               

Tenemos como festividad la creación de San Miguel de Guabal, Reina de la capilla, Reina de 

Guabal todo se celebra el 29 de septiembre; y las tradiciones son: cocinar en horno de leña, y 

la comelona de nueve días después que alguien fallece. 

3. ¿Cuáles son los platos considerados típicos y de gran aceptación?                                                            

Caldo o seco de chancho, tortillas de maíz, corviches, fritada, caldo o seco de gallina criolla, 

pescado de río asado como guaña o tilapia y fritada. 

4. ¿Cree usted que, instalando un restaurante con alimentos típicos cocidos a leña, 

tendría una buena aceptación de propios y visitantes?                                                                                                   

La aceptación seria todo un éxito debido a que la leña le da una sazón diferente. Ayuda a que 

el pueblo se vuelva turístico.  
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5. ¿Quienes visitan San Miguel de Guabal, y cómo puede ayudar la comunidad para 

que sea más reconocida por su comida y tradición?                                                                           

El sector es visitado por los bañistas que asisten a los balnearios cercanos, las personas que 

participan en los campeonatos deportivos, y por personas que se trasladan a otras localidades. 

Este sector se puede promocionar mediante propuestas turísticas y publicidad en las radios. 

6. ¿Cómo se ha perdido de las tradiciones y qué se puede hacer para rescatarlas?                 

El mismo ser humano se ha encargado de cierta escases de la madera. Se puede sembrar madera, 

crear un sitio turístico que conozcan cómo es la cocina a leña y que sabor aporta a los alimentos. 

 

 

 

ENTREVISTA N°2 

Datos del Entrevistado: 

Nombre: Luz Mariana de Jesús Molina Granja. 

Edad: 69 Años 

Profesión: Comerciante de Productos Agrícolas. 

Dirección: San Miguel de Guabal. 

Duración de la Entrevista: 30 minutos. 

1. ¿Qué produce usted en este Sector?  

Yuca, plátano, maíz, banano, cacao, maracuyá, papaya, maní, gallina, cerdo, ganado vacuno, 

chillangua, pescado tilapia y pescado guaña. 
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2. ¿Qué festividades destacan en este lugar, y cuáles son sus mayores tradiciones? 

 La creación de San Miguel de Guabal, Reina de la capilla, Reina de Guabal todo se celebra el 

29 de septiembre; las tradiciones son cocinar en horno de leña y la comelona después de cada 

día de la novena. 

3. ¿Cuáles son los platos considerados típicos y de gran aceptación? 

Encocado de diferentes proteínas, caldo de guaña, encocado de guaña, guaña asada, tortillas de 

verde, empanadas de verde, tortillas de maíz rellenas de carne, seco de chancho, caldo y seco de 

gallina criolla. 

4. ¿Cree usted que, instalando un restaurante con alimentos típicos cocidos a leña, 

tendría una buena aceptación de propios y visitantes? 

Si es lo mejor, la leña aporta un sabor inigualable que no es comparable cuando se cocina 

normalmente en una cocina de gas. Tendría una mayor aceptación por los turistas por lo 

novedoso de esta tradición. 

5. ¿Quienes visitan San Miguel de Guabal, y cómo puede ayudar la comunidad para 

que sea más reconocida por su comida y tradición? 

Los turistas que asisten a eventos deportivos como: campeonatos de futbol, voleibol y por 

personas que visitan a los ríos o cascadas que tiene este sector.   

La comunidad puede ayudar a promover el turismo a través de proyectos turísticos que 

actualmente ya están en vigencia. 

6. ¿Cómo se ha perdido de las tradiciones y qué se puede hacer para rescatarlas? 

El ser humano ha destruido el medio ambiente por lo tanto está la escasez de la madera.                  

El rescate es sembrando árboles para poder utilizar las ramas secas y no talar tanta madera. 
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ENTREVISTA N°3 

Datos del Entrevistado:  

Nombre: Johnny Mariano Molina Molina 

Edad: 50 Años 

Profesión: Comerciante Agrícola 

Dirección: San Miguel de Guabal 

Duración de la Entrevista: 30 minutos. 

1. ¿Qué produce usted en este Sector?  

Plátano, cacao, maracuyá, maíz, banano, papaya, maní, palma africana, ganado vacuno, gallina, 

pato, cerdo, chillangua y pescado guaña o tilapia. 

2. ¿Qué festividades destacan en este lugar, y cuáles son sus mayores tradiciones? 

  La creación de San Miguel de Guabal, se elige la reina de la capilla, se elige la reina de la 

comunidad se celebra todo en conjunto el 29 de septiembre. La mayor tradición es cocinar en 

horno de leña y brindar comida durante nueve días después que una persona fallece. 

3. ¿Cuáles son los platos considerados típicos y de gran aceptación? 

La gallina criolla la hacen caldo o seco, chancho caldo o seco, chancho hornado, pescado guaña 

o tilapia, totillas de maíz, corviches. La guanta, guatusa, armadillo y tortuga antes eran muy 

consumidos, pero ahora es penado por la ley si se cazan estos animalitos. 

4. ¿Cree usted que, instalando un restaurante con alimentos típicos cocidos a leña, 

tendría una buena aceptación de propios y visitantes? 
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ENTREVISTA N°4 

Datos del Entrevistado:  

Nombre: Pablo Abraham Meza Navia 

Edad: 93 Años 

Profesión: Comerciante  

Dirección: San Miguel de Guabal 

Duración de la Entrevista: 40 minutos                                                                                    

Buena aceptación por que la leña aporta un sabor exquisito además de otra sazón incomparable. 

Lo visitantes tendrían un restaurante que ofrezca platos típicos y no solo alimentos de picar o 

comida chatarra. 

5. ¿Quienes visitan San Miguel de Guabal, y cómo puede ayudar la comunidad para 

que sea más reconocida por su comida y tradición? 

La localidad es visitada por turistas que asisten frecuentemente a las hermosas cascadas y a ríos 

cristalinos, campeonatos de futbol, voleibol e indor la mayoría de los fines de semana.                                                              

El sector puede ayudar mediante propuestas turísticas y cuñas publicitarias en emisoras. 

6. ¿Cómo se ha perdido de las tradiciones y qué se puede hacer para rescatarlas? 

Por la comodidad de la cocina a gas, muy poco se cocina a leña porque el ser humano ha 

destruido esta tradición talando los árboles, escasas son las haciendas las cuales conservan 

maderas. Comprando la leña seca y proponer el turismo creando balnearios. 
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1. ¿Qué produce usted en este Sector?  

Maíz, arroz, plátano, yuca, zapallo, maní, gallina criolla, cerdo, ganado vacuno y chillangua. La 

guanta actualmente está prohibida cazarla para el comercio. 

2. ¿Qué festividades destacan en este lugar, y cuáles son sus mayores tradiciones? 

 Las festividades son la creación de San Miguel de Guabal, reina de la capilla, reina de Guabal 

todo se celebra el 29 de septiembre en honor a San Miguel de Arcángel. Las tradiciones son 

cocinar en horno de leña, y la comelona de nueve días después que alguien fallece. 

3. ¿Cuáles son los platos considerados típicos y de gran aceptación? 

Caldo de gallina criolla, seco de gallina criolla, caldo de pescado guaña, estofado de guaña, 

fritada, tilapia asada, caldo con legumbres sembradas de manera casera. 

4. ¿Cree usted que, instalando un restaurante con alimentos típicos cocidos a leña, 

tendría una buena aceptación de propios y visitantes? 

Si, sería algo increíble debido a que nadie tiene la iniciativa, mucho mejor si es de leña por que 

aporta un sabor especial a la comida. 

5. ¿Quienes visitan San Miguel de Guabal, y cómo puede ayudar la comunidad para 

que sea más reconocida por su comida y tradición? 

La comunidad es visitada por individuos que les atrae los deportes; como voleibol, fútbol e 

indor, turistas que les atraen las cascadas y los distintos balnearios. Se puede promocionar 

realizando encuestas de la cocina a leña para proponer el turismo al gobierno de Santo Domingo 

de los Tsáchilas. 

6. ¿Cómo se ha perdido de las tradiciones y qué se puede hacer para rescatarlas? 

El comercio hace la propaganda de desprestigiar lo natural, realzar lo más fácil y todo lo que 

lleva químicos por estas razones se ha perdido esta tradición. Se rescata mediante pruebas de 

que la leña aporta más sabor a la comida en comparación a la cocción en cocinas a gas. 
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ENTREVISTA N°5 

Datos del Entrevistado:  

Nombre: Víctor Mariano Ruiz Sánchez. 

Edad: 67 Años 

Profesión: Comerciante 

Dirección: San Miguel de Guabal. 

Duración de la Entrevista: 30 minutos. 

1. ¿Qué produce usted en este Sector?  

Verde, yuca, maíz, maracuyá, papaya, banano, limón, chillan gua, maní, caña azúcar, naranja, 

gallina, cerdo, palma africana, guaña, tilapia, patos. 

2. ¿Qué festividades destacan en este lugar, y cuáles son sus mayores tradiciones? 

 Tenemos como festividad la creación de San Miguel de Guabal, Reina de la capilla, Reina de 

Guabal todo se celebra el 29 de septiembre; y las tradiciones son: cocinar en horno de leña, y la 

comelona de nueve días después que alguien fallece. 

3. ¿Cuáles son los platos considerados típicos y de gran aceptación? 

Estofado de guaña, tilapia asada, tortillas de maíz, caldo de chancho, fritada, caldo o seco de 

gallina criolla, salchichas rellenas, hornado de chancho o de gallina criolla. 

4. ¿Cree usted que, instalando un restaurante con alimentos típicos cocidos a leña, 

tendría una buena aceptación de propios y visitantes? 

 Sí.  seria bien aceptado porque es algo diferente, llamativo, atractivo a los ojos de los visitantes 

y propios del lugar. 
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5. ¿Quienes visitan San Miguel de Guabal, y cómo puede ayudar la comunidad para 

que sea más reconocida por su comida y tradición? 

La localidad es visitada para observar los campeonatos de futbol, voleibol e indor, los balnearios 

de agua dulce también atraen afluencia. Este sector puede hacer propuestas turísticas por parte 

del presidente de la comunidad junto al GAD Santo Domingo de los Tsáchilas. 

6. ¿Cómo se ha perdido de las tradiciones y qué se puede hacer para rescatarlas? 

Por la comodidad de la cocina a gas, la talacion de árboles, se ha perdido poco a poco esta gran 

tradición. Sembrando arboles promoviendo la comida cocinada a leña mediante pruebas al 

ministerio de turismo de Santo Domingo de los Tsáchilas. 

 

 

 

ENTREVISTA N°6 

Datos del Entrevistado:  

Nombre: Virginia Maribel Palma Moreira 

Edad: 49 Años 

Profesión: Agricultora y Ama de Casa. 

Dirección: San Miguel de Guabal. 

Duración de la Entrevista: 30 minutos. 

1. ¿Qué produce usted en este Sector?                                                                                                  

Limón sutil, limón real, cacao, yuca, plátano, maíz, banano, maracuyá, papaya, maní, gallina 

criolla, cerdo, chillangua, valeriana, naranja y pescado tilapia. 
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2. ¿Qué festividades destacan en este lugar, y cuáles son sus mayores tradiciones?   

 Las festividades se celebran el 29 de septiembre la creación San Miguel de Guabal, reina de la 

capilla, reina de Guabal; Las tradiciones son: cocinar en horno de leña y la comelona después 

de cada día de la novena que alguien fallece. 

3. ¿Cuáles son los platos considerados típicos y de gran aceptación?                                   

Platos hechos con la gallina criolla, pescado de rio guaña, chancho, hornado de chancho, y años 

atrás era el seco de guanta, pero ahora es prohibido cazarla. 

4. ¿Cree usted que, instalando un restaurante con alimentos típicos cocidos a leña, 

tendría una buena aceptación de propios y visitantes?                                                                       

Es lo más deseado por los visitantes también los de la zona, aporta; en el sabor, la sazón, porque 

es totalmente distinto a cocinar con cocina a gas que la cocción de cocina a leña. 

5. ¿Quienes visitan San Miguel de Guabal, y cómo puede ayudar la comunidad para 

que sea más reconocida por su comida y tradición? 

Los Domingos hay misa por lo consiguiente llega gente de poblaciones cercanas, visitantes por 

campeonatos deportivos, feriados, los fines de semana van a las cascadas o ríos, los transeúntes 

que pasan a las otras localidades.                                                                                                                   

La comunidad se podría promocionar con el turismo de este lugar; debido a los ríos, cascadas, 

la vía asfaltada, campeonatos de futbol.  

6. ¿Cómo se ha perdido de las tradiciones y qué se puede hacer para rescatarlas? 

Por la facilidad del gas, la escasez de la madera causa que haya muy poco la leña seca por lo 

cual se ha perdido esta tradición. 

Algunas personas aún tienen sus hornos de leña, lo que se haría es que las haciendas comienzan 

a sembrar árboles y fomentar esta tradición para que surja de nuevo de generación en generación. 
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ENTREVISTA N°7 

Datos del Entrevistado:  

Nombre: Jesús María Quiñonez Bravo 

Edad: 70 Años 

Profesión: Comerciante y presidente actual de la Comunidad San Miguel de Guabal. 

Dirección: San Miguel de Guabal 

Duración de la Entrevista: 30 minutos. 

1. ¿Qué produce usted en este Sector? 

Cacao, maracuyá, plátano, maíz, banano, papaya, maní, caña de azúcar, gallina, cerdo, cilantro 

de pozo o chillangua, pescado tilapia, limón, naranja, pescado guaña. 

2. ¿Qué festividades destacan en este lugar, y cuáles son sus mayores tradiciones?   

 Las festividades se celebran el 29 de septiembre la creación San Miguel de Guabal, reina de la 

capilla, reina de Guabal. Las tradiciones son: cocinar en horno de leña, hacen el novenario en la 

cual brindan alimentos todos estos días. 

3. ¿Cuáles son los platos considerados típicos y de gran aceptación?                                   

Guaña asada, tilapia asada, caldo de gallina criolla, tortilla de maíz, tortilla de yuca, seco de 

gallina criolla, fritada, seco de guanta era años atrás actualmente ya está prohibida cazarla. 

4. ¿Cree usted que, instalando un restaurante con alimentos típicos cocidos a leña, 

tendría una buena aceptación de propios y visitantes?                                                                       

La aceptación sería muy buena debido a que es un sabor diferente, la leña hace que cambie la 

sazón. La tradición seria recomendada por las personas que visiten el restaurante y se podría 

hacer un lugar más turístico. 
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5. ¿Quienes visitan San Miguel de Guabal, y cómo puede ayudar la comunidad para 

que sea más reconocida por su comida y tradición? 

Los viajeros acuden los feriados, fines de semana,  a diario pasan por la carretera transitable que 

une las provincias de Manabí, Esmeraldas y Santo Domingo de los Tsáchilas. El sector puede 

promocionar el turismo de la zona como; los balnearios de agua dulce, talleres turísticos en un 

pueblo cercano como es Puerto Nuevo. 

6. ¿Cómo se ha perdido de las tradiciones y qué se puede hacer para rescatarlas? 

Las familias todavía tienen en sus casas hornos de leña. Pero el gas se les hace más cómodo y 

por no estar recogiendo la leña.  El rescate puede hacerse sembrando árboles y la leña secarla 

correctamente para no contaminar el ambiente, no habría problema alguno de resurgir esta 

tradición. 

 

 

ENTREVISTA N°8 

Datos del Entrevistado:  

Nombre: Marco Antonio Valdez Pazmiño 

Edad: 65 Años 

Profesión: Comerciante 

Dirección: San Miguel de Guabal 

Duración de la Entrevista: 30 minutos. 

1. ¿Qué produce usted en este Sector?              

Maracuyá, naranja, sandia, melón, maíz, banano, papaya, maní, palma africada, guaña, gallina, 

cerdo, chillangua, pescado tilapia y limón.                                            
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2. ¿Qué festividades destacan en este lugar, y cuáles son sus mayores tradiciones?   

 Las festividades se celebran el 29 de septiembre la creación San Miguel de Guabal, reina de la 

capilla, reina de Guabal; las tradiciones son: cocinar en horno de leña y la novena con la 

comelona después que alguien fallece. 

3. ¿Cuáles son los platos considerados típicos y de gran aceptación?                                   

La gallina criolla es lo que más se come, chancho, pescado de criadero estofado, apanado o 

asado. 

4. ¿Cree usted que, instalando un restaurante con alimentos típicos cocidos a leña, 

tendría una buena aceptación de propios y visitantes?                                                                       

Los turistas lo aceptarían porque es algo distinto a la forma habitual de cocinar, da un sabor 

agradable a los alimentos, una sazón inigualable. 

5. ¿Quienes visitan San Miguel de Guabal, y cómo puede ayudar la comunidad para 

que sea más reconocida por su comida y tradición? 

Esta zona es visitada por turistas que prefieren balnearios naturales, comerciantes y campeonatos 

deportivos. 

La comunidad ayudaría al turismo porque está cerca de lugares turísticos. 

6. ¿Cómo se ha perdido de las tradiciones y qué se puede hacer para rescatarlas? 

La tradición se ha perdido por la civilización que ya a muchas personas no les gusta cocinar a 

leña. 

El rescate podría ser teniendo las normativas correspondientes para crear una cocina a leña, 

porque da otro sabor a la comida.  

 

 

 


