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RESÚMEN 

 

El proyecto que se presenta a continuación contiene una estructura de plan de negocios para la 

apertura de un restaurante temático de comida típica en el municipio de Chimoré, ciudad de 

Cochabamba, que pretende satisfacer y brindar servicios a las personas que visiten el restaurante. 

Para poner en marcha el mencionado emprendimiento, se proyectó la inversión, logística a 

ejecutarse, los requerimientos legales para la apertura del restaurante e infraestructura que se 

requiere.  

Además, se efectuó una estimación cuantitativa de factibilidad al proyecto, mediante el uso e 

indicadores financieros de rentabilidad como ser el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de 

Retorno (TIR) y el Periodo de Recuperación de Inversión (PRI), dando resultados favorables, 

demostrando que el proyecto si es factible y rentable.  

Palabras clave: Promoción, comida típica, restaurante, servicio, rentable, estudio de mercado, 

requerimientos legales, infraestructura. 
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INTRODUCCIÓN 

El presente proyecto de investigación, se centró en la creación de un restaurante temático de 

comida típica en el municipio de Chimoré, ciudad de Cochabamba, por lo cual no existe una 

competencia directa de restaurantes que sirvan platos típicos de la región. 

Por esta razón es que se realizó un proyecto de grado orientado al plan de negocio para la creación 

de un restaurante temático de comida típica en el municipio de Chimoré, ciudad de Cochabamba, 

Bolivia. 

El informe final contiene seis capítulos que se nombran a continuación:  

En el capítulo uno, se desarrolla las generalidades, situación del problema, formulación del 

problema, objetivos generales, objetivos específicos y la justificación.  

El capítulo dos, detalla la referencia geográfica o localización del proyecto, donde se especifica la 

macro y micro localización.  

El capítulo tres, es el marco teórico donde se define los conceptos de empresa, plan de negocio, 

marketing, plan estratégico y otras definiciones que se utilizaron en el proyecto.   

El capítulo cuatro, presenta la metodología utilizada en la investigación, mediante la técnica de 

recolección de datos e instrumentos utilizados para el tratamiento de información.  

En el capítulo cinco, se realiza un análisis e interpretación de la encuesta y las entrevistas 

mostrando los resultados de la investigación de mercado a través de una conclusión.  

En el capítulo seis, se desarrolla la propuesta del proyecto, donde se muestra el análisis económico-

financiero, la estructura de la empresa, estrategia organizacional. Es importante mencionar que se 

muestra la propuesta de marketing que pondrá en marcha la empresa para iniciar sus actividades y 

su posicionamiento en el mercado.  

Así mismo están las conclusiones y recomendaciones de investigación, que se deben aplicar para 

este tipo de plan de negocio. Por último, se representan las referencias bibliográficas y los anexos 

referidos a los instrumentos de la investigación. 
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CAPÍTULO l 

1. GENERALIDADES 

1.1. ANTECEDENTES GENERALES 

 Los restaurantes tienen una historia muy larga se puede decir que empezó alrededor del 

siglo XVIII, cuando en la ciudad de París un hombre llamado Boulanger empezó a vender platillos 

en su casa, fue el primero en abrir un restaurante propiamente real, se dice que en su puerta coloco 

un cartel que decía: venid a mi todos aquellos cuyos estómagos están angustiados, que yo los 

restauraré.  

 Con este paso el servicio de los alimentos fue totalmente revolucionado. Y con esto después 

de la revolución francesa en 1789 y el término de la monarquía mucho de los más grandes chefs 

abrieron sus restaurantes que abriendo nuevas fronteras y marcando huellas en la historia de la 

gastronomía.   Cuando nos referimos a restaurantes temáticos el punto de partida más común es en 

los años 30´, con la apertura de la fantasía pacífica, sea que tenían como temática la recreación de 

paraísos tropicales con chozas dentro del lugar, palmeras, etc. iniciando una vanguardia nueva en 

los estilos de restaurantes de ahí se fue expandiendo el concepto de restaurantería temática en el 

resto del mundo hasta la actualidad.  (Snavely, 2010, pág. 2) 

 La cultura alimentaria de los cazadores recolectores fue la primigenia interpretación del ser 

humano sobre su hecho vital y su relación con el entorno. La otra, la del mito sobre la interpretación 

de los hechos sobrenaturales incomprensibles no les dio el ritual, pero cazar y domesticar especies, 

cultivar, cosechar, elaborar, intercambiar y comerse un alimento. Estos procesos le dieron la 

primera cultura (su etimología viene de ahí, de cultivo) y la cuestión eterna: ¿Quién soy, de dónde 

vengo, a dónde voy? y ¿Qué hay para cenar esta noche? Esta influencia en la condición humana la 

sintetizaría Brillat Savarin diciendo "un pueblo es lo que come. (Martín, 2005, pág. 14) 

 En la antigua Roma la cocina evolucionó de la frugalidad de la época republicana, basada 

en vegetales, legumbres y cereales, a la riqueza de la época imperial, (donde se importaban 

numerosos alimentos de países extranjeros, con gran influencia de la cocina griega). Los romanos 

practicaban la avicultura y la piscicultura, así como la elaboración de embutidos y perfeccionaron 

las técnicas relacionadas con el vino y el aceite. (Morales, 2014, pág. 5) 
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 La gastronomía de Bolivia es conocida principalmente por su variedad de platos que varían 

de zona en zona. Con profundas raíces españolas e indígenas transformadas por el mestizaje y los 

diferentes momentos históricos que el país ha experimentado.  

 Bolivia fue habitada durante los últimos 5.527 años, al comienzo en pequeños pueblos y 

alrededor del 220 a. c. comenzó la muy importante civilización Tiwanaku a desarrollarse en la 

región del lago Titicaca. Junto con la llegada a Bolivia de los conquistadores al mando de la corona 

española, también llegaron los ingredientes que se transformarían en la base de la futura 

alimentación criolla. Entre los productos que trajeron están el trigo, los cerdos, las ovejas, los 

pollos y los vacunos. Estos ingredientes base se mezclaron y así dieron origen a los platos típicos 

de Bolivia. (IMACHI, 2015) 

 La gastronomía de Bolivia es famosa por su variedad se basa, en productos típicos de las 

zonas como por ejemplo las frutas y verduras, carnes, trigo y maíz, entre otros, con los que se 

elaboran suculentos platos. Su cocina varía dependiendo de la zona geográfica de este país, es 

decir cada región tiene su sabor característico. (En la ciudad de La Paz no se puede dejar de comer 

un buen fricasé paceño, o dejar de acompañar un café caliente con una marraqueta.  

 Si el recorrido continúa hacia el sur boliviano y visita Oruro, no se puede dejar de probar 

el rostro asado y el charquekán.  Después de conocer la Casa de la Moneda en Potosí, degusta unas 

salteñas. En Sucre, luego de un paseo por los Museos, las Iglesias y la Recoleta, almuerza unos 

deliciosos chorizos criollos. En Tarija, después de visitar los viñedos chapacos, el saice es 

imperdible. Santa Cruz te invita a saborear un buen majadito, el sonso y el cuñape acompañado de 

un café caliente. Beni y Pando te dan la bienvenida con un delicioso masaco, tamales y locro. A tu 

retorno a Cochabamba disfruta de los deliciosos manjares que te ofrece la llajta. (SCRIB, 2017, 

pág. 5)  

 En Cochabamba se sirve el sillpancho que es un plato seco con carne de res apanada, frita 

al sartén, acompañada de huevo frito y ensalada cruda de cebolla, tomate y locoto (llajua), 

acompañado de arroz y papa frita. El plato originalmente no llevaba el arroz y el huevo siendo que 

la creadora, Celia la Fuente Peredo (1928-2008), fue la primera en ponerle todos los ingredientes 

como ahora se conoce al sillpancho. (BOLIVIA ES TURISMO , 2016) 

 Cochabamba posee una gran variedad de platos típicos, muchos de ellos datan de épocas 

ancestrales. Otros son relativamente nuevos, pero han calado hondo en el gusto de los 

cochabambinos. (Al estar la ciudad en un valle fértil, su suelo privilegiado hace de Cochabamba 
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la Capital Gastronómica de Bolivia). Entre los platos típicos de esta región tenemos al pampaku, 

silpancho cochabambino, jaka lawa, chajchu, habas peckatu, charque taka cochabambino y otros. 

(PLATOS TÍPICOS DE COCHABAMBA, 2018, pág. 1) 

En el Departamento de Cochabamba cada día se disfruta de diferentes platos de la región entre 

ellos tenemos los siguientes: 

CUADRO 1: PLATOS DE COCHABAMBA 

 

LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO 

Chorizo 

Criollo 
Ranga Ají de patas 

Picante 

mixto 
Planchitas 

Lomo 

borracho 
Salteñas 

Matahambre 
Relleno de 

papa 
Riñones 

Fideos 

Uchu 
Kallu Jauri uchu Sopa de Maní 

Escabeche 
Chanka de 

pollo 

Relleno de 

locoto 
Lapping Lechón 

Lambreado 

de conejo 
Chicharrón 

Kardan 

Caldito 
 

Silpancho 
Tranca 

Pecho 
Pique Macho Habas pej´tu Pampaku 

Enrollado 
 

Puchero 
    

Fuente: Elaboración Propia, 2020 

 La actividad turística en el trópico de Cochabamba ha ido creciendo de manera 

sorprendente, donde los turistas demandan los servicios de hospedaje, restaurantes, etc.; de igual 

forma realizan actividades de turismo aventuras consistentes en vistas a los distintos parques a lo 

largo del Trópico, donde se puede apreciar la exquisita biodiversidad tropical los cuales poseen 

atractivos. Este ecosistema cuenta con una extensión considerable de vegetación virgen que espera 

mostrar su magnificencia y belleza sin igual al mundo, en los bosques de las tierras Comunitarias 

de origen de los pueblos originarios de Chimoré. (PMPR, 2017).
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CUADRO 2: DATOS ESTADÍSTICOS DEL TURISMO EN BOLIVIA 

 

Fuente: Dirección Departamental De Turismo, 2017 

  La Dirección Departamental de Turismo del Departamento de Cochabamba el año 2017 se obtuvo los ingresos nacionales de 

turista un total de 229.059 y los ingresos extranjeros con un total de 32.509 visitantes.
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ENERO 9700 157 44 12 103 6 5 166 4 0 11 1 11 33 16 11 54 1 4 1 1 4 19 3 0 10 1 0 9702 678

FEBRERO 16788 505 268 98 1244 48 26 514 17 31 27 59 37 80 79 81 114 17 49 28 12 14 72 44 18 57 3 1 16788 3543

MARZO 16896 380 269 102 380 57 23 512 42 54 46 110 44 137 76 135 127 23 36 37 32 7 104 40 30 72 4 0 16896 2879

ABRIL 20153 526 287 125 318 36 30 504 34 29 75 93 33 85 99 123 108 19 30 36 22 20 80 21 34 63 2 3 20153 2835

MAYO 20645 480 203 137 260 55 48 387 38 30 60 172 28 107 91 94 124 21 38 30 33 7 68 12 20 52 6 1 20645 2602

JUNIO 18398 405 202 126 189 37 23 365 24 30 68 40 45 261 110 88 111 17 44 32 15 15 53 8 16 92 25 0 18398 2441

JULIO 24382 507 312 100 283 16 9 322 30 39 63 46 27 209 92 126 119 22 27 36 20 20 86 12 14 100 7 4 24382 2648
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NOVIEMBRE 18304 293 171 84 261 26 17 401 14 33 38 46 30 153 82 130 103 14 36 36 12 12 94 9 32 73 10 0 18304 2210
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Total 229057 6250 2680 1325 4239 498 363 5329 310 453 661 805 345 1748 973 1321 1487 181 431 346 198 151 904 235 201 949 102 24 229059 32509
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Las ferias gastronómicas que se realizan en el Departamento de Cochabamba según el calendario 

se tiene; enero, febrero, marzo y abril: 

CUADRO 3: FERIAS GASTRONÓMICAS EN BOLIVIA 

ENERO  FEBRERO MARZO ABRIL 
Primer domingo Primer domingo Primer domingo Primer domingo 

Feria del zapallo 

y sus derivados 

en Quillacolllo. 

Feria de Jak’alawa, 

huminta y choclo en 

Colcaphirua. 

Feria agropecuaria, 

conejo, cuy, turismo y 

aventura en Punata. 

Feria del pejerrey, papa y 

artesanía en Vacas. 

 Feria del puchero y de la 

concertina en Cercado. 

Feria del Durazno en 

Arbieto. 
Segundo domingo 

 Feria del Zapallo y sus 

derivados en Qaramarka, 

Sipe Sipe. 

Segundo domingo 
Feria de la picana, huminta y 

chicha en Cliza. 

 
Segundo Domingo 

Feria del durazno en 

Qorimayo, Arbieto. 

Feria de la ambrosia y el 

choclo en Arani. 

 
Feria agropecuaria en 

Cliza. 

Feria del durazno en 

Tarata. 

Feria del anticucho en 

Cercado, plaza de las 

Banderas. 

 Feria del Puchero y la 

Concertina. 

Feria del camélido en 

Quillacollo. 

Celebración de la Madre 

Tierra en Tiquipaya. 

 
Tercer jueves 

Feria de los doce platos 

típicos en Punata. 

Feria de la fruta y platos 

típicos en Mizque. 

 
Carnaval Valluno en 

Tiataco.           

Feria de la 

pascuaricuna en 

Cercado. 

Tercer Domingo 

 

Cuarto domingo 

Feria del conejo cuy y 

las habas pej’tu en 

Tiraque. 

Feria de la picana, huminta y 

chicha en Cliza. 

 
Feria del Durazno en San 

Benito. 

Feria de la leche y sus 

derivados en 

Cotapachi. 

Feria de la manzana en Vinto 

 Carnaval Valluno con 

sabor a la Llajta y su 

Llajwa en Cercado. 

Tercer domingo 
Feria del pan de choclo en 

Arani. 

 
 

Feria del choclo y sus 

derivados en Ucureña 
Cuarto domingo 

 
 

Feria de la manzana 

Kamueza. 

Feria del guarapo en 

Capinota. 

 
 Cuarto domingo 

Feria artesanal y del tejido en 

Tapacari. 

 

 

Feria de la ambrosía y 

la celebración de la 

Virgen del Socavón. 

Feria del pan del toco y la 

comida típica en Cliza. 

 

 

Feria del champiñón, 

phiri y la artesanía en 

Cuchumuela, Villa 

Rivero. 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 
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 Las ferias gastronómicas que se realizan en el Departamento de Cochabamba según el 

calendario se tiene; mayo, junio, julio y agosto: 

CUADRO 4: FERIAS GASTRONÓMICAS EN BOLIVIA 

MAYO JUNIO JULIO AGOSTO 

Primer domingo Primer domingo Primer domingo 
Feria del pescado en 

Villa Tunari. 

Feria de la chicha 

y el laping en 

Tiquipaya. 

Feria de las empanadas 

y el pescado en la 

Angostura. 

Feria del buñuelo en Sipe 

Sipe. 
Segundo domingo 

Feria de la 

chirimoya en 

Independencia. 

Feria de las flores en 

Quillacollo. 

Feria del pato, del conejo 

y de la chicha en Tolata. 

Feria del conejo cuy 

en Vinto. 

Segundo domingo Tercer domingo 

Feria agropecuaria y 

concurso de llamas en 

Arani. 

Tercer domingo 

Feria de las 

tradiciones 

punateñense en 

Punata. 

Feria del chicharrón en 

Sacaba. 
Segundo domingo 

Feria de las alasitas 

en Quillacollo. 

Feria de la trucha 

y el guindol en 

Colomi. 

Feria del p’ampaku en 

Tiquipaya. 

Feria del chorizo en 

Tarata. 
Cuarto domingo 

Feria del rosquete 

en Punata. 

Festival del toro 

phujllay en Tapacarí 
Tercer domingo 

Feria del tejido y la 

comida típica en 

Tapacarí. 

Feria del lechón 

en Quillacollo. 
 

Feria internacional de la 

semilla de papa en 

Quillacollo. 

Feria de la comida 

ancestral, ambrosía 

y artesanía en 

Paracaya 

Cuarto domingo  
Feria de las verduras en 

Vinto. 

Feria del achiote en 

Chimoré. 

Feria de la papa y 

la trucha en 

Misicuni. 

 Cuarto domingo  

Feria de la 

comida típica en 

Toco. 

 Feria del pichón en Cliza.  

 
 Feria de la artesanía y de 

la fruta en Chimoré. 
 

 

 Jornada cultural de la 

Ñawpa Manka Mikhuna 

Cochabamba. 

 

 
 Feria del conejo cuy en El 

Pazo. 
 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 
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 Las ferias gastronómicas que se realizan en el Departamento de Cochabamba según el 

calendario se tiene; septiembre, octubre, noviembre y diciembre: 

CUADRO 5: FERIAS GASTRONÓMICAS EN BOLIVIA 

SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE 

Primer domingo Primer domingo Primer domingo Primer domingo 

Feria y festival del 

piano en Totora. 

Feria de la herrería en 

Quillacollo. 

Feria de la Wallunk’a y 

el Mast’aku. 

Feria de la artesanía 

en Cercado, Itocta. 

Feria de las flores 

y las plantas en 

Villa Tunari. 

Segundo domingo 
Feria del conejo cuy en 

Vinto. 

Feria de la frutilla en 

Sacaba. 

Feria del pato en 

Cercado, Taquiña 

Feria de la trucha en 

Tiquipaya. 

Feria de la papa y el 

turismo en Pocoata. 
Segundo domingo 

Segundo domingo  
Festival nacional del 

charango en Aiquile. 

Jornada del miski 

buñuelito para el niño 

Manuelito en Cercado. 

Feria de la trucha 

en Tiquipaya. 
 Segundo domingo 

Feria del ciruelo, 

frutilla y el durazno en 

San Benito. 

Feria del 

camélido en 

Quillacollo. 

 
Feria del pan y la arveja 

uchú en Arani. 
 

Feria del pescado 

en Sacaba. 

 Feria de la artesanía 

productiva en Cercado, 

Itocta. 

 

Ñawpa Manka 

Mikhuna en 

Cercado. 

 

Tercer domingo 

 

Cuarto domingo 

 Feria de la canasta y las 

plantas ornamentales en 

Vinto. 

 

Feria de la salteña 

en Cercado. 

 Feria de la chicha kulli 

en Sipe Sipe. 

 

Feria del tejido y 

la comida típica 

en Villa Rivero. 

 

Cuarto domingo 

 

Feria de la 

artesanía en 

Tarata. 

 
Feria nacional del trigo 

en Pocona. 

 

 

 Fiesta de la cerveza y la 

wallunka en Cercado, 

Taquiña. 

 

 
 Feria de la comida 

típica en Vinto. 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 



9 
 

En el municipio de Chimoré existen las siguientes ferias y festividades según el calendario: 

CUADRO 6: FERIAS Y FESTIVIDADES DE CHIMORÉ 

NOMBRE  Fecha  Lugar  

Feria del puchero y 

festival de Taquipayanacus 

Febrero  

Plaza 

Principal de 

Chimoré  

Feria Piscícola 

Semana Santa 

Plaza 

Principal de 

Chimoré  

Festividad de la Virgen del 

Carmen 

16 de Julio 

Plaza 

Principal de 

Chimoré  

Aniversario Cívico de 

Chimoré  

13 de Septiembre 

Plaza 

Principal de 

Chimoré  

Festividad religiosa del 

Señor de Exaltación 

14 de Septiembre  

Plaza 

Principal de 

Chimoré  

Feria Expotrópico 

Octubre 

Plaza 

Principal de 

Chimoré  

 

Fuente: Elaboración Propia 2020 

1.1.1. Feria del puchero y festival de taquipayanacus 

Feria gastronómica en la cual participan varios restaurantes y chefs, ofreciendo al visitante 

un delicioso puchero. En esta feria también participan varios grupos de comparsas y 

taquipayanacus, contagiando alegría a la población. Esta actividad se realiza en febrero. 

1.1.2. Feria piscícola Chimoré 

La Feria Piscícola en modalidad Pesque y Pague, se realizó por primera vez el 11 de abril 

de 2009, a iniciativa de la Dirección de Desarrollo Productivo y Medio Ambiente del Gobierno 

Autónomo Municipal de Chimoré, para fortalecer las capacidades locales de los Productores 

Piscícolas con la oferta de carne de pescado y platos derivados e incentivando actividades turísticas 

y recreacionales en el Municipio. 



10 
 

1.1.3. Festividad de la Virgen del Carmen 

 Festividad que se celebra en el Municipio de Chimoré. La Virgen del Carmen es 

considerada la patrona de Bolivia y las fuerzas armadas. Esta aglutina a devotos de distintas 

localidades, como Cochabamba, Santa Cruz y La Paz. Son varios días, uno que se destina a la 

verbena que se efectuará el 15 de julio, la misa central se realizará el 16 posterior a ésta, la imagen 

principal será llevada en procesión por las calles aledañas a la iglesia, analizando estos días festivos 

el 17. 

1.1.4. Aniversario cívico de Chimoré 

 Chimoré pertenece a la provincia José Carrasco, fue creada el 13 de septiembre de 1984, 

promulgada durante la presidencia de Hernán Siles Zuazo. El nombre de Chimoré deriva del 

idioma nativo Yuracaré que significa almendrillo o árbol duro. Se realizan actos cívicos en 

conmemoración a nuestro municipio, empezando con la serenata el 11 de septiembre y 

continuando con los actos principales. 

1.1.5. Festividad religiosa Señor de Exaltación 

 La Fiesta del Señor de Exaltación de la Cruz, se hace en recuerdo de la recuperación de La 

Santa Cruz. En el Municipio el año 1979, cuando Don Miguel Méndez y Sra. Sintieron la necesidad 

de dar una fiesta religiosa al pueblo y en coordinación con el Párroco Anselmo Andreotti, fue unida 

la fiesta al Aniversario del Municipio de Chimoré, por lo que se eligió al Cristo de la Exaltación, 

tomando en cuenta al calendario Litúrgico Religioso, que el 14 de septiembre es la fiesta del “Señor 

de Exaltación”, desde entonces que se realiza la Festividad. 

1.1.6. Feria Expotrópico 

 La Feria Expotrópico fue organizada por primera vez en 1997, se realiza la Feria 

Expotrópico en el mes de octubre de cada año, es una de las Ferias más importantes de la Región 

del Trópico tiene como finalidad exponer el potencial productivo del municipio, de las empresas 

y micro empresas, las mismas que promocionan la diversidad de productos y servicios, se logra 

mover importantes sumas económicas en beneficio de los expositores y productores. (Leon, 2019) 

1.2. INCREMENTO DE LA GASTRONOMÍA EN BOLIVIA  

 En los últimos cinco años, los ingresos generados por el sector gastronómico se 

incrementaron en un 100 por ciento y representaron el 17 por ciento del Producto Interno Bruto 

(PIB) departamental.  
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GRÁFICO 1: MOVIMIENTO ECONÓMICO DEL SECTOR GASTRONÓMICO 

 

Fuente: INE y Ministerio de Economía 

 Ante este panorama, desde 2016 se instaló una plataforma conformada por empresarios, 

chefs, direcciones culturales y turísticas del departamento hasta lograr ser incluida como “ciudad 

creativa en gastronomía” por la Organización de Naciones Unidas para la Educación, la Ciencia y 

la Cultura (Unesco). 

1.3. ESTADO DEL ARTE  

Postulante: Jhulenka Dirce Morales Díaz 

Título: Plan de negocio para la creación de un restaurante especializado en alimentos elaborados 

en base a carne de pollo en la ciudad de Quillacollo departamento de Cochabamba.  

Conclusiones  

 La industria gastronómica de Quillacollo se encuentra en un momento excepcional de 

posicionamiento y renovación, es por este motivo que se quiere innovar con una nueva cultura 

alimentaria que esté lleno de nutrientes y fuera de lo común, con platos que estarán elaborados 

únicamente con carne de pollo. 

 Se realizó un estudio de mercado con el fin de saber la ofertan, demanda y competencia 

que existe, con base en una serie de preguntas mediante una encuesta realizada, que fueron 

respondidas por las personas del Municipio de Quillacollo Departamento de Cochabamba. Se 

descubrieron puntos interesantes, una de ellas fue confirmar que la asistencia a restaurantes se 

incremente día a día y el negocio es bastante rentable.  
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 La investigación mencionada de establecer un nuevo restaurante en la ciudad de Quillacollo 

departamento de Cochabamba, permitió explorar el negocio en sus aspectos legales, para que el 

restaurante tenga un funcionamiento adecuado. 

Postulante: Abigail Marcela Avila Laura 

Título: Plan de negocios para la apertura de un restaurante de comida tradicional “Sumaj Richary’’ 

Conclusiones  

 Gracias a la investigación de mercados se obtuvo resultados favorables, porque las personas 

encuestadas nos darán el resultado de que en gran parte los visitantes a un restaurante son más del 

sexo masculino entre las edades de 20 a 29 entre estas edades la mayoría son estudiantes estos 

resultados dicen que la gran mayoría visitan un restaurante todos los fines de semana este sea por 

motivo de encuentro social donde el cliente se sienta que esta entre amigos. 

 Entre los platos más requeridos se pudo evidenciar que el más requerido es el pampaku 

este porque no se encuentra a la venta con frecuencia sino solo se lo encuentra en ferias y algún 

acontecimiento social seguida por los platos tradicionales del charque y el pique, también se 

observó que para la mayor parte de los encuestados es importante el tipo de plato y el precio viendo 

este resultado se evidencio que la gran parte de la población de Quillacollo si estaría dispuesta a 

consumir en un nuevo restaurante de comida tradicional , teniendo en cuenta así a la competencia 

ya establecida.  

1.4. DESCRIPCIÓN DEL OBJETIVO DE INVESTIGACIÓN  

 Siendo Chimoré una localidad llena de fauna, flora y paisajes únicos en el trópico de 

Cochabamba, ubicada al noreste del departamento de Cochabamba y limita al norte con la 

confluencia de los ríos Chapare el Ichilo, al sur con el municipio de Totora, al este con Puerto 

Villarroel y hace frontera con el Departamento de Santa Cruz, al oeste con Villa Tunari y Tiraque, 

se pudo observar que existe una alta demanda de comida típica por parte de la población y los 

turistas. 

 Cada vez existe más turistas que visitan el Trópico de Cochabamba en el año 2016 

recibieron a 37.219 mil personas, la visita de turista extranjero como del interior del país ha ido 

creciendo y esto hace que exista una alta demanda de comida. (CAMACHO, 2017) 
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1.5. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA  

1.5.1. Descripción del problema de investigación 

 Revisando la historia gastronómica de Cochabamba del Municipio de Chimoré en la región 

se recolecto el siguiente dato; El Municipio de Chimoré tiene 6 ferias entre festividades al año de 

las cuales solo 2 son ferias gastronómicas, el Gobierno Autónomo Municipal de Chimoré no 

fomenta una cultura gastronómica para la población, con tan pocas ferias que se realizan por lo 

cual pierde un crecimiento económico del turismo. 

 El Municipio de Chimoré está rodeado de restaurantes que solo sirven carnes rojas, pescado 

a la parrilla, pollo broaster donde carecen de un buen servicio gastronómico que impulse más el 

nivel turístico donde se sirvan platos típicos y originales de Cochabamba. 
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Realizando un Censo a los Restaurantes de Chimoré, se obtuvo el siguiente dato: 

CUADRO 7: CENSO DE LOS RESTAURANTES DE CHIMORÉ 

RESTAURANTES  PLATOS  UBICACIÓN  

Pensión Totoreño Pescado Calle Florida  

 Kawi    

 Changa    

 Cola   

 Costilla   

Restaurant Orellana Pollo Broaster Av. Panamericana  

 Bife de Carne   

 Asado de Carne   

 Charque Orureño    

 Pique Macho   

 Chicharon   

 Laping   

La Cabaña del Pescador Pacú a la Parrilla  Av. Panamericana  

 Caldo de Surubí    

Restaurant Charcas Almuerzo Familiar  Calle Abecedario y Totai 

Restaurant Dona Viviana Almuerzo Familiar  Calle Abecedario y Totai 

Pollos Maldukas Pollo Broaster Calle Totai y 14 de Septiembre  

Restaurant el Buen Gusto Pollo Broaster Calle Totai y 14 de Septiembre  

Restaurant Maya Almuerzo Familiar  Calle 14 de Septiembre 

 Pollo al Spiedo    

 Sillpancho    

 Pique Macho   

 Milaneza    

 Pizza   

Restaurant Mant Surubi Calle Magisterio  

 Tambaqui   

 Caldo de Pescado    

Restaurant Domínguez Pique Macho Calle Magisterio 

 Milanesa    

 Sillpancho    

 Chuleta   

 Lomito   

 Caldos    

Cabañas la J Pacú a la Parrilla  Calle Panamericana  

Fuente: Elaboración propia 2020 

 Existen 11 restaurantes y pensiones, la mayoría de ellos sirven: Pollo Broaster, Almuerzo 

Familiar, Pescado a la Parrilla entre otros muy pocos de estos lugares preparan algún plato típico 

de la región o de Cochabamba, esto significa que la oferta gastronómica de la región no 

promociona a los platos típicos del municipio, tanto a nivel local como regional.  
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1.5.2. Árbol De Problemas 

 Viendo los restaurantes de Chimoré se pudo evidenciar que no cumplen con las 

expectativas de los comensales, como ser la variedad de platos que existe en Cochabamba y eso 

hace que los turistas retornen muy pronto a sus respectivos lugares.  
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1.5.3. Problema  

Inexistencia de comida típica en el municipio de Chimoré departamento de Cochabamba. 

1.5.4. Causas  

 Pérdida de las costumbres y tradiciones del municipio de Chimoré por el bajo consumo de 

la comida típica.  

Con el transcurso del tiempo y las nuevas generaciones se van perdiendo todas las costumbres y 

tradiciones que antes existían. 

 Pocas personas interesadas en fomentar el consumo de comida típica del municipio de 

Chimoré. 

 Esta causa es debido a la falta de restaurantes con comida típica. 

 Inexistencia de restaurantes de lugares de cultura típica del municipio de Chimoré por los 

escases de iniciativa municipal. 

La causa es debida a la falta de apoyo y el fomento de parte de la alcaldía de Chimoré. 

1.5.5. Efectos  

Mediante el problema encontrado, por causa de los efectos. 

 Las nuevas generaciones no conocen cuáles son las comidas típicas del municipio. 

 Este efecto es a que las nuevas generaciones están perdiendo la cultura ancestral. 

 La mayoría de la población consume la comida grasosa, donde la conservación del valor 

cultural de la comida típica del departamento de Cochabamba a decaído. 

El efecto surge porque el municipio está rodeado de comida rápida al alcance de las manos de las 

personas y no tienen otra opción más que consumirlo. 

 Pérdida de la imagen gastronómica del municipio. 

Esto es debido a la invasión de comida rápida en el municipio. 

1.6. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 

¿De qué manera será posible la apertura de un restaurante temático de comida típica en el 

municipio de Chimoré? 

1.7. OBJETIVOS 

1.7.1. Objetivo General 

 Formular un plan de negocios para la creación de un restaurante temático de comida típica, 

ubicado en el municipio de Chimoré. 
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1.7.2. Objetivos Específicos 

 Elaborar un estudio de mercado de un restaurante temático que determinar la demanda de  

comida típica en el municipio de Chimoré. 

 Analizar la Ingeniería del proyecto investigar y determinar el tamaño que se desea obtenga la 

empresa, así como su localización en el municipio de Chimoré. 

 Realizar el estudio económico financiero del plan de negocios, posteriormente ejecutar el 

análisis del proyecto, para el primer año de funcionamiento en el municipio de Chimoré. 

 Diseñar estrátegias de marketing para ingresar al mercado y llegar a los comensales en 

municipio de Chimoré. 

1.8. JUSTIFICACIÓN  

 Este estudio de negocios se centra en la creación de un restaurante de comida típica, dado 

que Chimoré es uno de los principales atractivos turísticos tanto de Cochabamba, de Bolivia y 

siendo considerado un paraíso tropical, no cuenta con un restaurante de comida típica en la 

localidad. 

 Hacer crecer la zona con los platos típicos que se ofrecerán llamando la atención del cliente, 

fomentando el buen trato y el buen servicio dando a conocer el arte culinario de Cochabamba y el 

arte musical del país. 

 El proyecto busca generar nuevas fuentes de empleo cooperando a bajar el índice de 

desempleo tanto en varones y mujeres, brindándoles las respectivas herramientas básicas y con el 

apoyo indispensable que les permita mejorar las condiciones de vida. El proyecto de inversión trae 

varios beneficios en diferentes aspectos como aporte cultural a la comunidad, ya que el proyecto 

se encargará de dar a conocer la diversidad de los platos típicos de la región, generará nuevas 

fuentes de empleo directo e indirecto en el área de la cocina, el servicio y la administración. 

 El presente estudio de negocios está enfocado a resaltar la importancia de los platos típicos 

de la región y del Departamento de Cochabamba, mostrando la diversidad de la gastronomía y su 

cultura.  

 La innovación de la comida típica es otra cualidad que aportara este proyecto. Mediante la 

implementación de estos nuevos platos se amplía el menú de comidas en el municipio, brindando 

opciones distintas a las personas y también creando competencia sana que dará como resultado 

final el beneficio de los clientes quienes disfrutaran variedades de comida con buena calidad. 
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1.9. DELIMITACIÓN TEMPORAL 

 El plan de negocios para la creación de un restaurante temático de comida típica en el 

Municipio de Chimoré se llevó a cabo desde abril de 2019 hasta diciembre de 2019. 

1.10. DELIMITACIÓN ESPACIAL 

 La investigación se llevó a cabo en el municipio de Chimoré, Departamento de 

Cochabamba, principalmente en la zona central, ubicada en la Avenida Panamericana. 
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CAPÍTULO II 

2. MARCO REFERENCIAL 

2.1. MACRO LOCALIZACIÓN  

 La cadena gastronómica boliviana comienza en el campo. Existen 740 mil productores, de 

los cuales el 99% pertenecen a la Agricultura Familiar Comunitaria, cuya producción aporta 

aproximadamente el 70% del mercado interno. 

 La agroindustria exporta el 80% de su producción.  

 La cocina boliviana se basa en la producción comunitaria familiar. 

 Bolivia tiene variedades únicas de tubérculos, granos, frutas nativas, hierbas, plantas 

medicinales y comestibles, etc. 

 Su riqueza se basa en la variedad de productos procedentes de diversos suelos ecológicos y de 

diversas estructuras culturales. 

 Cuenta con diversas cocinas regionales. 

 Se cocina en casa, a fuego lento y se prepara cuidadosamente. 

 Debido a la asignación gubernamental de más de 1 millón de bolivianos al año, ha habido 

un crecimiento en la producción de alimentos de entre el 5% y el 6% cada año. Y se espera que, 

según las proyecciones oficiales, alcance un incremento anual del 10% hasta 2025. 

 En el otro extremo de la cadena se encuentra el sector de la restauración que (junto con los 

supermercados) ha alcanzado una tasa de crecimiento del 27,3% en 2013. 

 La facturación en restaurantes en el país alcanzó los 416 millones de dólares, según datos 

del Ministerio de Economía y Finanzas Públicas. 

 Si se articula el sector gastronómico, a través de la exposición de toda la cadena, se espera 

un 17% de participación en el PIB nacional. 
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GRÁFICO 2: CRECIMIENTO PIB EN PORCENTAJE 

Fuente: INE y Ministerio de Economía y Finanzas 

Crecimiento del PIB para el país desde el año 2000 hasta el 2019. 

 La ubicación más conveniente para la creación del Restaurante de Comida Típica es el 

municipio de Chimoré, ya que es un lugar turístico como el corazón del Trópico de Cochabamba, 

el lugar cuenta con un Aeropuerto, Terminal, entre otros aspectos que se beneficiarán para la 

creación del Restaurante. 

 Se contará con una infraestructura con electricidad, agua potable y todo el espacio 

necesario para llevar a cabo todas las actividades programadas. 

 La zona del lugar es muy transitable tanto por la gente del lugar como por otros, los 

costos de transporte de los pueblos cercanos para llegar al lugar son: Villa Tunari - Chimoré 8bs, 

Shinahota - Chimoré 6bs, Senda 3 - Chimoré 4bs, Ivirgarzama - Chimoré 8bs, Puente Roto- 

 Chimoré 3bs. Tener un clima cálido y húmedo con gente muy agradable y solidaria de la 

comunidad. 

2.2. MICRO LOCALIZACIÓN  

2.2.1. Historia del Municipio de Chimoré  

 El Trópico de Cochabamba fue habitado por culturas amazónicas hace miles de años. 

Restos de utensilios encontrados tanto en la selva como en los asentamientos quechuaaymaras 

demuestran la relación entre las culturas amazónica y andina que se remonta a 1200 años antes de 
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Cristo. Se cree que las culturas amazónicas habrían participado en la formación y desarrollo de la 

propia civilización andina.   

 En la época más reciente, se sabe que ya en 1754, las misiones jesuíticas trataron de 

establecer relaciones con los Yuracares del río Mamoré, con poco éxito ya que la experiencia no 

duró más de cinco años, debido a la inhospitalidad de la región.  

 A partir del siglo XVIII, los franciscanos se hicieron cargo de las misiones, estableciendo 

una misión en Chimoré. Sin embargo, la falta de costumbre de los aborígenes impedía que las 

familias convivieran porque tenían prácticas nómadas. "Las misiones de Chimoré y Mamoré 

tuvieron que ser unidas, pero estas no estaban de acuerdo, los indios de Chimoré querían dividir 

aún más, en tres reducciones y en la reducción de Mamoré había familias que querían vivir solas 

con un padre".    

 Varias de las misiones se establecieron desde las rutas que conducen a las haciendas 

(entrando por Arepucho, ríos San Mateo y Espíritu Santo o entrando en Chimoré, Coni y Chapare). 

Se sabe de la existencia de estancias o haciendas en el siglo XIX, que se dedicaban al cultivo de 

coca, banano y otros recursos, aún incipientes.  

 Hacia 1900 los franciscanos iniciaron un proyecto de colonización con la creación de la 

Misión de San Antonio de Padua del Chimoré, fundada primitivamente por los reverendos de la 

Escuela Franciscana de Tarata, el 15 de agosto de 1904 con los indios Yuracares y la iniciativa del 

Hermano Francisco Pierini, en el margen derecho a orilla oriental del río Chimoré, un poco más 

arriba de la confluencia con Cesarzama, con la aprobación gubernamental emitida el 9 de marzo 

de 1906 (Terrazas, J. 1996). Posteriormente, se trasladó al margen del río La Jota a orillas del río 

Chapare, a un lugar llamado por los Yuracares "itubuitubu", que significa lugar de grandes 

anguilas, atendiendo así al aislamiento en que se encontraba esta Misión con otros centros 

poblados.  

 En 1910 el gobierno promovió otras formas de fomento para el asentamiento en la zona, 

por lo que la restaurada Misión Franciscana en Todos Santos recibió autorización del gobierno 

para ofrecer tierras a quien fuera a vivir al Chapare, produciendo así el primer asentamiento en El 

Carmen, donde cada poblador recibió 200 hectáreas. En 1920 unas 500 familias colonizadoras 

entraron al Chapare en mulas, hasta el pueblo de Todos Santos. Muchos de los nuevos migrantes 

vinieron de Europa, que fueron complementados por colonizadores del Valle de Cochabamba.  
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 El interés por la región tropical del Chapare se hizo evidente cuando, utilizando a los 

prisioneros de la Guerra del Chaco (entre Bolivia y Paraguay 1932 - 1936), se inició la 

construcción de una carretera al pie de la montaña del Chapare, siguiendo la antigua ruta por la 

que entraban los habitantes del Valle de Cochabamba, para producir frutos y explotar los 

yacimientos de amianto y, por supuesto, para plantar coca.   

 A partir de 1940 la migración fue masiva desde los valles de Cochabamba, debido a los 

problemas socioeconómicos del país, y pasó a ocupar áreas tradicionales de asentamientos 

misioneros y colonizadores mestizos-criollas como Cristal Mayu, Chimoré, Todos Santos y 

lugares cercanos a la carretera.   

 En los años 60, dentro del Plan Bohan del Gobierno del MNR, la colonización del Chapare 

(Chimoré) fue financiada por el Banco Interamericano de Desarrollo, en un principio por la 

Corporación Boliviana de Desarrollo, y luego pasó a depender del Instituto Nacional de 

Colonización, que promovió el asentamiento masivo en Chimoré, ofreciendo tierras a los inscritos 

en el plan estatal. Las colonias no tenían derecho a organizar sindicatos ni a plantar coca porque 

recibían ayuda del gobierno (machetes, hachas y algunos alimentos).  

 Grandes contingentes de las minas y del valle alto de Cochabamba llegaron a la zona y 

fundaron las comunidades de Caminos B y C, posteriormente ejecutando este programa poblaron 

Caminos B, C, E y F, en todo este tiempo se asentaron 1,103 familias bajo el sistema administrado 

y 2,000 familias bajo el sistema espontáneo.  

 Las graves crisis económicas que siguieron a la dictadura del general Banzer (1971-78) 

provocaron la emigración gradual hacia el Chapare en busca de alternativas de supervivencia, 

formando la llamada colonización espontánea.  

 Estas personas o nuevos colonizadores, a través de algún pariente colonizador, ya conocían 

a los Chimoré. Las primeras organizaciones sindicales desde los años 70 fueron la Federación 

Agraria Especial del Trópico de Cochabamba, con sede en Villa Tunari, y la Federación de 

Colonizadores de Chimoré, con sede precisamente en el Municipio de Chimoré. En una región mal 

comunicada y carente de infraestructura básica, la heterogeneidad de los orígenes, la falta de apoyo 

estatal en todos los sentidos y los problemas de aclimatación al medio ambiente tropical habrían 

sido insuperables sin la organización y estructuración de las funciones sociales de esta población.   

 En 1985 el gobierno de Paz Estensoro, entre otras disposiciones de reajuste económico, 

decretó la libre contratación que en la práctica significó el despido masivo de 27.000 mineros en 
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una planta de 30.000 de la Corporación Minera Boliviana (COMIBOL). La gran empresa minera 

estatal, llena de burocracia, mala gestión y sin renovación o reinversión técnica desde su creación 

en 1952, se derrumbó ante la caída internacional del precio del estaño. La medida provocó el éxodo 

de cientos de mineros "reubicados" al Trópico de Cochabamba.   

 Desde 1985 se democratiza la elección de las Autoridades Municipales y Chimoré, elige 

democráticamente a sus Alcaldes y Concejales. Con la promulgación de la Ley de Participación 

Popular en abril de 2004, se logró la participación de la población en la planificación de la 

Municipalidad, con el reconocimiento de las OTBs, el financiamiento de inversiones con obras y 

proyectos a través de la Coparticipación Tributaria, la extensión de las competencias Municipales 

hacia los sectores de Salud y Educación, la extensión de la jurisdicción de la Municipalidad a toda 

la Sección Municipal. (INTEGRAL, 2009, pag, 29) 

2.2.2. Aspectos Geográficos  

2.2.2.1. Ubicación  

 El Municipio de Chimoré pertenece a la Provincia de Carrasco en el Departamento de 

Cochabamba. Es uno de los cinco municipios del Trópico de Cochabamba. Se ubica al Noreste del 

Departamento de Cochabamba. El centro urbano correspondiente al Distrito 1, se encuentra 

ubicado en la carretera interdepartamental Cochabamba - Santa Cruz a 191 kilómetros, a una 

altitud de 240 msnm. Geográficamente, la Sección Municipal se encuentra ubicada entre los 16° 

59' 42'' de latitud Sur y 65° 57' 17'' de longitud oeste 

2.2.2.2. Limites  

 El Municipio de Chimoré limita al norte con la confluencia de los ríos Chapare e Ichilo, al 

sur con el Municipio de Totora, al este con el Municipio de Puerto Villarroel y la Provincia de 

Ichilo del Departamento de Santa Cruz, al oeste con el Municipio de Villa Tunari (Provincia del 

Chapare) y el Cantón Shinahota del Municipio de Tiraque (Provincia de Tiraque), cuya extensión 

territorial es de aproximadamente 2.817 kilómetros cuadrados. 
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GRÁFICO 3: UBICACIÓN SATELITAL DEL MUNICIPIO DE CHIMORÉ 

Fuente: Google Maps, 2020 

 Imagen satelital del centro urbano del Municipio de Chimoré, pertenece a la Provincia 

Carrasco del Departamento de Cochabamba. Es uno de los cinco Municipios del Trópico de 

Cochabamba 

GRÁFICO 4: UBICACIÓN DEL MUNICIPIO DE CHIMORÉ 

 

Fuente: Plan De Desarrollo Municipal De Chimoré, 2020 
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Ubicación del Municipio de Chimoré, ubicado al Noreste del Departamento de Cochabamba. El 

centro urbano correspondiente al Distrito 1, se localiza en la carretera interdepartamental 

Cochabamba – Santa Cruz a 191 kilómetros, a una altitud de 240 msnm. 

2.2.3. Descripción Fisiográfica 

2.2.3.1. Altitudes  

 En Chimoré, en general, es posible distinguir un ecosistema variado con tres niveles 

altitudinales diferentes, que van de 180 a 3100 metros sobre el nivel del mar, caracterizando la 

zona de planicies de inundación estacionales y la llanura fluvial correspondiente a la subcuenca 

del río Chimoré con altitudes de 180 a 280 metros sobre el nivel del mar, luego las estribaciones 

subtropicales y los cerros de media a baja altitud situados entre los paralelos a las montañas 

subandinas que oscilan entre los 280 y 560 msnm, y finalmente las montañas de media altitud de 

los picos sub redondeados que corresponden al Parque Nacional Carrasco, a una altitud de 560 a 

3100 msnm. 

2.2.3.2. Relieve  

 El paisaje formado por la llanura de inundación estacional está mal drenado, con bajíos y 

predominio de antiguos cursos fluviales y meandros abandonados, características de una amplitud 

de relieve de 4 metros. El sector que presenta una llanura aluvial de pie de monte con un relieve 

suavemente inclinado está orientado principalmente hacia el noreste teniendo una amplitud de 

relieve de 20 a 30 metros.  

 La planicie fluvial está constituida por complejos de riberas, terrazas, diques naturales y 

presencia de meandros abandonados, siendo susceptible a inundaciones de poca duración por 

desbordamiento de los ríos que incluyen la subcuenca del río Chimoré. 

  Las cordilleras paralelas del subandino presentan colinas de mediana a baja altura, 

moderadamente disecadas, con un grado moderado de erosión y drenaje dendrítico a nivel local. 

Las montañas medias de picos subredondos, moderadamente disecados y escarpados que 

corresponden al Parque Nacional Carrasco tienen una altitud en relieve de 420 a 1200 metros sobre 

el nivel del mar.   

2.2.3.3. Topografía  

 En la jurisdicción de Chimoré se puede distinguir una variada topografía con cerros 

medianos a bajos, con pendientes moderadamente pronunciadas que oscilan entre el 30% y el 50%; 

las estribaciones con pendientes suaves que oscilan entre el 2% y el 5%; la amplia planicie fluvial 
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y las llanuras de inundación aluvial con inundaciones estacionarias tienen pendientes muy suaves 

que oscilan entre el 0% y el 1%; así mismo, las cordilleras de media montaña tienen pendientes 

moderadamente empinadas a muy pronunciadas que oscilan entre el 35% y el 70%.  

2.2.4. Aspectos Geográficos  

2.2.4.1.Clima  

 El clima del Municipio de Chimoré, según el sistema de clasificación climática de 

Thorntwaite, se clasifica como cálido subtropical húmedo y cálido subtropical muy húmedo, con 

moderada cantidad de agua en invierno y suficiente agua en verano, con una eficiencia térmica 

normal del clima.  

2.2.4.2. Temperaturas Máximas Y Mínimas  

 La temperatura media anual es de 26ºC, las máximas de 34ºC y las mínimas de 10ºC, en la 

época del surazo.  

 La información sobre los niveles de temperatura del Municipio de Chimoré ha sido extraída 

de los registros de la Estación Meteorológica "La Jota", proporcionados por el Servicio 

Meteorológico e Hidrológico Nacional de Cochabamba, actualizados por un período de 14 años.  

CUADRO 8: TEMPERATURAS CLIMÁTICAS DEL MUNICIPIO DE CHIMORÉ 
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Fuente: Plan de Desarrollo Municipal de Chimoré, 2020 
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CUADRO 9: FACTORES CLIMÁTICOS DEL MUNICIPIO DE CHIMORÉ 

Factor 

Climático 

Observaciones 

Calor Los meses más calurosos son de noviembre a marzo. Los días muy calurosos pueden durar hasta 7 días.  

Helada Prácticamente este fenómeno no ocurre en los trópicos, con la excepción de algunos surcos prolongados 

que son muy esporádicos. 

Huracán Aparece en los meses de noviembre a febrero, puede durar hasta 30 minutos. Son vientos muy fuertes 

que se presentan por sectores (como ráfagas) y provocan la caída de árboles. 

Lluvias Mes de noviembre a marzo, aunque las lloviznas pueden ocurrir en invierno. 

Del mes de Mayo a Agosto. Puede llover continuamente durante 7 días con descansos de unas pocas 

horas.  

Inundaciones Ocurre durante la temporada de lluvias (enero a marzo). Debido a las fuertes lluvias, los suelos se 

inundan y los ríos y arroyos se desbordan, arrastrando piedras y tierra, plantas, destruyendo lo que se 

encuentra a su paso. 

Surazos Días muy fríos y húmedos (hasta 8° C) De mayo a julio con más intensidad. Puede durar un mes.  

Fuente: Plan de Desarrollo Municipal de Chimoré, 2020 

Los seis Factores climáticos que tiene el Municipio de Chimoré durante todo el año.  

2.2.4.3. Suelos  

 Gran parte del suelo del Municipio de Chimoré tiene muchas limitaciones para el trabajo 

agrícola. En las estribaciones, donde se localizan los principales asentamientos humanos, las 

principales limitaciones son: alta o extrema acidez, alta toxicidad del aluminio y del hierro, bajo 

contenido en nutrientes, especialmente los llamados macronutrientes que son el nitrógeno, el 

fósforo y el potasio, así como algunos de los elementos secundarios como el calcio y el magnesio.  

Debido a la amplitud de la región, los suelos pueden subdividirse en tres zonas:  

 Suelos serranos y montañosos   

 Precordillera y antigua llanura aluvial  

 Suelos sub-recientes y recientes de llanuras aluviales (llanuras de inundación)   

 Los suelos de Chimoré son altamente variables, especialmente en sus características 

relacionadas con la producción de cultivos, existiendo diferentes suelos en sólo cientos de metros 

de distancia. Estas diferencias están en función de las diferencias en el paisaje, posición geográfica 

y materiales parentales, que definen suelos con alto contenido en nutrientes o bajo contenido en 

nutrientes 
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GRÁFICO 5: MAPA DE COBERTURA Y USO DE SUELOS 

 

Fuente: Plan De Desarrollo Municipal De Chimoré, 2020 

 

2.2.4.4. Fauna  

 Los animales reproductores que se han adaptado naturalmente al Trópico de Cochabamba 

son: Bovinos, ovinos, aves de corral como pollos, patos, gansos, cerdos y conejos   

La fauna silvestre caracterizada en la Sección Municipal de Chimoré es variada y diversa en sus 

pisos ecológicos con aves, mamíferos, peces e insectos.  

 Actualmente, la fauna de Chimoré está amenazada por las actividades agrícolas y ganaderas 

y la explotación forestal, lo que motiva a los animales a abandonar su hábitat natural. También hay 

una depredación continua por la caza y la pesca indiscriminada.  
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CUADRO 10: PRINCIPALES ESPECIES GANADERAS DEL MUNICIPIO DE 

CHIMORÉ 

 

Fuente: Instituto Nacional de Estadística, 2020 

2.2.4.5. Cultivos 

En el Municipio de Chimoré existen dos pisos ecológicos donde se tiene una producción 

diversificada de cultivos tradicionales e introducidos de importancia: arroz, banano, frijol, 

forrajeras, maíz, yuca, naranja, mandarina, limón, toronja, maní, maracuyá, pimienta, piña, 

plátano, tembe para palmito; con variedades propias de la zona e introducidas. Además de otros 

cultivos de consumo familiar y de menor proporción para la venta local. 
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CUADRO 11: PRINCIPALES CULTIVOS Y VARIEDADES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración SEDEI, 2020 

La producción de cultivos de importancia económica como el banano, la piña, el palmito, la 

pimienta y el maracuyá, han logrado importantes nichos de mercado internacional y nacional, 

buenos precios, además rendimientos inigualables en el ámbito nacional.  

2.2.5. Recursos Hídricos  

2.2.5.1. Fuentes de agua, disponibilidad y características  

 El territorio de Chimoré está atravesado por numerosos ríos y arroyos que nacen del 

complejo subandino, formado por los ríos Chapare, Coni, Eñe, Icerzama, Chimoré, Ichilo y arroyos 

como: La Jota, Chimorecillo, Magdalena, Negro, Cleticia y otros afluentes menores de la cuenca 

amazónica. Estos ríos y arroyos constituyen actualmente un gran potencial de desarrollo 

económico, que hasta la fecha no se han explotado adecuadamente y pueden generar recursos 

económicos "alternativos" para el cuarto tramo y, en consecuencia, para los habitantes de la región. 

  

 

CULTIVOS VARIEDADES 

Arroz Dorado, Noventon, Carolina, Americano, Pico 

Negro, Estaquilla, Dorado estrellita, Bluebonnet 

y Bluebell (precoz) 

Maíz Cubano Blanco 

Coca Mandeola, Nativa y Cudana 

Yuca Morada y Noventon -Rosadillo Blanco 

Banano Mogotaqui, Isla - Isla morada, Avelele, Walili, 

Papancha, Guineo, Lacatán, Guayaquil, Grande 

naine, William’s  y Valery 

Piña Rosada 

Blanca (brasilera) 

Morada 

Cayana lisa 

Maní Criollo, Blanco  y Rosado 

Balusa Japonesa 

Caña de azúcar Morada Blanca 

Cítricos Naranja, Lima, Limón, Pomelo y Mandarina 

Otros Frutales Mango, Palto , Chirimoya, Pacay, Papaya y 

Tembe 
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2.2.5.2. Cuencas, subcuencas y ríos existentes  

 Los más importantes son los ríos Ichilo, Chapare, Chimoré y otros ríos menores que 

pertenecen a la cuenca del río Mamoré, que concibe dos subcuencas: las de los ríos Ichilo y 

Chimoré. Por la importancia económica y social que representa el uso de estos recursos hídricos, 

como fuentes primarias de pesca o como vías fluviales que unen los territorios nacionales del este 

y del oeste.   

 Subcuenca del río Ichilo. Es el más importante para el territorio de la cuarta sección como 

para la región del Trópico de Cochabamba. 

GRÁFICO 6: MAPA HIDROGRÁFICO DEL MUNICIPIO DE CHIMORÉ 

Fuente: Plan De Desarrollo Municipal De Chimoré, 2020 

Mapa Hidrográfico del municipio de Chimoré ríos, cuenca y subcuencas. 

2.2.6. Municipio de Villa Tunari 

 El Municipio de Villa Tunari corresponde a la Tercera Sección de la Provincia Chapare y 

se encuentra ubicada entre los siguientes paralelos y meridianos: 

 15° 46’ 36’’ y 18° 49’ 26’’ de Latitud Sur.  

 64° 46’ 00’’ y 66° 47’ 50’’ de Longitud Oeste. 
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CUADRO 12: INDICADORES DE POBLACIÓN 

POBLACIÓN EMPADRONADA 2012 

COCHABAMBA Varones Mujeres Total 

Municipio Chapare       

Villa Tunari           39.085              32.301               71.386    

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2012 

El Municipio de Villa Tunari cuenta con una población entre varones y mujeres el total de 71.386 

habitantes según el INE año 2012. 

2.2.6.1. Componentes Turísticos De Villa Tunari – Ventaja  

 Villa Tunari, Municipio beneficiado por la variedad de flora, fauna y paisajes 

naturales, muestra un gran número de zonas con potencial turístico. Es actualmente el 

Municipio del Departamento con el mayor número de sitios turísticos de características 

naturales. 

 Las atracciones del Municipio de Villa Tunari van desde sus paisajes de gran 

belleza natural hasta los eventos y costumbres de las zonas que despiertan interés y 

curiosidad en los visitantes.  

 De acuerdo a datos del Gobierno Autónomo Municipal de Villa Tunari, la 

información recopilada de las boletas comunales y la información secundaria obtenida, 

los principales atractivos turísticos con que cuenta el Municipio son los siguientes:  

CUADRO 13: ATRACTIVOS TURÍSTICOS EN EL MUNICIPIO DE VILLA TUNARI 

PARQUE MACHIA 

 

LAGUNA PARAÍSO 

(Km.131) 
ARCO MOTIVACIONAL 

CRISTAL MAYU (130Km) 

 

TRES ARROYOS 

(Km. 151) 

CRISTAL MAYU 

(130Km) 

 

VILLA TUNARI 

 

SANTUARIO DE VIDA 

SILVESTRE (Km 7 de 

Paractito) 

INKA CHACA 
SANTUARIO DE VIDA 

SILVESTRE (Km 7 de 

Paractito) 

PUERTO SAN 

FRANSISCO 

(Km 32 de Villa Tunari) 

 

ORQUIDIARIO 

LA JUNGLA (parque de 

recreacional eco turístico, 

CHIPIRIRI) 

ARCO MOTIVACIONAL 

SAN JACINTO (a Km 100 

de Cochabamba) PARQUE CARRASCO 

LA HORMIGA centro de 

preservación (esteban arce) 

LAGUNA PARAÍSO 

(Km.131) 
ISIBORO SÉCURE  

Fuente: Gobierno Autónomo Municipal de Villa Tunari, 2020 

2.2.6.2. Áreas afectadas por desbordamientos de los ríos 

 Existen varios ríos que afectan a diferentes comunidades, con pérdidas de cultivos, 

infraestructura y en algunos casos la vida de las personas.  
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Un preliminar sondeo permite visualizar efectos en los sindicatos indicados en el siguiente cuadro: 

CUADRO 14: ÁREAS AFECTADAS POR DESBORDES DE RÍOS 

RIO  SINDICATOS AFECTADOS  
N° Familias 

Afectadas  

Espíritu 

Santo  

Con un alto grado de afectación: Copacabana Alta, Centro y Bajo.  Aproximadamente 96 
familias  

Moderado impacto: Chocolatal  2 familias  

Afectando a la oroya Naranjitos a Capihuara, la que a su vez afecta a 12 

Sindicatos.  

  

San Mateo  Moderado impacto: San Mateo Alto, San Mateo Bajo, 4 Arroyos.  Aproximadamente 20 
familias  

Veinticuatro,  

Chipiriri,  
Palometas,  

Colorado  

Afectados a muy afectados: San Francisco km 21 pueblo,  

Puerto San Francisco pueblo, 23 de agosto, Flor de San Pedro, Montaño,  Sucre, 
Palometas, Loayza, Villa Asunción, Murillo, Tupak Katari, Unificado, 9 de 

Abril.  

425 familias  

296 familias  

Matamojo  Nueva Galilea pueblo, Luribay, Virgen del Socavón, Nueva Belén, Santa Isabel.  
  

559 familias  Eterazama  Villa Rosario "A", Villa Rosario "B", Norte Galilea, Nueva Belén, 2 de Junio, 
Palometa, Los Tigres, Primero de Mayo.  

Veinticuatro  

Con diversos impactos: San Miguel, San Lorenzo y otros sindicatos.  

  
  

  

Aproximadamente 

1.500 familias  

Con diversos impactos: Villa Gualberto Villarroel, San Miguel pueblo.  

Con diversos impactos: Villa Florida, San Carlos, Tocopilla,  

Porvenir A, Porvenir C, Florida, Florida C, Santa Fe, San  
Lorenzo, Samuel San Juan, Jordán, 6 de Septiembre, otros son afectados por el 

río Chipiriri.  

Con diversos impactos: San Isidro, Antofagasta "A", Mejillones, San Isidro y 
otras comunidades.   

  

Israel A, Israel B, Eduardo Abaroa, Norte Potosí, Campo chico, Santivañez, 4 

de Septiembre, comunidades indígenas  

Aproximadamente 267  

familias  

Isiboro  Centro Isiboro A, Central 15 de Diciembre, Central Sécure    

Fuente: Elaboración Servicio de Desarrollo Interdisciplinario 

2.2.6.3. Servicios básicos  

 Las aguas superficiales constituyen la principal fuente para consumo doméstico y 

productivo y son aprovechadas directamente de los ríos, arroyos y curichis próximos a los centros 

poblados y a las viviendas dispersas. El municipio de Villa Tunari cuenta con los siguientes 

servicios Básicos:  

 El 18.4% Agua por Cañería de Red, Energía eléctrica, 44.1% con disponibilidad de Baño, 

60.9% cuenta con Alcantarillado, el 72% Alcantarillado en viviendas que disponen de Baño, 

11.9% y el 36.6% con Gas.  
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CUADRO 15: DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS BÁSICOS EN LA VIVIENDA 

DEPARTAMENTO 

 Y MUNICIPIO 

SERVICIOS BÁSICOS 

Agua por 

Cañería 

de Red 

Energía 

Eléctrica 

Disponibilidad 

de Baño 
Alcantarillado 

Alcantarillado en 

viviendas que 

disponen de baño 

Gas 

COCHABAMBA 
      

Chapare 
      

Villa Tunari 18,4 44,1 60,9 7,2 11,9 36,6 

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

2.2.6.4. Red de comunicación 

 El Municipio cuenta con servicios de telefonía fija y celular, señal de internet y medios de 

comunicación como la radio y televisión.  

 El 73,29% de las viviendas de Villa Tunari cuenta con radio, 28,7% con un televisor, el 

31,3% cuenta con servicio de telefonía, el 3,6% cuanta con computadora y el 0,9% con señal de 

internet. 

CUADRO 16: DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS EN LA VIVIENDA 

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

2.2.6.5. Fuentes de contaminación – desventajas  

 Partículas en suspensión por efecto del tráfico de vehículos motorizados en vías de tierra.  

 Emanación de gases de combustión de los vehículos motorizados que circulan por el área.  

 Quema de productos de narcotráfico decomisados por las unidades policiales especializadas, 

sin adecuación a las normas ambientales en vigencia.  

 Humos resultantes de la quema de residuos sólidos, desmonte de áreas boscosas para la 

habilitación de áreas agrícolas en el sector rural que por falta de control terminan en incendios 

forestales.  

 Vertido y acumulación de residuos sólidos en calles y ríos que al descomponerse generan 

malos olores y un nicho de diferentes vectores que pueden afectar la salud.  

TECNOLOGIAS DE INFORMACIÓN Y COMUNICACIÓN EN LA VIVIENDA 

COCHABAMBA  Televisor 
Telefonía fija o 

celular 
Computadora Internet 

Chapare         

Villa Tunari           28,7              31,3             3,6             0,9  
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 La instalación y funcionamiento de aserraderos y carpinterías, los cuales producen 

contaminación con partículas en suspensión, también, generan contaminación acústica, sin 

considerar los parámetros permisibles señalados en la Ley del Medio Ambiente. 

CUADRO 17: COBERTURA DE SERVICIOS BÁSICOS 

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

2.2.6.6. Bancos de Villa Tunari  

El municipio de Villa Tunari cuenta con los siguientes bancos: 

CUADRO 18: LISTA DE BANCOS EN VILLA TUNARI 

Bancos en Villa Tunari 

Banco Unión 

Crecer IFD 

Banco de Desarrollo Productivo BDP 

Cooperativa de Ahorro y Crédito San Antonio 

Banco Fie 

Banco PRODEM 

Banco Villa Tunari 

Fuente: Map Data, 2020 

2.2.7. Municipio de Shinahota 

El Cantón Germán Busch, del Municipio de Tiraque, forma parte del área tropical del 

Departamento de Cochabamba. Está ubicado geográficamente entre las latitudes 16° 51’ – 17°14’ 

S y longitudes 65° 09’ – 65° 33’ W. 

 

 

 

 

FORMA DE ELIMINACIÓN DE LA BASURA 

COCHABAMBA 

Depositan 

en el 

basurero 

público o 

contenedor 

Utilizan el 

servicio 

público de 

recolección 

(carro 

basurero) 

La botan en 

un terreno 

baldío o en 

la calle 

La 

botan al 

río 

La 

queman 

La 

entierran 

Otra 

forma 

Chapare               

Villa Tunari  1,5 8,4 10,4 3,9 59,0 11,6 5,2 
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CUADRO 19: INDICADORES DE POBLACIÓN 

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

 El Municipio de Shinahota cuenta con una población entre varones y mujeres el total de 

20.841 habitantes según el INE. 

2.2.7.1. Componentes turísticos de Shinahota – ventaja  

 El Cantón Germán Busch tiene un conjunto de atractivos, situación adecuada para el 

desarrollo de una actividad turística extensiva. Sin embargo, la oferta turística actual del Cantón 

es limitada y la infraestructura existente en Shinahota acoge apenas a la población local y no a 

turistas. Los hoteles existentes en la zona de Agrigento A están identificados como parte de Villa 

Tunari. En cuanto a los atractivos, existen dos lugares ya conocidos:  

 Las Cavernas de Repechón. 

 Puerto Aroma.  

 San Luis (Ibuelo) 

 El Espejo del Diablo (Agropalmar) 

 El Parlamento de Loros (4 de Abril) 

 La laguna Caimán Poza (4 de Abril)  

 El Valle de los Duendes (4 de Abril) 

2.2.7.2. Precipitaciones – desventaja  

Los procesos de inundación han originado: colinas altas inundación disectadas, colinas 

inundación moderadamente disectadas, laderas de pendiente fuerte, laderas de pendiente 

moderada, laderas de pendiente suave, deslizamientos, meseta aluvial disectada, y pie de monte 

ligeramente disectado. 

Ocasionando pérdidas de: cultivo, ganado, rupturas de la infraestructura, entre otros. 

2.2.7.3. Servicios básicos  

 El municipio de Villa Tunari cuenta con servicios Básicos: El 45.3% Agua por Cañería de 

Red, Energía eléctrica, 53.8% con disponibilidad de Baño, 73.1% cuenta con Alcantarillado, el 

18.7% Alcantarillado en viviendas que disponen de Baño, 25.6% y el 47.1% con Gas.  

 

POBLACIÓN EMPADRONADA 2012 

COCHABAMBA Varones Mujeres Total 

Municipio Tiraque       

Shinahota       11.201            9.640            20.841    
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CUADRO 20: DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS BÁSICOS EN LA VIVIENDA 

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

2.2.7.4. Red de comunicaciones – ventaja  

 El Municipio cuenta con servicios de telefonía fija y celular, señal de internet y medios de 

comunicación como la radio y televisión.  

 El 38.8% de las viviendas de Shinahota cuenta con un televisor, el 39.5% cuenta con 

servicio de telefonía, el 5.8% cuanta con computadora y el 1.6% con señal de internet. 

CUADRO 21: DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS EN LA VIVIENDA 

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

2.2.7.5. Contaminación – desventaja  

 El sistema de recojo de basura domiciliaria y el botadero para disposición final no cuentan 

con medidas de mitigación ambiental, convirtiéndose en foco de infección y contaminación de 

acuíferos, en el siguiente cuadro se muestra los datos de la eliminación de la basura en el municipio 

de Shinahota. 

 

 

 

 

 

DEPARTAMENTO 

 Y MUNICIPIO 

 SERVICIOS BÁSICOS 

Agua por 

Cañeria de 

Red 

Energía 

Eléctrica  

Disponibilidad 

de Baño 
Alcantarillado  

Alcantarillado en 

viviendas que 

disponen de baño 

 Gas  

COCHABAMBA             

Tiraque             

Shinahota 45,3 53,8 73,1 18,7 25,6 47,1 

TECNOLOGIAS DE INFORMACIÓN Y COMUNICACIÓN EN LA VIVIENDA 

COCHABAMBA  Televisor 
Telefonía fija o 

celular 
Computadora Internet 

Tiraque         

Shinahota          38,8              39,5             5,8             1,6  
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CUADRO 22: COBERTURA DE SERVICIOS BÁSICOS 

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

2.2.7.6. Bancos en Shinahota 

El municipio de Shinahota cuenta con los siguientes bancos: 

CUADRO 23: LISTA DE BANCOS EN SHINAHOTA 

Bancos en Shinahota 

Banco Union  

Banco PRODEM 

Fuente: Map Data, 2020 

2.2.8. Municipio de Chimoré 

 El Municipio de Chimoré pertenece a la Provincia de Carrasco en el Departamento de 

Cochabamba. Es uno de los cinco municipios del Trópico de Cochabamba. Se ubica al Noreste del 

Departamento de Cochabamba. El centro urbano correspondiente al Distrito 1, se encuentra 

ubicado en la carretera interdepartamental Cochabamba - Santa Cruz a 191 kilómetros, a una 

altitud de 240 msnm. Geográficamente, la Sección Municipal se encuentra ubicada entre los 16° 

59' 42'' de latitud Sur y 65° 57' 17'' de longitud oeste. 

CUADRO 24: INDICADORES DE POBLACIÓN 

POBLACIÓN EMPADRONADA 2012 

COCHABAMBA Varones Mujeres Total 

Municipio Carrasco       

Chimoré       11.677          10.059            21.736    

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

 El Municipio de Chimoré cuenta con una población entre varones y mujeres el total de 

21.736 habitantes según el censo del INE año 2012. 

FORMA DE ELIMINACIÓN DE LA BASURA 

COCHABAMBA 

Depositan 

en el 

basurero 

público o 

contenedor 

Utilizan el 

servicio 

público de 

recolección 

(carro 

basurero) 

La botan 

en un 

terreno 

baldío o 

en la 

calle 

La botan 

al río 

La 

queman 

La 

entierran 

Otra 

forma 

Tiraque               

Shinahota 4,3 23,3 9,3 3,0 41,0 12,1 7,0 
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2.2.8.1. Componentes turísticos de Chimoré – ventaja   

 El ecosistema del Municipio de Chimoré cuenta con una extensión considerable de 

vegetación virgen que espera mostrar su magnificencia y belleza sin igual al mundo, en el bosque 

de las Tierras Comunitarias de Origen de los pueblos indígenas.  

 Las Caminatas apacibles a lo largo de sendas donde se puede apreciar y fotografiar la flora 

y la fauna, natación en aguas cristalinas. Para los que buscan aventuras se ofrecen excursiones en 

canoa o en botes a motor por los ríos de Puerto Aurora y Aroma, donde el turista puede practicar 

la pesca deportiva de peces como el sábalo, el surubí, el pacú, el doradillo, el blanquillo, etc. 

 Entre los atractivos turísticos que tiene el Municipio de Chimoré se tiene los siguientes;  

CUADRO 25: ATRACTIVOS TURÍSTICOS DE CHIMORÉ 

Parque 

Nacional 

Carrasco 

Procesadoras 

y 

Empacadoras 

Agro Té 

Senda B 

Laguna 

Chimoré 

Feria 

ExpoTrópico de 

Chimoré 

Museo de la 

droga 

San Andrés Reserva 

Forestal 

Chimoré 

Puerto Aurora Museo 

Etnológico 

Puerto Aroma 

Independiente 

Nueva 

Estrella 

Río Chimoré Parque 

Senda 2 

Puerto 

Chimoré 

 

Los 

Yuracarés 

Comunidad 

Tres Cruces 

Mirador Entre 

Ríos 

 

Los Yuquís Tacuaral   

Fuente: Elaborado por el SEDEI en base a información de la Unidad de Turismo de Chimoré 

2.2.8.2. Servicios básicos  

El municipio de Chimoré cuenta con servicios Básicos: El 30.4% Agua por Cañería de Red, 

Energía eléctrica, 54.9% con disponibilidad de Baño 65.4% cuenta con Alcantarillado, el 7.9% 

Alcantarillado en viviendas que disponen de Baño, 12.1% y el 50.4% con Gas.  
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CUADRO 26: DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS BÁSICOS EN LA VIVIENDA 

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

2.2.8.3. Red de comunicaciones 

El Municipio cuenta con servicios de telefonía fija y celular, señal de internet y medios de 

comunicación como la radio y televisión.  

 El 37.3% de las viviendas de Chimoré cuenta con un televisor, el 37.9% cuenta con servicio 

de telefonía, el 7.8% cuanta con computadora y el 2.4% con señal de internet. 

CUADRO 27: DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS EN LA VIVIENDA 

TECNOLOGIAS DE INFORMACIÓN Y COMUNICACIÓN EN LA 

VIVIENDA 

COCHABAMBA  Televisor 
Telefonía fija 

o celular 
Computadora Internet 

Carrasco         

Chimoré 37,3 37,9 7,8 2,4 

Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

2.2.8.4. Eliminación de la Basura  

 El Municipio de Chimoré cuenta con servicio de recojo de desechos sólidos domiciliarios 

y de espacios feriales, solamente para la zona urbana de la capital de sección.  Tiene un área 

destinada a “botadero de basura”, mayor tratamiento no se realiza, tampoco existe una clasificación 

de deshechos para su posterior procesado o reciclado. 

 

 

 

 

 

 

DEPARTAMENTO 

 Y MUNICIPIO 

SERVICIOS BÁSICOS 

Agua 

por 

Cañería 

de Red 

Energía 

Eléctrica  

Disponibilidad 

de Baño 
Alcantarillado  

Alcantarillado 

en viviendas 

que disponen 

de baño 

Gas  

COCHABAMBA  
     

Carrasco 
      

Chimoré 30,4 54,9 65,4 7,9 12,1 50,4 
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En el siguiente cuadro se muestra el porcentaje de eliminación de la basura:   

CUADRO 28: COBERTURA DE SERVICIOS BÁSICOS 

FORMA DE ELIMINACIÓN DE LA BASURA 

COCHABAMBA 

Depositan en 

el basurero 

público o 

contenedor 

Utilizan el 

servicio 

público de 

recolecció

n (carro 

basurero) 

La botan 

en un 

terreno 

baldío o 

en la 

calle 

La 

botan 

al río 

La 

queman 

La 

entierran 

Otra 

forma 

Carrasco               

Chimoré 4,2 23,9 6,4 2,3 51,8 8,4 3,0 

 Fuente: Instituto Nacional De Estadística, 2020 

2.2.8.5. Bancos en Chimoré  

El municipio de Chimoré cuenta con los siguientes bancos: 

CUADRO 29: LISTA DE BANCOS DE CHIMORÉ 

Bancos en Chimoré  

Banco Fie 

Banco Unión  

Cidre Instituto Financiero de Desarrollo  

Banco PRODEM  

Fuente: Map Data, 2020 

Según los criterios de calificación de Agua, Energía Eléctrica, Disponibilidad de Baño, 

Alcantarillado, Gas, Telefonía fija o celular, Computadora, Internet, Banco, Transporte.
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CUADRO 30: MICROLOCALIZACIÓN DEL PROYECTO 

 

FUENTE: Elaboración propia, 2020 

 Según los criterios de calificación de agua, energía eléctrica, disponibilidad de baño, gas, 

internet y servicio de intermediación financiera se puede observar que el Municipio de Chimoré 

obtuvo la mayor calificación, determinando, que ese punto es el más adecuado para ubicar al 

Restaurante temático de comida típica.

Criterio Para La Microlocalización 

Dirección  Agua  
Energía 

Eléctrica  

Disponibilidad 

de Baño 
Gas  

Telefonía 

fija o 

celular 

Internet 

servicio de 

intermediació

n financiera  

Total  Total  

Villa 

Tunari 4 19,6 5 29 5 30,5 5 27 5 28,8 3 18 9 53,8 36 207,3 

Shinahota 8 48,1 5 35 6 36,7 5 35 6 36,3 5 33 2 15,4 37 239,4 

Chimoré 5 32,3 6 36 5 32,8 6 38 5 34,9 8 49 5 30,8 40 253,3 

Total    100   100   100   100   100   100   100   700 
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CAPÍTULO III 

3. MARCO TEÓRICO 

Para llevar a cabo el plan de negocio, será necesario recurrir a un gran número de modelos y 

referencias teóricas, que se presentan a continuación: 

3.1. EMPRESA 

Según (BELTRAN, 2014, pág. 30) una empresa es: 

 Una unidad económica social planificada, integrada por un conjunto de recursos humanos, 

materiales y técnicos. Su objetivo es intermediar en el mercado de bienes y servicios. Es una unidad 

económica organizada en la cual el empresario ejerce su actividad profesional, por sí mismo o por 

sus representantes, el ambiente en la cual la empresa desarrolla sus actividades debe interactuar 

con la parte económica, político, tecnológico y social, de un determinado periodo.  

 

Por otra parte para (ROMERO, 2003, pág. 9) una empresa es: 

El organismo formado por personas, bienes materiales, aspiraciones y realizaciones 

comunes para dar satisfacción a su clientela. 

 

Según (RAFFINO, 2018) empresa es: 

Una organización o institución, que se dedica a la producción o prestaciones de bienes o 

servicios que son demandados por los consumidores; obteniendo de esta actividad un crédito 

económico, es decir, una ganancia para el correcto desempeño de la producción esta se basa en 

planificaciones previamente definidas, estrategias determinadas por el equipo de trabajo.  

3.2. EMPRESA FAMILIAR 

(PEREZ, 2009) Indica que: una empresa familiar se muestra de forma evidente como fenómeno 

económico y social. Las familias siempre han realizado actividades económicas para su sustento, 

constituyendo un antecedente de las modernas organizaciones empresariales, propiedad de grupos 

familiares. Es aquella en la cual la propiedad y las decisiones están denominadas por los miembros 

de un grupo de afinidad efectiva. 
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(RAFFINO, 2018) Menciona que la empresa familiar: 

Es una organización comercial o corporativa cuyas decisiones están controladas o influenciadas 

por un grupo familiar, cuyas sucesivas generaciones suelen dedicarse a la empresa. De esa manera 

entre las expectativas y visión estratégica de este tipo de organizaciones esta que los sucesores 

lleven las riendas, dándole continuidad a la organización. 

3.3. MICROEMPRESA 

(RUFFINO, 2019) Indica que la Microempresa es: Un término utilizado para diferenciar una 

empresa por los ingresos mensuales o anuales que posee además del tamaño. Está contenida dentro 

de la categoría de las Pymes. Suelen ser creadas por diversos motivos, entre ellos la necesidad de 

ingresos para subsistir o para encontrar una salida económica a diversas habilidades. 

Para (Monteros Edgar ,2005: pág.15) “Una microempresa puede ser definida como una asociación 

de personas que, operando en forma organizada, utiliza sus conocimientos y recursos: humanos, 

materiales, económicos y tecnológicos para la elaboración de productos y/o servicios que se 

suministran a consumidores, obteniendo un margen de utilidad luego de cubrir sus costos fijos 

variables y gastos de fabricación”  

3.4. EMPRESA DE SERVICIO 

(COLABORADORES, 2013) Indica que: Empresa de Servicio es el sector económico que engloba 

todas aquellas actividades económicas que abarca las actividades relacionadas con los servicios 

materiales no productivos de bienes. Se denomina a aquellas que tienen por función brindar una 

actividad que las personas necesitan para la satisfacción de sus necesidades (de recreación, 

capacitación, medicina, etc.) a cambio de un precio. 

Según (KEROPYAN, 2018) Las empresas de servicios: Son las que proporcionan servicios, 

elementos no tangibles que cubren necesidades específicas, los encontramos en sectores como la 

electricidad, el agua, transporte de mercancías, cultura, espectáculo, hoteles, turismo entre otros. 

Esto implica que cuentan con un alto nivel de especialización en su rama o actividad. 

3.5. RESTAURANTE TEMÁTICO 

A continuación, se definirá el concepto de restaurante temático desde la perspectiva de diferentes 

autores: 

Cuando hablamos de restaurantes temáticos nos referimos a ciertos establecimientos en especial 

ya que no ‘’solo se identifican porque sirven un tipo de comida en específico’’ (Jose, 2011, pág. 

2) sino también al diseño y ambiente tan singular que posee cada uno de estos establecimientos.  
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Este tipo de restaurantes se han especializado en ofrecer un tipo de comida relacionado con una 

cultura o país determinado -mexicana, americana o árabe-, pero también encontramos casos en los 

que la ‘’característica temática viene dada por un tema’’, (Jose, 2011, pág. 2) como por ejemplo el 

deporte, la música o el cine.  

 

  ‘’Los restaurantes temáticos están pisando fuerte en el país, sobre todo en La Paz, Santa 

 Cruz y Cochabamba. Estos fueron inspirados en ideas innovadoras, ligadas a gustos y 

 fanatismo de sus propietarios. Se caracterizan por ser diferentes, extraños, creativos y 

 divertidos. ’’ (Rojas, 2018, pág. 1) 

 

 En los años 30 con la apertura de los Fantasía Pasifc que tenía como temática ‘’la creación 

 de paraísos tropicales con chozas dentro del lugar’’, palmeras, etc. Iniciando una 

 vanguardia nueva en los estilos de restaurantes. De ahí se fue expandiendo el concepto de 

 restaurante temático en el resto del mundo hasta la actualidad. (Snavely B. , 2010, pág. 10) 

3.6. MARKETING 

 Para (THOMPSON, 2006) el marketing es: Un conjunto de actividades destinadas a 

satisfacer las necesidades y deseos de los mercados meta (consumidor) a cambio de una utilidad o 

beneficio para las empresas u organizaciones que la ponen en práctica; razón por la cual, nadie 

duda de que el marketing es indispensable para lograr el éxito en los mercados actuales. Por ese 

motivo, resulta indispensable que todas las personas que son parte (directa o indirectamente) del 

área comercial de una empresa u organización. 

3.7. MARKETING ESTRATÉGICO 

 Según (ESPINOSA, 2019) El marketing estratégico es una metodología de análisis y 

conocimiento del mercado, con el objetivo de detectar oportunidades que ayuden a la empresa a 

satisfacer las necesidades de los consumidores de una manera más óptima y eficiente que el resto 

de competidores. El objetivo del marketing estratégico es satisfacer las necesidades insatisfechas 

que representan oportunidades económicas rentables para la empresa. 

3.8. PLAN DE NEGOCIOS  

 ‘’El plan de negocios es un instrumento que permite comunicar una idea de negocio para 

venderla u obtener una respuesta positiva por parte de los inversores (También se trata de una 

herramienta de uso interno para el empresario), ya que le permite evaluar la viabilidad de sus ideas 
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y concretar un seguimiento de su puesta en marcha; una plataforma de análisis y pruebas, en la 

que pueden quedar archivados muchos proyectos que no necesariamente sean pobres, sino que 

quizás necesiten más tiempo y dedicación para conseguir el éxito esperado.’’ […] (GRAUS, 2017, 

pág. 8) 

‘’El plan de negocios es una hoja de ruta que permite abordar las oportunidades y obstáculos 

esperados e inesperados que depara el futuro y para navegar exitosamente a través del entorno 

competitivo particular de ese negocio, ya sea que se trate de una empresa nueva, una expansión de 

una forma existente, una escisión de una corporación matriz, o incluso un proyecto dentro de la 

organización establecida.’’ (CYR, 2001 ) 

3.9.LAS 4 P’s 

Según (KOTLER, 2017) define de la siguiente forma las 4 P’s 

3.9.1. Precio 

Un precio es la cantidad de dinero que se cobra por un producto o servicio. En términos 

más amplios, un precio es la suma de los valores que los consumidores dan a cambio de los 

beneficios de tener o usar un producto o servicio. El precio es considerado un elemento flexible, 

ya que, a diferencia de los productos, este se puede modificar rápidamente. 

3.9.2. Producto 

El producto es cualquier cosa que puede ser ofertada al mercado para satisfacer sus 

necesidades, incluyendo objetos físicos, servicios, personas, lugares, organizaciones e ideas. 

Un producto es más que un simple conjunto de características tangibles. Los consumidores 

tienden a ver los productos como conjuntos complejos de beneficios que satisfacen sus 

necesidades. Al desarrollar un producto la compañía lo primero debe de identificar las necesidades 

centrales de los consumidores haciendo que el producto los satisfaga, luego desarrollar el producto 

real y encontrar formas de aumentarlo a fin de crear un conjunto mayor de beneficios, así crear 

mayor satisfacción a los consumidores. 

Todo producto cuenta con un ciclo de vida, definido como el curso de ventas y utilidades 

de un producto durante su existencia. Consta de cinco etapas definidas: Desarrollo del Producto, 

Introducción, Crecimiento, Madurez y Decadencia. 

3.9.3. Plaza 

La plaza comprende las actividades de la empresa que ponen al producto a disposición de 

los consumidores meta. La mayoría de los productores trabajan con intermediarios para llevar sus 
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productos al mercado. Estos intermediarios su vez, utilizan los canales de distribución consisten 

en un conjunte de individuos y organizaciones involucradas en el proceso de poner un producto o 

servicio a disposición del consumidor. 

Los canales de distribución hacen posible el flujo de los bienes del productor, a través de 

los intermediarios y hasta el consumidor. 

3.9.4. Promoción 

La promoción abarca las actividades que comunican las ventajas del producto y convencen 

a los clientes de comprarlo. 

La mercadotecnia moderna exige más que simplemente desarrollar un buen producto, ponerle un 

buen precio y ofrecerlo a los clientes meta. Las compañías deben de comunicarse con los clientes 

actuales y potenciales, sin dejar al azar lo que desean comunicar. 

La mezcla de comunicaciones de la mercadotecnia total de una compañía, consiste en la 

combinación correcta de herramientas de publicidad, ventas personales, promoción de ventas y 

relaciones públicas, que las empresas utilizan para alcanzar sus objetivos de mercadotecnia y 

publicidad. 

3.10. MARKETING DE SERVICIOS  

Según (Valerie Zeithami y Mary Jo, 2002, pág. 747). el marketing de servicios: 

 Se basa en una serie de estrategias de marketing enfocadas a conseguir la mayor y mejor 

competitividad de las empresas que comercializan bienes intangibles.  Es un proceso de 

intercambio entre consumidores y organizaciones con el objetivo final de satisfacer las demandas 

y necesidades de los usuarios utilizando técnicas adaptadas a los sectores específicos. El principal 

elemento diferenciador del marketing de servicios radica en la intangibilidad de los productos. 

3.11. ANÁLISIS ECONÓMICO FINANCIERO  

Nos da a entender que es un análisis económico financiero (Martínez, 2018, pág. 3). 

 ‘’Análisis Económico Financiero. Aplicación de un conjunto de técnicas utilizadas para 

diagnosticar la situación y perspectivas de la empresa con el fin de poder tomar decisiones 

adecuadas en el momento oportuno. Constituyen una forma de información sobre la marcha de la 

entidad. Tanto a los interesados internos de la dirección como a los externos: bancos, acreedores 

y a organismos globales, así como para fines fiscales.’’ […] 

(Merino, 2014, pág. 1) Lo define como: 
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 ‘’Consiste en distinguir y separa las partes de un todo para llegar a conocer sus elementos 

y principios, través del análisis, es posible estudiar los limites, las características y las posibles 

soluciones de un problema.’’ 

Desde el punto de vista de (Benedicto, 2010, pág. 3): 

 ‘’El análisis económico-financiero de la empresa no responde a reglas fijas, en el sentido 

de que cada analista, en función de lo que le interesa estudiar y de la información de que dispone, 

decidirá revisar unos aspectos u otros. Además, dependiendo del sector y situación de la empresa 

o del momento en que se haga el análisis, puede ser interesante enfocarse en diferentes aspectos. 

Por tanto, el análisis económico-financiero depende de la visión particular del analista y de los 

objetivos que pretende al evaluar la empresa.’’ 

El análisis de estados financieros, también conocido como análisis económico financiero, 

análisis de balance o análisis contable, es un conjunto de técnicas utilizadas para diagnosticar la 

situación y perspectiva de la empresa con el fin de poder tomar decisiones adecuadas. ‘’De esta 

forma, desde una perspectiva interna, la dirección de la empresa puede ir tomando las decisiones 

que corrijan los puntos débiles que pueden amenazar su futuro, al mismo tiempo que se saca 

provecho de los puntos fuertes para que la empresa alcance sus objetivos’’ (SALAS, 2000, pág. 

7). Desde una perspectiva externa, estas técnicas también son de gran utilidad para todas aquellas 

personas interesadas en conocer la situación y evolución previsible de la empresa.  

3.12. VALOR ACTUAL NETO (VAN) 

El Valor Actual Neto de un proyecto es el valor actual/presente de los flujos de efectivo 

netos de una propuesta, entendiéndose por flujos de efectivo netos la diferencia entre los ingresos 

periódicos y los egresos periódicos. (Para actualizar esos flujos netos se utiliza una tasa de 

descuento denominada tasa de expectativa o alternativa/oportunidad), que es una medida de la 

rentabilidad mínima exigida por el proyecto que permite recuperar la inversión, cubrir los costos 

y obtener beneficios. (DUMRAUF, 2006, pág. 22) 

  

Vt = Representa los flujos de caja en cada periodo t. 

I0= Valor del desembolso inicial de la inversión  

n= Numero de periodos considerado.  

K= Tipo de interés 
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3.13. TASA INTERNA DE RETORNO O RENTABILIDAD (TIR) 

La TIR puede utilizarse como indicador de la rentabilidad de un proyecto: a mayor TIR, mayor 

rentabilidad; así, se utiliza como uno de los criterios para decidir sobre la aceptación o rechazo de 

un proyecto de inversión. Para ello, la TIR se compara con una tasa mínima o tasa de corte, el 

coste de oportunidad de la inversión (si la inversión no tiene riesgo, el coste de oportunidad 

utilizado para comparar la TIR será la tasa de rentabilidad libre de riesgo). Si la tasa de rendimiento 

del proyecto - expresada por la TIR- supera la tasa de corte, se acepta la inversión; en caso 

contrario, se rechaza. (DUMRAUF, 2006, pág. 12) 

 

I= Inversión inicial 

Fi= Flujo de caja del proyecto 

i= Tasa de descuento o costo de oportunidad del capital 

n= Periodo de tiempo 

3.14. COSTO BENEFICIO  

Según la definición de  (R., 2019): El análisis costo-beneficio es una herramienta financiera 

que mide la relación entre los costos y beneficios asociados a un proyecto de inversión con el fin 

de evaluar su rentabilidad, entendiéndose por proyecto de inversión no solo como la creación de 

un nuevo negocio, sino también, como una inversión que se puede hacer en un negocio en marcha 

tal como el desarrollo de nuevo producto o la adquisición de nueva maquinaria.Mide la relación 

costo-beneficio (B/C), también conocida como índice neto de rentabilidad, la cual es un cociente 

que se obtiene al dividir el Valor Actual de los Ingresos totales netos o beneficios netos (VAI) 

entre el Valor Actual de los Costos de inversión o costos totales (VAC) de un proyecto. 

3.15. PERIODO DE RECUPERACIÓN  

Para (MOLINA, 2017)  El período de recuperación de la inversión (PRI): es un indicador 

que mide en cuánto tiempo se recuperará el total de la inversión a valor presente. Puede revelarnos 

con precisión, en años, meses y días, la fecha en la cual será cubierta la inversión inicial. 

Para calcular el PRI se usa la siguiente fórmula: 

PRI = 
𝐚 + (𝐛 − 𝐜)

𝐝
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Donde: 

a = Año inmediato anterior en que se recupera la inversión. 

b = Inversión Inicial. 

c = Flujo de Efectivo Acumulado del año inmediato anterior en el que se recupera la inversión. 

d = Flujo de efectivo del año en el que se recupera la inversión. 

3.16. BALANCE GENERAL 

(BELTRAN, 2014, pág. 350) Menciona que el balance general: 

Es un documento contable que refleja la situación financiera de un ente económico, a una 

fecha determinada y que permite efectuar un análisis comparativo de la misma; incluye el activo, 

el pasivo y el patrimonio, se elabora de acuerdo con un formato y un criterio estándar para que la 

información básica de la empresa pueda tener uniformemente, que debe ser preparado de acuerdo 

con los principios y normas básicas de contabilidad, así como disposiciones legales vigentes. 

3.17. FLUJO DE FONDOS 

Según (BURGUILLO, 2019) el flujo de fondos: Se define como la variación de las entradas 

y salidas de dinero en un período determinado, y su información mide la salud financiera de una 

empresa. El flujo de efectivo permite realizar previsiones, posibilita una buena gestión en las 

finanzas, en la toma de decisiones y en el control de los ingresos, con la finalidad de mejorar la 

rentabilidad de una empresa.  

Muestra el efectivo utilizado en las actividades de operación, inversión y financiación, con 

el objetivo de conciliar los saldos iniciales y finales de ese período. 

3.18. ADMINISTRACIÓN  

Para (CESPEDES, 2011, pág. 2) La administración: es una ciencia de conocimientos 

sistematizados, ordenados y verificados que permite explicar la realidad y permite a las personas 

a alcanzar sus objetivos, haciendo un uso eficiente de sus recursos humanos, materiales y 

económicos a través del proceso administrativo de planeación, organización, dirección y control 

de la gestión empresarial. 

3.19.  MANUAL 

Según (BRAND, 2016) Un manual: es un conjunto de instrucciones prácticas, la cual te 

indica cómo debemos de manejar o hacer un adecuado uso de alguna cosa. Un manual puede venir 

representado en diferentes soportes, desde un papel hasta una tela. Esto dependerá del empaque o 
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material de recubrimiento que representará el objeto o cosa. Por lo general, casi todo lo que se 

adquiere necesita una prescripción; las medicinas, los juguetes, los utensilios, los 

electrodomésticos y un sin número de elementos que indican como deben de ser manejados y 

utilizadas las cosas, y esto es por medio a un manual de instrucciones. 

3.20. ORGANIGRAMA  

"El organigrama es una representación gráfica de la estructura organizacional de una 

empresa, o de cualquier entidad productiva, comercial, administrativa, política, etc., en la que se 

indica y muestra, en forma esquemática, la posición de la áreas que la integran, sus líneas de 

autoridad, relaciones de personal, comités permanentes, líneas de comunicación y de asesoría". 

(THOMPSON, 2016) 

3.21. COMERCIALIZACIÓN  

Para (RIVADENEIRA, 2012) la comercialización: es el conjunto de las acciones 

encaminadas a comercializar productos, bienes o servicios. Estas acciones o actividades son 

realizadas por organizaciones, empresas e incluso grupos sociales. Se da en dos planos: Micro y 

Macro y por lo tanto se generan dos definiciones: Micro comercialización y Macro 

comercialización. 

Microcomercialización: Observa a los clientes y a las actividades de las organizaciones 

individuales que los sirven. Es a su vez la ejecución de actividades que tratan de cumplir los 

objetivos de una organización previendo las necesidades del cliente y estableciendo entre el 

productor y el cliente una corriente de bienes y servicios que satisfacen las necesidades. 

Macrocomercialización: Considera ampliamente todo nuestro sistema de producción y 

distribución. También es un proceso social al que se dirige el flujo de bienes y servicios de una 

economía, desde el productor al consumidor, de una manera que equipara verdaderamente la oferta 

y la demanda y logra los objetivos de la sociedad 

3.22. CANAL DE COMERCIALIZACIÓN  

(LOUIS W. STERN, 1971) Define que: Los canales de comercialización pueden ser 

considerados como conjunto de organizaciones interdependientes que intervienen en el proceso 

por lo cual un producto o servicio está disponible para el consumo. 

3.23. CANAL DE DISTRIBUCIÓN  

La definición de (JAIME RIVERA CAMINO, 2012, pág. 328): Se denominan canales de 

distribución a las líneas a través de las que se efectúa la función de la distribución, y se conoce con 
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el nombre de intermediarios a los elementos básicos del canal. Los canales de distribución son 

como las arterias por las que circulan los productos, desde el fabricante o industria manufacturada 

al consumidor final. Esas vías se componen de empresas o entes independientes de los fabricantes 

que comercializan, venden o ayudan a vender los productos fabricados o suministrados por otros, 

sirviéndole a la empresa productora para tener el acceso debido a los mercados.  
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CAPÍTULO IV 

4. DISEÑO METODOLÓGICO 

4.1. ENFOQUE DE LA INVESTIGACIÓN  

4.1.1. Enfoque metodológico cuantitativo 

En esta investigación, el enfoque cuantitativo ha sido utilizado para la recolección de datos 

basados en mediciones numéricas y análisis estadísticos para identificar patrones de 

comportamiento. 

4.1.2. Enfoque metodológico cualitativo   

La investigación requiere datos que no son cuantificables numéricamente, sino un análisis 

cualitativo, esto se debe a que la recolección de datos estableció una estrecha relación entre el 

entrevistador y el entrevistado, restando sus experiencias e ideologías. 

4.2. TIPO DE INVESTIGACIÓN   

En el proyecto se desarrolló el tipo de investigación descriptiva, diagnosticando de manera 

integral de los problemas del proyecto, recopilando información numérica y exacta, pero también 

considerando sus características, propiedades y cualidades, identificando claramente la estructura 

del proyecto.  

Este plan de negocios tiene un alcance descriptivo ya que busca analizar la situación actual de 

la oferta de productos típicos de la zona, determinando las características culturales de las personas, 

sus gustos y preferencias. 

El trabajo de investigación que se utilizó fue exploratorio porque nos permitió comprender el 

mercado, sus tendencias, las preferencias y posibilidades, ya que no existen otras referencias de 

estudio. 

Con la investigación explicativa fue posible averiguar cuáles son las preferencias de los turistas 

nacionales y extranjeros, así como conocer el comportamiento de la demanda de platos típicos de 

la región de Cochabamba. 

Se llevó a cabo el tipo de investigación bibliográfica y hemerográfica, para lo cual se utilizaron 

documentos como libros, revistas, proyectos, periódicos e instituciones de información pública. 
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4.3. MÉTODOS DE INVESTIGACIÓN   

Se utilizó el método deductivo, porque parte de una observación cuidadosa y crítica, que 

permitió obtener los datos, analizarlos y estructurarlos para luego dar una idea de la situación y 

generalizar el problema planteado. 

4.4. FUENTES DE INFORMACIÓN 

En la investigación se utilizó fuentes primarias y secundarias: 

Las fuentes primarias para obtener la información fueron: las entrevistas dirigidas, al Director de 

Turismo del Departamento de Cochabamba, una licenciada en Hotelería y Turismo y las encuestas. 

Las fuentes secundarias que se consultaron son: 

 Libros 

 Proyectos  

 Revistas 

 Instituto Nacional de Estadísticas (INE) 

 Dirección Departamental De Turismo 

4.5. TÉCNICAS DE RECOLECCIÓN DE INFORMACIÓN   

La encuesta: En este método se diseñó un cuestionario a partir del cual se recogió información 

valiosa sobre los gustos y preferencias de las personas, con el fin de generar los datos cuantitativos.   

La entrevista: Para el estudio de la entrevista, se permitió realizar una entrevista abierta, con 

varias personas, por lo cual se captó manifestaciones subjetivas del entrevistado a través de su 

comportamiento durante la entrevista. 

4.6. INSTRUMENTO DE RECOLECCIÓN DE DATOS 

Cuestionario: Se utilizó para generar información cuantitativa.  

Guía de entrevistas: Para el estudio se realizaron dos entrevistas a personas expertas en la actividad 

turística y hoteleras, por medio de una serie de preguntas estructuradas.  

Permitió entrevistar a un número de personas, captar manifestaciones subjetivas del entrevistado 

por su comportamiento en el momento de la entrevista. 

4.7. POBLACIÓN Y TAMAÑO DE MUESTRA   

Para la investigación se consideró los siguientes aspectos: 

Características de la población   

La población tiene las siguientes características:   

Personas Bolivianas que realizan el turismo interno. 
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Personas comprendidas entre las edades de 20 a 60 años. 

Ingresos.  

Población sujeta de estudio   

Personas extranjeras y nacionales. 

4.8.TIPO DE MUESTREO  

4.8.1. Muestreo no probabilístico   

El muestreo que se utilizó para el proyecto, es el no probabilístico, porque no se tiene el registro 

del nombre y dirección de los visitantes extranjeros y nacionales al Municipio de Chimoré que nos 

sirvan para el estudio.  

Se cuenta con la información de datos históricos proporcionados por el Director de Turismo Franz 

Achá que haciende a un total de 261.568 turistas referidas a las visitas que se realizan a 

Cochabamba sin especificar un destino. 

4.8.2. Muestreo por conveniencia   

El tipo de muestreo que se utilizó para el diseño, fue el muestreo por conveniencia y la 

técnica de bola de nieve. 

El muestreo fue por conveniencia, porque no se cuenta con los nombres, apellidos y 

direcciones para entrevistar a las personas seleccionadas, para aplicar la técnica, se procedió a 

seleccionar al primer sujeto con cuidado y detalle con las características, mencionadas líneas 

arriba: población comprendida en 20 ≤ 𝑡𝑢𝑟𝑖𝑠𝑡𝑎 ≤ 60  años, para luego solicitar se nos guie al 

siguiente encuestado con características similares a ellos. 

4.9. FÓRMULA PARA EL CÁLCULO DEL TAMAÑO DE MUESTRA   

Para la selección de la muestra se tuvo en cuenta, el dictamen de los expertos con los datos 

estadísticos del turismo en Cochabamba, con personas del interior del País y extranjeras de Perú y 

Argentina con una cantidad de 240.636 turistas.  

El tamaño de muestra se determinó a partir de los siguientes datos:  

Formula: Autor Laura Fisher 

𝑛 =
Z² ∗ 𝑁𝑝 ∗ 𝑃 ∗ (1 − 𝑃)

(Np − 1) ∗ K² + Z² ∗ P ∗ (1 − P)
 

Dónde: 

 n= Muestra: Es el número representativo del grupo de personas que se quiere estudiar. 

N= Población: El total de turistas a Cochabamba. 
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Z2= Nivel de confianza: mide la confiabilidad de los resultados. Lo usual es utilizar un nivel de 

confianza de 95% (1.96) o de 90% (1.65).  

K2= Error máximo admitido: Mide el porcentaje de error que puede haber en los resultados. Lo 

usual es utilizar un grado de error de 5% o de 10%. Mientras menor margen de error, mayor validez 

tendrán los resultados, pero, por otro lado, mayor será el número de la muestra, es decir, mayores 

encuestas para realizar. 

P= Probabilidad de ocurrencia: Probabilidad de que ocurra el evento. Lo usual es utilizar una 

probabilidad de ocurrencia del 50%. 

(1-p) = Probabilidad de fracaso: Probabilidad de que no ocurra el evento. Lo usual es utilizar una 

probabilidad de no ocurrencia del 50%. La suma de “p” más “q” siempre debe dar 100%. 

NP= Tamaño del universo  

Sustitución:   

𝑍2= 1,96  

𝑁𝑃= 240636 

P = 0,5  

𝐾2= 0,052  

(1-p) = 0,5  

𝑛 =
Z² ∗ 𝑁𝑝 ∗ 𝑃 ∗ (1 − 𝑃)

(Np − 1) ∗ K² + Z² ∗ P ∗ (1 − P)
 

 

𝑛 =
1.96² ∗ 240636 ∗ 0.5 ∗ (1 − 0.5)

(240636 − 1) ∗ 0,05² + 1.96² ∗ 0.5 ∗ (1 − 0.5)
 

 

𝑛 =
3.84 ∗ 240636 ∗ 0.5 ∗ 0.5

240635 ∗ 0.0025 + 3.84 ∗ 0.5 ∗ 0.5
 

 

𝑛 =
231010.56

602 + 3.84 ∗ 0.25
 

 

𝑛 =
231010.56

602.96
 

𝑛 = 383 
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Las características de las personas encuestadas son los turistas del interior del país y los 

extranjeros de Perú y Argentina, a los cuales se encuestaron en los alrededores de la Plaza 14 de 

Septiembre, Plaza de las Banderas, Plaza Colon, Plazuela de la Recoleta, Jardín Botánico, Plaza 

principal de Chimoré y el Aeropuerto Internacional Soberanía Chimoré, Plaza principal de Villa 

Tunari, Plaza Principal de Shinahota.  

4.10. CRITERIOS DE INCLUSIÓN   

Personas de 20 a 65 años que generan ingresos.   

4.11. CRITERIOS DE EXCLUSIÓN   

Personas menores iguales a 20 años.   

4.12. HERRAMIENTA DE TABULACIÓN  

La herramienta que se utilizó para realizar la tabulación de las encuestas fue el programa SPSS, 

por la facilidad de uso, de comprensión y la eficiente forma de organizar los datos.  
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CAPÍTULO V 

5. PRESENTACIÓN DE HALLAZGOS, ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 

5.1. ENTREVISTAS 

Conclusión entrevista a Dirección de Turismo: Lic. Franz Achá, Director de Turismo (ver 

más detalles en anexo 1) 

Como conclusión se obtiene que la ubicación debe ser un lugar estratégico con 

potencialidades, que permitan explorar y conocer al municipio de Chimoré y que los costos de 

servicio sean accesibles, ya que en el sector del trópico como Villa Tunari, son elevados. 

Para realizar este proyecto se debe estudiar al mercado realizando una encuesta, tomando en cuenta 

al 30% del turismo que se realiza en Cochabamba. 

Conclusión entrevista: Lic. Isabel Pereira (ver más detalles en anexo 2) 

Como conclusión se obtiene que el turismo del trópico de Cochabamba no está totalmente 

explotado, en cuanto a la ubicación del lugar debe estar en el municipio de Villa Tunari porque 

este lugar cuenta con más atractivos turísticos. Para realizar este proyecto se debe investigar a un 

porcentaje del total del turismo en Cochabamba, un 20% tanto al turismo interno como al 

extranjero. 

Conclusión entrevista a la Agencia de Viajes Caxia Tours: Lic. Magali Román Quispe, 

Agente de Viajes (ver más detalles en anexo 3) 

 Como conclusión el trópico de Cochabamba posee una hermosa naturaleza para el turista, 

pero aún le falta ser explotado, en cuanto a la ubicación del lugar debe situarse en el municipio de 

Villa Tunari ya que es el más desarrollado, pero tiene un mercado competitivo y como una segunda 

opción sería Chimoré porque está al alcance del bolsillo. Tomando en cuenta el turismo interno y 

extranjero para realizar este proyecto se debe tomar un porcentaje de un 25% del turismo de 

Cochabamba. 

Entrevista adultos mayores  

Conclusión de entrevista Señora Mónica Pereira viuda de Flores 78 años de profesión 

costurera. (ver más detalles en anexo 4) 

La señora Mónica llego al trópico de Cochabamba cuando era una niña, por motivos de 

trabajo, lo que se comía en esos tiempos era el caldo de surubí, locro de gallina y el pescado en 

tacuara. Como un plato típico es conocido el caldo de pescado, el pescado chapapeado y el jochi, 
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no existen restaurantes que preparen, los mismos alimentos que antes se degustaban, los lugares 

considerados turísticos serían los bosques, criaderos de pescados, ríos y entre otras cosas que posee 

el lugar. 

Conclusión de entrevista Señor Tito Dávila Ponce 69 años, profesión chofer. (ver más detalles 

en anexo 5) 

 El señor Tito, llegó al trópico de Cochabamba, por motivo de trabajo desde su adolescencia, 

cuando vivían en el trópico lo que se comía eran los calditos de pescado, locro de pollo y el jochi, 

a eso se considera como un plato típico; al igual que al tatú y la carne de calucha, no existen 

restaurantes que preparen alguno de estos platos como se lo hacía, los lugares turísticos serían los 

ríos de senda 2, tacuaral, 3 arroyos, puerto aurora, las pozas de pescado y los bosques. 

Conclusión de entrevista Señora Ángela Beltrán Mamani 72 años, profesión agricultora. (ver 

más detalles en anexo 6) 

 La señora Ángela, llegó al trópico de Cochabamba por motivos de trabajo de su padre 

cuando solo tenía 7 años de edad, los platos que se comían en el lugar eran el pescado a la parrilla 

y pescado al jugo como un guiso. Un plato típico que resalta es el caldo de pescado y pescado a la 

tacuara y el locro de gallina, lugares que preparen estos platos existen, pero no es el mismo sabor, 

los lugares turísticos del trópico son los ríos, paisajes, parques, junglas, posadas de pescado y los 

miradores. 
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5.2. ANÁLISIS DE LA ENCUESTAS 

GRÁFICO 7: EDAD 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que de las 383 personas encuestadas que 

se realizaron el 12.3% tiene 20 años, 10.7% tiene 24 años, 10.4% tiene 21 años, 9.1% tiene 25 

años, el 7% tiene 28 años, 6.8% tiene 22 años, 5.7% tiene 23 años, 4.7% tiene 26 años, 3.7% tiene 

27 años y  

Este es un punto fundamental a tener en cuenta, ya que, del total de personas encuestadas, una gran 

mayoría tiene 20 años de edad. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 8: SEXO 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que de las 383 personas encuestadas que 

se realizaron el 60% corresponde al sexo masculino y el 40% del sexo femenino. 

Esto demuestra que, del total de personas encuestadas, una mayoría corresponden al sexo 

masculino. (ver más detalles en anexo 7) 

Análisis multivariado 

Las respuestas a las preguntas 1 y 2, demuestran que una gran mayoría de las personas encuestadas 

tienen 20 años de edad y son de sexo masculino. Esto indica que el proyecto debe ir enfocado a 

los varones jóvenes. 
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GRÁFICO 9: ESTADO CIVIL 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Análisis e Interpretación: De las 383 personas encuestadas, un 79.9% se encuentra soltero(a), el 

18.3% está casado(a), el 1.3% divorciado(a) y el 0.5% otros. 

La respuesta a la pregunta muestra, que del total de las personas encuestadas una gran mayoría son 

personas solteras. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 10: ¿TIENE HIJOS? (SI SU RESPUESTA ES NO PASE A LA PREGUNTA 7) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, un 

67.1% no tiene hijos y el otro 32.9% si tiene hijos. 

Se puede observar que el porcentaje de encuestados sin hijos es mayor, que las personas que tienen 

hijos. 

Análisis bivariado  

Las respuestas a las preguntas 3 y 4 demuestran que, de las personas encuestadas, una gran mayoría 

son solteras y no tienen hijos. Esto indica que el proyecto debe ir enfocado a personas solteras y 

sin hijos. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 11: SI SU RESPUESTA ES SÍ ¿CUÁNTOS HIJOS TIENE? 

 

Fuente: Elaboración propia 2020 

 

Análisis e Interpretación: En el anterior grafico se muestra que, de las 383 encuestas la minoría 

tenía hijos (126 personas). De las 126 personas encuestadas, un 60% tiene un hijo, el 30.2% dos 

hijos, 8.7% tres hijos y el otro restante de 0.8% tiene 4 hijos.  

Se puede observar que la mayor parte de los encuestados, solo tiene un hijo. (ver más detalles en 

anexo 7) 
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GRÁFICO 12: ¿EN QUÉ LUGAR VIVE (CIUDAD O PAÍS)? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Análisis e Interpretación: El presente grafico muestra que, de las 383 personas encuestadas, un 

51% viven en Cochabamba, 11% vive en argentina, 10% de Santa Cruz, 6% de Perú, 5% viven en 

La Paz, 4% de Beni, 4% de Oruro, 4% de Potosí, 2% de Pando, 2% de Tarija y el 1% de Sucre. 

Se puede observar que de las personas encuestadas una proporción significativa, viven en el 

Departamento de Cochabamba y seguido del País de Argentina. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 13: ¿SU OCUPACIÓN ACTUAL ES?  

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Análisis e Interpretación: El presente grafico muestra que, de las 383 personas encuestadas, un 

64% tienen la ocupación de empleados, el 33% su ocupación es estudiante y el 3% tiene otras 

ocupaciones. 

Se puede observar que de las personas encuestadas la gran mayoría cuenta con una ocupación de 

empleados. Este es un punto fundamental a tener en cuenta, ya que fácilmente se puede se puede 

observar que una gran mayoría de las personas tienen una ocupación de empelados que generan 

ingresos. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 14: ¿SUELE ACUDIR A RESTAURANTES? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: En la gráfica se puede observar que el 84% de las personas suelen 

acudir a restaurantes y el 16% no. 

De las 383 encuestas realizadas a las personas, una mayoría acostumbra a asistir a restaurantes. 

Esto indica que es un servicio muy demandado ya que un porcentaje mínimo no suele ir a un 

restaurante. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 15: SI SU RESPUESTA ANTERIOR ES SI POR FAVOR SEÑALE LA 

FRECUENCIA CON QUE USTED LO ACOSTUMBRA HACERLO. 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, un 

58% suele acudir todos los fines de semana a un restaurante, 19% lo realiza todos los días, 17% 

tres veces por semana, 3% una vez al año y el 3% otros días. 

La mayoría de las personas encuestadas tienden asistir, todos los fines de semana a un restaurante. 

Es importante mencionar que esta pregunta se realizó con la única finalidad de saber con qué 

frecuencia las personas hacen uso del servicio. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 16: ¿QUÉ PREVISIONES TOMA PARA VIAJAR AL TRÓPICO DE 

COCHABAMBA? 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, toma 

las siguientes previsiones, un 33% repelente, 19% ropa ligera, 19% bloqueador solar, 12% recure 

a las vacunas para prevenciones de algunas enfermedades, 9% dinero, el 5% sombrero y el 3% 

agua. 

Esto indica que un factor muy importante que se debe tener en cuenta para tomar previsiones es 

llevar repelente y así recién viajar al trópico de Cochabamba. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 17: ¿QUÉ PARTES CONOCE DEL TRÓPICO DE COCHABAMBA? 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, un 

39% conoce Villa Tunari, un 36% Chimoré, 19% el municipio de Ivirgarzama y el 6% Shinahota. 

Como se puede observar en la gráfica de las personas encuestadas, una gran parte conoce, el 

municipio de Villa Tunari, seguido del municipio de Chimoré. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 18: ¿EN QUÉ ÉPOCA LE GUSTARÍA IR AL TRÓPICO DE 

COCHABAMBA? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas les 

gusta ir al trópico de Cochabamba, el 51% verano, 24% en la época de primavera, un 20% en 

invierno, y el 5% otoño. 

En este caso la gran mayoría de las personas encuestadas, les gusta ir al trópico de Cochabamba 

en la época de verano. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 19: ¿QUÉ MUNICIPIO CONOCE DEL TRÓPICO DE COCHABAMBA? 

(POR ORDEN DE PREFERENCIA MARQUE DEL 1 AL 5) 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas que 

conocen el trópico de Cochabamba, un 25% prefiere Villa Tunari, 23% Chimoré, 21% el municipio 

de Ivirgarzama, el 18% Shinahota y el 13% Puente Roto. 

En este caso se observa que el municipio que más conocen las personas encuestadas, en primer 

lugar, esta Villa Tunari, seguido del segundo municipio Chimoré. (ver más detalles en anexo 7) 

Análisis multivariado  

Las respuestas a las preguntas se muestran que, las personas encuestadas, para viajar al trópico de 

Cochabamba, a manera de previsión llevan repelente, gran parte conoce el municipio de Villa 

Tunari y viajan en la época de verano, se observa que el municipio más conocido es Villa Tunari. 

 Sin embargo, el municipio de Chimoré, muestra mayores signos de crecimiento poblacional, 

recreativo, etc.  
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GRÁFICO 20: ¿DEL MUNICIPIO  QUE CONSIDERE MÁS IMPORTANTE 

DESTAQUE SUS VIRTUDES? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, 

destacan sus virtudes, un 29% comida, 13% clima, 11% el aeropuerto, 10% cultura, 8% bosques, 

8% paisajes, 7% la flora, 7% naturaleza, 4% turismo y el 3% ríos. 

La respuesta, a esta cuestionante rescata que la virtud más importante es la comida que ofrecen los 

municipios del trópico de Cochabamba. (ver más detalles en anexo 7) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7%

29%

8%
7%13%

8%

10%

3%
4%

11%

Flora

Comida

Bosques

Naturaleza

Clima

Paisaje

Cultura

Ríos

Turismo

Aeropuerto



74 
 

GRÁFICO 21: ¿POR QUÉ MEDIO DE TRANSPORTE, LLEGA AL TRÓPICO DE 

COCHABAMBA? 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, el 

49% utiliza la flota para transportarse, el 34% el minibús, 12% avión, 4% otros medios y el 1% 

motocicletas 

La respuesta a la pregunta, permite identificar que las personas encuestadas, llegan al trópico de 

Cochabamba por medio terrestre (flota). (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 22: ¿CUANTOS DÍAS SE QUEDA EN EL TRÓPICO DE COCHABAMBA? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, un 

57% se queda de 1 a 2 días, 36% de 3 a 4 días, un 6% de 4 a 5 días y el 1% otros.  

Según el resultado, las personas que visitan el trópico de Cochabamba, se quedan de 1 a 2 días en 

el lugar. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 23: ¿ALGUNA VEZ VISITÓ UN RESTAURANTE DE COMIDA TÍPICA EN 

EL TRÓPICO DE COCHABAMBA? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Análisis e Interpretación: En la gráfica se puede observar que el 53% si visitaron un restaurante 

de comida típica del lugar y el 47% no lo hizo.  

Este punto es importante para saber que, por lo general, las personas encuestadas no conocen de 

restaurantes de comida típica en el trópico de Cochabamba. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 24: ¿SI SU RESPUESTA ANTERIOR FUE SI MENCIONE EL NOMBRE 

DEL RESTAURANTE? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: En el anterior grafico se muestra que, de las 383 encuestas la minoría 

visito un restaurante de comida típica (180 personas). De las 180 personas encuestadas, 52% no 

recuerda el nombre del restaurante, el 9% Leños Ardientes, un 8% conoce el restaurante Cupe, 8% 

Cabañas la J, 7% El Buen Gusto, 6% Camba y Colla, 6% Doña Felicidad y el 4% Doña Marta. 

Este punto es importante para informarse sobre los nombres de los restaurantes que visitan las 

personas en el trópico de Cochabamba. Se puede observar que la mayor parte de los encuestados 

no recuerda el nombre del restaurante, sin embargo, recuerdan al restaurante Leños Ardientes que 

se encuentra en el municipio de Villa Tunari. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 25: ¿QUÉ PLATOS TRADICIONALES CONOCE DEL TRÓPICO DE 

COCHABAMBA? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

  

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, el 

33% conoce como plato tradicional el pescado a la parrilla, 21% chicharrón de surubí, 14% jochi 

del monte, 13% no conoce ninguno, 10% pescado al horno y el 9% caldo de pescado. 

Esta pregunta da una idea sobre las personas encuestadas que conocen como plato tradicional del 

trópico de Cochabamba el pescado a la parrilla. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 26: ¿CUÁLES SON LOS PLATOS PREFERIDOS PARA USTED POR 

ORDEN DE PREFERENCIA MARQUE DEL 1 AL 10? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, 13% 

pesado a la parrilla, 12% chicharrón de surubí, 11% pescado al horno, el 10% caldo de pescado, 

10% chicharrón de cerdo, 10% chancho a la parrilla, 9% churrasco, 9% jochi del monte, 8% 

chancho a la cruz y el 8% phampaku de pato. 

Se puede interpretar que, de las personas encuestadas, tienen por plato preferido y más votado al 

pescado a la parrilla y en segundo lugar el chicharrón de surubí. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 27: ¿POR QUÉ RAZÓN PREFIERE COMER EN UN RESTAURANTE? 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, el 

43% por probar algo nuevo, el 43% por la variedad de platos, 12% lo hace por diversión, y el 2% 

restantes por otras razones. 

De acuerdo con la respuesta, se puede rescatar dos puntos muy importantes, las personas 

encuestadas prefieren comer en un restaurante por probar algo nuevo y por la variedad de platos 

que ofrece. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 28: ¿ESTARÍA USTED DISPUESTO A GASTAR MÁS DINERO POR 

CONSUMIR UN PLATO DE COMIDA TRADICIONAL DEL TRÓPICO DE 

COCHABAMBA? 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

  

Análisis e Interpretación: De las 383 encuestas realizadas a las personas un 

57% si gastaría más dinero y el 43% no. 

Se puede observar que una gran mayoría de los encuestados estaría dispuesto a gastar más dinero 

para consumir un plato tradicional típico en el trópico de Cochabamba. (ver más detalles en anexo 

7) 
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GRÁFICO 29: SI SU RESPUESTA ANTERIOR ES SI ¿CUÁNTO ESTARÍA 

DISPUESTO A PAGAR? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

  

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, el 

25% pagaría 50 Bs., 13% pagaría 40 Bs., 11% pagaría 80 Bs., 11% pagaría 60 Bs., 9% pagaría 30 

Bs., 7% pagaría 90 Bs., 6% pagaría 70 Bs., 6% pagaría 150 Bs., 4% pagaría 120 Bs., 4% pagaría 

100 Bs., 2% pagaría 20 Bs., 1% pagaría 130 Bs., 1% pagaría 140 Bs. por un platillo.  

La mayoría de los encuestados respondieron que estarían dispuestos a pagar 50 Bs. por un platillo, 

lo que muestra que se puede realizar la preparación de platos con calidad a un precio competitivo. 

Análisis bivariado  

La respuesta a las preguntas se muestra que, una gran mayoría de las personas encuestadas, estarían 

dispuestos a gastar más dinero por un plato de comida tradicional, y el monto a pagar por estos 

platos es de 50 Bs. Esta respuesta será útil para la estrategia de precios dentro del plan de negocios 

y además del menú a ofertarse. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 30: ¿QUE VALORA USTED EN UN RESTAURANTE? (POR ORDEN DE 

PREFERENCIA MARQUE DEL 1 AL 4) 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, por 

orden de preferencia en primer lugar con el 27% prefiere la calidad de producto, en segundo lugar 

26% un valor agregado (espectáculos, música, etc.), tercer lugar 24% calidad de servicio y como 

cuarto lugar 23% el precio. 

Se puede rescatar que los consumidores valoran de un restaurante, como primer lugar la calidad 

del producto, lo que muestra que se debe enfocar más en este aspecto. (ver más detalles en anexo 

7) 
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GRÁFICO 31: ¿QUÉ LE GUSTARÍA QUE TENGA UN RESTAURANTE EN EL 

TRÓPICO DE COCHABAMBA? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: El presente grafico muestra que, de las 383 personas encuestadas, un 

39% aire acondicionado, 26% wifi, 17% le gustaría que tenga guías, 14% tipo de cambio y el 4% 

restante otras cosas. 

En este caso la gran mayoría de las personas encuestadas le gustaría que un restaurante en el 

trópico de Cochabamba, tenga aire acondicionado en el lugar, por el clima del municipio. (ver 

más detalles en anexo 7) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

17%

14%

39%

26%

4%
Guías

Tipo de cambio

Aire acondicionado

Wifi

Otros



85 
 

GRÁFICO 32: ¿QUÉ TEMÁTICA DE AMBIENTE LE GUSTARÍA QUE TENGA EL 

RESTAURANTE? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

  

Análisis e Interpretación: El presente grafico muestra que, de las 383 personas encuestadas, un 

30% selvático, 25% tropical, 14% marino, 11% campestre, 11% hawaiano y el 9% rustico. 

Este es un punto muy importante para rescatar cual es la temática que más llame la atención al 

cliente. De acuerdo con las personas encuestadas una mayoría prefiere una temática con un 

ambiente selvático para el restaurante, seguido de una temática tropical. (ver más detalles en 

anexo 7) 
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GRÁFICO 33: ¿CONSIDERA IMPORTANTE LA POSIBILIDAD DE PAGAR CON 

TARJETA DE CRÉDITO? 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: En la gráfica se puede observar que, de las 383 encuestas realizadas, 

un 39% si considera pagar con tarjeta de crédito y el 31% no. 

Definitivamente las personas encuestadas, en su gran mayoría si pagarían con tarjeta de crédito, lo 

que significan que poseen, utilizan y están acostumbrados a pagar con este medio. (ver más 

detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 34: ¿QUÉ TIPO DE PROMOCIÓN LE GUSTARÍA QUE TENGA UN 

RESTAURANTE? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

  

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, un 

41% 2 por 1, 35% la promoción del día, 23% combo, y el 1% otras promociones. 

Este es un punto fundamental a tener en cuenta, ya que fácilmente puede observarse, que una gran 

mayoría de las personas encuestadas prefiere una promoción de 2 por 1. (ver más detalles en 

anexo 7) 
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GRÁFICO 35: ¿QUÉ MEDIOS DE PUBLICIDAD USTED CONSIDERA QUE ES 

BUENO PARA PROMOCIONAR UN RESTAURANTE? 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, un 

70% redes sociales, son un medio de promocionar un restaurante, el 13% la televisión, 12% 

volantes y con un 3% panfletos y el 2% la radio 

Este es un punto importante, de acuerdo con las personas encuestadas el medio de publicidad más 

agresivo para promocionar un restaurante son las redes sociales. (ver más detalles en anexo 7) 
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GRÁFICO 36: ¿QUÉ REDES SOCIALES PREFIERES USAR? (POR ORDEN DE 

IMPORTANCIA MÁS FRECUENTE MARQUE DEL 1 AL 5) 

 

 Fuente: Elaboración propia, 2020 
 

Análisis e Interpretación: El presente gráfico muestra que, de las 383 personas encuestadas, 33% 

Instagram, 33% WhatsApp, un 13% Facebook, 12% Messenger y el 9% Twitter. 

Este es un punto importante, podemos identificar que, de las personas encuestadas, las redes 

sociales que prefieren utilizar, según el orden de preferencia en primer lugar se tiene al Instagram 

y al WhatsApp esto muestra que están acostumbrados a utilizar estas redes sociales, siendo un 

factor a tomar en cuenta para realizar la publicidad del proyecto. (ver más detalles en anexo 7) 

Conclusiones Generales Del Estudio De Mercado  

El estudio de mercado determinó que:   

1. Los clientes potenciales que tendrá el restaurante son en su gran mayoría, los que viven en el 

Departamento de Cochabamba y los turistas del País de Argentina. 

2. Hay una demanda insatisfecha, porque el servicio existe, pero no cumple con las expectativas 

del cliente.  Los clientes suelen ir a un restaurante, lo que indica una alta demanda de este 

servicio. 

3. La respuesta a las preguntas muestra que, para viajar al trópico de Cochabamba, la previsión 

que hacen es llevar repelente, la mayoría conocen el municipio de Villa Tunari y viajan en la 

temporada de verano. 
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4. Las personas que visitan el trópico de Cochabamba la virtud más importante es la comida que 

ofrecen. Esto se puede interpretar de tal manera que, entre los entrevistados, el pescado a la 

parrilla es su plato favorito y más popular. 

5. Se observó que la gran mayoría de los encuestados están dispuestos a gastar más dinero para 

pagar un plato tradicional, y la cantidad que se puede pagar por estos platos es de 50 Bs. Esta 

respuesta será útil para la estrategia de precios dentro del plan de negocios. 

6. Se observó que los clientes que visitan un restaurante en el trópico de Cochabamba, prefiere 

que tenga aire acondicionado con una temática de un ambiente selvático y una promoción de 

2 por 1. 

7. Este es un punto importante, de las personas encuestadas, las redes sociales que prefieren 

utilizar, es el Instagram y WhatsApp, muestra que están acostumbrados a utilizar esta red 

social, siendo un factor que debe tenerse en cuenta para realizar la publicidad del proyecto. 
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CAPÍTULO VI 

6. PROPUESTA 

6.1. ANÁLISIS FINANCIERO DEL RESTAURANTE  

6.1.1. Balance de apertura 

BALANCE DE APERTURA  

(EXPRESADO EN BOLIVIANOS)  
Activo 

Corriente  1.566.000,00 Pasivo Corriente  0,00 

Disponible    Exigible   
Caja   Documentos por pagar 0,00  
Caja 

Chica    Cuentas por pagar 0,00  
Bancos                     1.566.000,00      

   PATRIMONIO  1.566.000,00 

   Capital Social   

   Aportes de socios   

   Jhennyfer Quinteros 

    

313.200,00   

   Sergio Quinteros 

    

313.200,00   

   Lizbeth Quinteros 

    

313.200,00   

   Justina Rodríguez 

    

313.200,00   

   Rodrigo Apaza 

    

313.200,00   
TOTAL 

ACTIVO   1.566.000,00 

TOTAL PASIVO Y 

PATRIMONIO   1.566.000,00 

  

 

 

  

………………………………….. …………………………………. 

CONTADOR GENERAL REPRESENTANTE LEGAL 

 CI:  CI:   
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6.1.2. Plan de Inversión  

El plan de inversión necesario para el presente proyecto es: 

CUADRO 31: PLAN DE INVERSIÓN POR ÁREAS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020

DESCRIPCION Cantidad P. Unitario Valor

Escritorio ejecutivo 1 1.500,00 1.500,00

Silla ejecutiva 1 350 350

Computadora c/mueble 1 4.250,00 4.250,00

Mesa reunión con 6 sillas 1 1.500,00 1.500,00

ADMINISTRACIÓN

Escritorio ejecutivo 3 450 1.350,00

Silla ejecutiva 3 350 1.050,00

Estantes 2 850 1.700,00

Computadora c/mueble 3 4.250,00 12.750,00

Escritorio 2 450 900

Silla ejecutiva 2 350 700

Estantes 1 850 850

Computadora c/mueble 2 4.250,00 8.500,00

Total 35.400,00

PRESUPUESTO DE INVERSION EN ACTIVOS

Expresado en Bolivianos

PROMOCION Y COMERCIALIZACION 

GERENTE 

DESCRIPCION Cantidad P. Unitario Valor

Vitrinas 1 900,00 900,00

Estantes 1 1.100,00 1.100,00

Nevera 1 10.000,00 10.000,00

Refrigerador 2 8.000,00 16.000,00

Estufa 1 8.000,00 8.000,00

Parrilla 1 2.500,00 2.500,00

Horno 1 2.000,00 2.000,00

Licuadora 2 300,00 600,00

Batidora 2 250,00 500,00

Exprimidor de cítricos 2 130,00 260,00

freidora 1 1.500,00 1.500,00

Copas 100 12,00 1.200,00

copa para helados 100 12,00 1.200,00

Plato extendido 100 25,00 2.500,00

Plato de ensaladas 100 20,00 2.000,00

plato pastelero 100 20,00 2.000,00

plato hondo 100 20,00 2.000,00

Tazon 100 20,00 2.000,00

Salsera 20 14,00 280,00

Salero 20 15,00 300,00

Servilletero 20 16,00 320,00

Cucharas soperas 100 5,00 500,00

Cuchara postre 100 5,00 500,00

Tenedor  de postre 100 5,00 500,00

Cubiertos 100 5,00 500,00

Jarras de cristal 15 25,00 375,00

Ralladora 3 30,00 90,00

Colador 3 50,00 150,00

Cacerola 5 400,00 2.000,00

Sartén 6 400,00 2.400,00

Cucharas 6 25,00 150,00

Cucharones 5 50,00 250,00

Cuchillos 8 60,00 480,00

Ollas 5 350,00 1.750,00

extintor de fuego 2 420,00 840,00

Total 67.645,00

PRESUPUESTO DE INVERSION EN ACTIVOS

Expresado en Bolivianos

OPERACIONES 
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CUADRO 32: PLAN DE INVERSIÓN PRESUPUESTADO 
 

Expresado en Bolivianos 

DESCRIPCION Cantidad P. Unitario Valor 

Material de Escritorio       

Hojas papel bond 5 35,00 175,00 

Bolígrafos 24 1,5 36,00 

Marcadores 3 10,00 30,00 

Engrampadora 3 45,00 135,00 

Calculadora 2 45,00 90,00 

Muebles y Enseres       

Caja registradora   1 450,00 450,00 

Sillas de espera    6 180,00 1.080,00 

Mesa del Restaurante  50 350,00 17.500,00 

Sillas del Restaurante  200 86,50 17.300,00 

Equipo de camping       

Tienda de campaña 4 290,00 1.160,00 

Equipo de canotaje        

Canoa para 2 personas 2 2.280,00 4.560,00 

Remos 8 140,00 1.120,00 

Casco 10 87,00 870,00 

Chaleco salvavidas 10 489,00 4.890,00 

Equipo de pesca        

Caña de pescar 10 87,00 870,00 

Equipo de puenting       

Arnés de cuerpo completo 10 280,00 2.800,00 

Mosquetón 10 7,00 70,00 

Arnés de tobillo  4 50,00 200,00 

Cuerda de 30 metros 2 63,00 126,00 

Casco 4 87,00 348,00 

Equipos de comunicación       

Teléfono corporativo   2 200,00 400,00 

Material de limpieza      0 

Balde 3 80,00 240,00 

Trapo 3 20,00 60,00 

Trapeador o goma 3 50,00 150,00 

Aromatizante de Pisos 3 75,00 225,00 

Servicios básicos        

Gas natural  mensual 211,00 211,00 

Electricidad  mensual 200,00 200,00 

Agua  mensual 120,00 120,00 

Wifi mensual 300,00 300,00 

Adecuación e inmuebles        

Alquiler  mensual 3.500,00 3.500,00 

Sanitarios  2 1.200,00 2.400,00 

Instalaciones y desagües  1 1.000,00 1.000,00 

Total     62.616,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 
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El monto del cuadro muestra todos los activos fijos que el Restaurante Temático utilizó para entrar 

en funcionamiento, donde se puede apreciar que alcanza un total de Bs. 130.261,00. 

6.1.3. Planilla de sueldos y salarios  

CUADRO 33: PLANILLA DE SUELDOS Y SALARIOS 

(Expresado en bolivianos) 

Cargo 

Salario 

Básico 

Mensual 

Salario 

Básico 

Anual 

Aportes 

Laborales 

RC-

IVA 

Liquido 

Pagable 

Anual 

Aportes 

Patronales 

Provisión 

Aguinaldos 

Previsión 

Indemniza. 
Total 

Sueldos 

12 12,71%   17,71% 8,33% 8,33%          
Departamento 

Administrativo   
                

Gerente General  4.000,00 48.000,00 6.100,80 0,00 41.899,20 8.500,80 3.998,40 3.998,40 58.396,80 

Administrador  2.200,00 26.400,00 3.355,44 0,00 23.044,56 4.675,44 2.199,12 2.199,12 32.118,24 

Contador  2.200,00 26.400,00 3.355,44 0,00 23.044,56 4.675,44 2.199,12 2.199,12 32.118,24 

 Jefe de Recursos 

Humanos  2.200,00 
26.400,00 3.355,44 0,00 23.044,56 4.675,44 2.199,12 2.199,12 32.118,24 

Departamento de 

Promoción y 

Comercialización   

                

Guía local  2.122,00 25.464,00 3.236,47 0,00 22.227,53 4.509,67 2.121,15 2.121,15 30.979,50 

Guía local  2.122,00 25.464,00 3.236,47 0,00 22.227,53 4.509,67 2.121,15 2.121,15 30.979,50 

Chofer 2.122,00 25.464,00 3.236,47 0,00 22.227,53 4.509,67 2.121,15 2.121,15 30.979,50 

Recepcionista  2.122,00 25.464,00 3.236,47 0,00 22.227,53 4.509,67 2.121,15 2.121,15 30.979,50 

Cajero  2.122,00 25.464,00 3.236,47 0,00 22.227,53 4.509,67 2.121,15 2.121,15 30.979,50 

Maître 2.130,00 25.560,00 3.248,68 0,00 22.311,32 4.526,68 2.129,15 2.129,15 31.096,30 

Capitán de Garzón 2.130,00 25.560,00 3.248,68 0,00 22.311,32 4.526,68 2.129,15 2.129,15 31.096,30 

Garzón  2.130,00 25.560,00 3.248,68 0,00 22.311,32 4.526,68 2.129,15 2.129,15 31.096,30 

Departamento de 

operaciones   
                

Chef Pastelero 3.200,00 38.400,00 4.880,64 0,00 33.519,36 6.800,64 3.198,72 3.198,72 46.717,44 

Ayudante de 

cocina 2.122,00 
25.464,00 3.236,47 0,00 22.227,53 4.509,67 2.121,15 2.121,15 30.979,50 

Chef de cocina fría  3.100,00 37.200,00 4.728,12 0,00 32.471,88 6.588,12 3.098,76 3.098,76 45.257,52 

Ayudante de 
cocina  2.122,00 

25.464,00 3.236,47 0,00 22.227,53 4.509,67 2.121,15 2.121,15 30.979,50 

Chef de cocina 

caliente  3.100,00 
37.200,00 4.728,12 0,00 32.471,88 6.588,12 3.098,76 3.098,76 45.257,52 

Ayudante de 
cocina  2.122,00 

25.464,00 3.236,47 0,00 22.227,53 4.509,67 2.121,15 2.121,15 30.979,50 

TOTAL ANUAL         633.109 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El monto de sueldo mensual a pagar es de Bs. 43.366 y anualmente es de Bs. 633.109. 
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6.1.4. Cantidad de producción de platos  

CUADRO 34: CANTIDAD DE PRODUCCION DE PLATOS 

CANTIDAD DE PRODUCCIÓN COMIDA MENSUAL 

Expresado en Bolivianos  

Detalle  Lun.  Mart. Mier. Juev. Vier. Sab. Dom. 

Ventas 

Semana  

Ventas 

Mes  

Ventas 

Año   

Caldo de 

pescado         40 40 40 120 480 5760 

Pescado a 

la parrilla         40 40 40 120 480 5760 

Pescado al 

horno   50   50 40     140 560 6720 

Chicharrón 

de surubí 50       40 40   130 520 6240 

Churrasco   50           50 200 2400 

Chancho a 

la cruz     50     40 40 130 520 6240 

Chicharrón 

de cerdo              40 40 160 1920 

Chancho a 

la parrilla 50 50 50         150 600 7200 

Jochi del 

Monte 50   50 50       150 600 7200 

Phampaku 

de pato        50       50 200 2400 

Total  150 150 150 150 160 160 160 1080 4320 51840 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

La producción se determinó mediante el criterio de los restaurantes que existen en el 

municipio y la opinión experta de los Chefs Facundo Gutiérrez y Sonia Hidalgo, la producción es 

la siguiente: caldo de pescado mensualmente 480 platos y anual 5760 platos. La producción del 

pescado a la parrilla mensualmente 480 platos y anual 5760 platos. La producción del pescado al 

horno mensualmente es de 560 platos y anual 6720 platos. La producción del chicharon de surubí 

mensual es de 520 platos y anual 6240 platos. La producción del churrasco mensual es de 200 

platos y anual 2400 platos. La producción del chancho a la cruz mensual es de 520 platos y anual 

6240 platos. La producción del chicharro de cerdo mensual es de 160 platos y anual 1920 platos. 

La producción del chancho a la parrilla mensual es de 600 platos y anual 7200 platos. La 

producción del jochi del monte mensual es de 600 platos y anual 7200 platos. La producción del 

phampaku de pato mensual es de 2000 platos y anual 2400 platos. Con un total de producción 

anual de 51840 platos. 
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6.1.5. Cantidad de producción y servicio de paquetes turísticos  

CUADRO 35: PRODUCCIÓN DE MERIENDAS 

Cantidad de Produccion de merienda Mensual  

Expresado en Bolivianos  

Detalle  Viernes  Sabado  Domingo  

Ventas 

Semana  

Ventas 

Mes  

Ventas 

Año   

Payuje  20 20 20 60 720 8.640 

Galleta de 

naranja  40 40 40 120 1.440 17.280 

Total        180 2.160 25.920 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

La producción se determinó mediante la opinión experta de los Chefs Facundo Gutiérrez, Sonia 

Hidalgo y las Lic. de Agente de Viajes Isabel Pereira, Magali Román, donde se determinó que el 

paquete turístico mensualmente de la merienda es de 2.160 y anual 25.920. 

CUADRO 36: CANTIDAD DE SERVICIO 

Cantidad de servicios  

Expresado en Bolivianos  

Detalle  Viernes  Sábado  Domingo  
Ventas 

Semana  

Ventas 

Mes  

Ventas 

Año  

Deporte de camping 20 20 20 60 240 2.880 

Deporte de canotaje  20 20 20 60 240 2.880 

Deporte de pesca  20 20 20 60 240 2.880 

Deporte de puenting 20 20 20 60 240 2.880 

Total        240 960 11.520 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

La producción se determinó mediante la opinión experta de los Chefs Facundo Gutiérrez, Sonia 

Hidalgo y las Lic. de Agente de Viajes Isabel Pereira, Magali Román. La cantidad de servicio de 

los paquetes turísticos mensualmente es de 960 y anules 11.520. 

 

 

 

 

 

 



97 
 

6.1.6. Costo directo de la unidad por plato 

CUADRO 37: INSUMOS DIRECTOS POR PLATO 
 

Requerimiento de insumos directos por plato  

Expresados en Bolivianos  

Descrip. 
Caldo de 
pescado 

Pesc. a la parrilla Pesc. al horno Chic. de surubí Churrasco 
Chancho a la 

cruz 
Chic. de cerdo  

Chan. a la 
parrilla 

Jochi  
Phamp. de 

pato  

M.D 
Cant// 

kg 
C/U Costo 

Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Cost 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Cost 

Surubí 0,3 7,5 2,3             0,4 10,0 4,0                                     

Cebolla 0,2 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 1,1 0,2 0,2 0,1 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0       0,1 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0       

Zanahoria 0,2 0,1 0,0                                                       

Tomate  0,4 0,1 0,0 0,4 0,1 0,0 0,3 0,1 0,0 0,6 0,1 0,1 0,6 0,1 0,1 1,4 2,8 3,9       0,6 0,1 0,1 0,6 0,1 0,1 0,1 0,6 0,1 

Orégano 0,1 0,1 0,0                   0,1 0,1 0,0             0,1 0,5 0,1             

Apio 0,1 0,1 0,0                               0,1 0,0 0,0                   

Yerbabuena  0,1 0,1 0,0                                                       

Pimienta 0,1 0,1 0,0 0,3 0,0 0,0 0,3 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,0 0,0       0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 

Sal 0,0 0,1 0,0 0,0 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 

Arroz 0,2 0,5 0,1 0,4 1,0 0,4 0,4 1,0 0,4 0,4 1,0 0,4 0,4 1,0 0,4 0,4 1,0 0,4       0,4 1,0 0,4 0,4 1,0 0,4       

Plátano de 

freír 
1,0 0,5 0,5                               1,0 0,5 0,5             1,0 0,5 0,5 

Maní 0,1 0,3 0,0                                                       

Ajo 0,1 0,0 0,0 0,5 0,1 0,0 0,5 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0             0,1 0,1 0,0       0,3 0,0 0,0       

Yuca 0,2 0,2 0,0 0,5 0,5 0,3 0,5 0,5 0,3 0,5 0,5 0,3 0,5 0,5 0,3             0,5 0,5 0,3 0,5 0,5 0,3       

Locoto 0,5 0,1 0,1 0,5 0,1 0,1 0,5 0,1 0,1 0,5 0,1 0,1 0,5 0,1 0,1 0,5 0,1 0,1 0,5 0,1 0,1 0,5 0,1 0,1 0,5 0,1 0,1 0,5 0,1 0,1 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El costo directo de insumos de cada plato expresados en bolivianos. 
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CUADRO 38: INSUMOS DIRECTOS POR PLATO 
 
 

Descripción  
Caldo de 
pescado 

Pesc. a la 
parrilla 

Pesc. al horno 
Chic. de 
surubí 

Churrasco 
Chancho a la 

cruz 
Chic. de cerdo  

Chan. a la 
parrilla 

Jochi  Phamp. de pato  

M,D Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg.. 

C/U Costo 
Cant 
/kg.. 

C/U Costo 
Cant 
/kg.. 

C/U Costo 
Cant 
/kg.. 

C/U Costo 
Cant 
/kg.. 

C/U Costo 
Cant 
/kg.t. 

C/U Costo 
Cant 
/kg.. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 

Quilquiña 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 

Tambaqui       0,5 11,0 5,5 0,6 11,0 6,1                                           

Mostaza       0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,2 0,1 0,0                               0,2 0,1 0,0 

Lechuga       0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0       0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 

Aceite       0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 1,1 2,2 2,4 0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0       0,1 0,2 0,0 0,1 0,2 0,0 0,1 0,9 0,1 

Vinagre       0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0       0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0       

Pimentones             0,3 0,3 0,1                                           

Huevo                   0,5 0,3 0,2                                     

Limón                   0,2 0,1 0,0       0,6 0,2 0,1                         

Carne                          0,5 16,5 8,3                               

Chorizo 

Parrillero  
                        0,1 3,2 0,3                               

Ajo En Polvo                         0,1 0,1 0,0             0,1 0,1 0,0       0,1 0,0 0,0 

Cebolla En 

Polvo  
                        0,1 0,1 0,0             0,1 0,1 0,0             

Comino                         0,1 0,1 0,0       0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0 

Papa                               3,0 0,9 2,7 0,4 2,0 0,8             0,1 0,5 0,1 

Perejil Seco                         0,1 0,0 0,0             0,1 0,1 0,0             

Achiote En 

Polvo 
                        0,1 0,0 0,0             0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,0       

Cerveza                                0,2 3,0 0,6                         

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El costo directo de insumos de cada plato expresados en bolivianos. 
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CUADRO 39: INSUMOS DIRECTOS POR PLATO 
 

Descripción  
Caldo de 
pescado 

Pesc. a la 
parrilla 

Pesc. al horno Chic. de surubí Churrasco 
Chancho a la 

cruz 
Chic. de cerdo  Chan. a la parrilla Jochi  Phamp. de pato  

M,D Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg. 

C/U Costo 
Cant 
/kg.. 

C/U Costo 
Cant 
/kg.. 

C/U Costo 
Cant 
/kg.. 

C/U Costo Cant /kg. C/U Costo Cant /kg. C/U Costo 

Tocino                                      0,2 3,6 0,7                   

Carne De 

Cerdo  
                              1 22 22 0,6 13 7,9 

0,6 
13 7,9             

Chicha                                      0,1 0,5 0,1                   

 Naranjas                                      0,2 0,0 0,0                   

Hojas De 

Laurel  
                                    0,1 0,1 0,0                   

Canela                                     0,1 0,1 0,0             0,1 0,1 0,0 

Clavo De 

Olor  
                                    0,1 0,1 0,0                   

Manteca De 

Cerdo  
                                    0,1 0,8 0,1                   

Mote                                     0,3 1,2 0,4                   

Chimi.                                           0,1 0,5 0,1             

 Jochi                                                   0,6 16 10       

 Pato                                                        0,5 15 7,5 

Hoja De 

Laurel 
                                                      0,1 0,1 0,0 

Ají Rojo                                                       0,5 0,3 0,1 

Camotes                                                        1,0 0,5 0,5 

Choclo                                                       1,0 1,0 1,0 

Costo 
Total por 
plato. 

  3   6   7   7   9   30   11   9   11   10 

Cantidad 
de Prod. 
Día 

40     50     50     50     50     50     50     50     50     50     

Costo 
Total Día  

120     300     350     350     450     1500     550     450     550     500     

Costo 
Total Mes  3600   9000   10500   10500   13500   45000   16500   13500   16500   15000     

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El costo de insumos del caldo de pescado por plato es de Bs. 3. El costo de insumos del pescado a la parrilla por plato es de Bs. 6. El 

costo de insumos del pescado al horno por plato es de Bs. 7. El costo de insumos del chicharon de surubí por plato es de Bs. 7. El costo 

de insumos del Churrasco por plato es de Bs. 9. El costo de insumos del chancho a la cruz por plato es de Bs. 30. El costo de insumos 

del chicharrón de cerdo por plato es de Bs. 11. El costo de insumos del Chancho a la parrilla por plato es de Bs. 9. El costo de insumos 

del jochi del Monte por plato es de Bs. 11. El costo de insumos del phampaku de pato por plato es de Bs. 10.  
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6.1.7. Costo Directo De La Unidad De Paquete Turístico   

CUADRO 40: INSUMOS DIRECTOS POR MERIENDA 
 

Requerimiento de insumos directos por Merienda 

Expresados en Bolivianos  

Descripción  Payuje  Galleta de Naranja  

Materiales Directos  Cant. C/U Costo Cant. C/U Costo 

Plátano de freír  1 0,5 0,5       

Canela  0,1 0,1 0,01       

Clavo de olor 0,1 0,1 0,01       

Azúcar  0,15 0,01 0,0015 0,9 0,01 0,009 

Leche  0,1 0,9 0,09       

Harina       0,15 0,01 0,0015 

Naranja        0,05 0,05 0,0025 

Colorante       0,05 0,5 0,025 

Polvo de hornear        0,8 0,8 0,64 

Huevo        0,1 0,3 0,03 

Mantequilla        7,5 0,5 3,75 

Costo total por merienda   0.61   4.46 

Cantidad de Prod. Día 20     40     

Costo Total Dia  12,23     178     

Costo Total Mes  366,9     5.352,00     

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El costo de insumos del payuje por merienda es de Bs. 0,61. El costo de insumos de las galletas de 

naranja es de Bs. 4.46.  
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6.1.8. Precio de venta de los platos  

CUADRO 41: PRECIO DE VENTA DE LOS PLATOS 
Precio de venta  

Expresado en Bolivianos  

Detalle  C.U. M/O Gastos I. Gastos A. C.T. P.V. + IVA 13% 

Caldo de pescado 3 3 1 6 13 20 

Pescado a la parrilla 6 3 1 6 16 25 

Pescado al horno 7 3 1 6 17 26 

Chicharrón de surubí 7 3 1 6 17 26 

Churrasco 9 3 1 6 19 29 

Chancho a la cruz 30 3 1 6 40 60 

Chicharrón de cerdo  11 3 1 6 21 31 

Chancho a la parrilla 9 3 1 6 19 28 

Jochi del Monte 11 3 1 6 21 31 

Phampaku de pato  10 3 1 6 20 30 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Los precios de venta son: El caldo de pescado Bs. 20., pescado a la parrilla Bs. 25., pescado al 

horno Bs. 26., chicharon de surubí Bs. 26., Churrasco Bs. 29., chancho a la cruz Bs. 60., chicharrón 

de cerdo Bs. 31., Chancho a la parrilla Bs. 28., jochi del monte Bs. 31 y phampaku de pato Bs. 30. 

6.1.9. Precio de venta de paquete turístico  

CUADRO 42: PRECIO DE VENTA DE PAQUETE TURÍSTICO 
Precio de venta  

Expresado en Bolivianos  

Detalle C/U Gastos Indirectos M/U P/V Total + IVA 13% 

Merienda 0,80 1 0,80 7,00 

Almuerzo 3 1 3 20,00 

Cena 7 1 7 33,00 

Transporte 50 1 50 50,00 

Camping 0,40 1 0,40 10,00 

Canotaje 4 1 4 10,00 

Pesca 0,10 1 0,10 10,00 

Puenting 0,70 1 0,70 10,00 

Total    150,00 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Los precios de venta de los paquetes turísticos son de Bs. 150. 

6.1.10. Costos fijos y variables 

Los costos fijos como su nombre indican, no cambian, aunque exista un cambio en la cantidad 

producida. Para esto se ha tomado en cuenta la electricidad, teléfono, Wifi y alquiler, 
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primeramente, se calculó de manera mensual y posteriormente se transformado a un monto anual 

que asciende a los Bs. 53.352,00. A continuación, se muestra los costos fijos: (ver más detalles 

en anexo 8) 

CUADRO 43: COSTOS FIJOS 

Costos fijos  

Expresados en Bolivianos  

Detalle Mensual Anual 

Electricidad  246,00 2.952,00 

Teléfono corporativo 400,00 4.800,00 

Wifi  300,00 3.600,00 

Alquiler  3.500,00 42.000,00 

Total  4.446,00 53.352,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Los costos variables, a diferencia de los fijos son aquellos que están directamente relacionados a 

las cantidades producidas y por tanto varían en base a ello. 

Está compuesto por: 

 Sueldos y salarios  

 Gas 

 Agua 

 Insumos por cada plato (papa, arroz, carne, etc.) 

Puesto que el cálculo es para los platos, también se incluyen de aquellos incluidos en el paquete 

turísticos, el total por año se presenta a continuación:  

CUADRO 44: COSTOS VARIABLES DE SUELDOS Y SALARIOS  

 

COSTOS VARIABLES  

Año 1 2 3 4 5 

Sueldos y Salarios  633.109,00 683.758,00 738.458,00 797.535,00 861.338,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El costo variable del primer año es de Bs. 633.109, tomando en cuenta el 8% del crecimiento 

promedio anual del salario mínimo nacional, para la proyección de 5 años que alcanza a 

Bs.861.338. 
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CUADRO 45: COSTOS VARIABLES DE GAS, AGUA E INSUMOS UTILIZADOS EN 

LOS PLATOS 

 

Costo Variable 

Expresado en bolivianos 

Año Monto 

1 1’065.123,00 

2 1’203.589,00 

3 1’360.055,00 

4 1’536.862,00 

5 1’736.654,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El costo variable del primer año es de Bs.1ʼ065.123, tomando en cuenta el 0.13 de crecimiento del 

flujo turístico anual, para cada costo variable, el quinto año alcanza a Bs. 1’736.654. 

A continuación, se presenta una tabla con los costos fijos y variables, para los 5 años de análisis, 

para el incremento se ha utilizado un promedio de inflación de los últimos 5 años. 

CUADRO 46: COSTO TOTAL 
 

Costos Totales 

 Expresado en bolivianos 

Detalle Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Costos fijos 53.352,00 54.700,74 56.083,57 57.501,37 58.955,00 

Costos 

Variables 1.698.231,69 1.887.346,36 2.098.513,50 2.334.397,34 2.597.992,24 

Costos 

totales 1’751.583,69 1’942.047,10 2’154.597,07 2’391.898,70 2’656.947,24 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Aclarando el año uno y dos de los costos fijos tomamos en cuenta la tasa de inflación 1.02528 y 

para los costos variables de los sueldos y salario el crecimiento del salario mínimo anual 0.8 y la 

tasa de crecimiento turístico. La sumatoria de los costos fijos más los costos variables, dan los 

costos totales, el primer año es de Bs. 1’751.583,69 finalizando el quinto año con un monto de Bs. 

2’656.974,24. 
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6.1.11. Depreciaciones 

El cálculo de las depreciaciones se presenta a continuación: 

CUADRO 47: DEPRECIACIÓN DE ACTIVOS 

Expresado en Bolivianos 

Detalle Monto 
Vida 

útil 
1 2 3 4 5 

Dep. 

Acum 

Valor 

Residual 

Muebles y enseres 47.390,00 10 47.390,00 47.390,00 47.390,00 47.390,00 47.390,00 23.695,00 23.695,00 

Equipo 

computación 
25.500,00 4 6.375,00 6.375,00 6.375,00 6.375,00 0 25.500,00 0 

Herramientas y 

utensilios en 

general 

71.429,00 4 17.857,00 17.857,00 17.857,00 17.857,00 0 71.429,00 0 

Barcos y lanchas en 

general 
12.310,00 6 

 

2.052,00 

 

2.052,00 

 

2.052,00 

 

2.052,00 

 

2.052,00 

 

10.258,00 2.052,00 

Total 156.629,00  31.023,00 31.023,00 31.023 31023 6791  29.850,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Siendo que el proyecto se evalúa en 5 años, y los equipos de computación y las herramientas y 

utensilios en general terminan su vida útil en 4 años, es necesario volver a invertir en estos ítems. 

CUADRO 48: DEPRECIACIÓN DE ACTIVOS RESTANTES 
 

Expresado en bolivianos 

Detalle Monto 
Vida 

útil 
Año 5 

Dep. 

Acum 

Valor 

Residual 

Eq. computación 25500 4 6375 6375 19125 

Herramientas y 

utensilios en general 
71429 4 17857 17857 53572 

Total 96929  24232  72697 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Una vez obtenido el cálculo anterior, se puede definir las depreciaciones anuales, ascienden a Bs. 

31.023 para los 5 años, mientras que el valor residual total es de Bs. 102.547,00 

6.1.12. Ingresos 

CUADRO 49: INGRESOS 
Expresado en Bolivianos 

Año 1 2 3 4 5 

Unidades 77.760 87.869 99.292 112.200 126.786 

Ventas 

totales 1’596.568,00 1’804.122,00 2’038.658,00 2’303.683,00 2’603.162,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

En la tabla anterior se puede observar las ventas proyectadas, para 5 años que dura la evaluación 

del proyecto. Para el cálculo se utilizó un crecimiento del 13%, que es la tasa de crecimiento del 

turismo en Bolivia.  
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Las unidades reflejan la cantidad de platos vendidos de forma anual. 

Las ventas totales expresadas en bolivianos el primer año son de Bs. 1’596.568, se percibe un 

crecimiento, que finaliza el quinto año con Bs. 2’603.162. 

6.1.13. Otros ingresos  

En la siguiente tabla, demuestra el cálculo de los otros ingresos, estos están compuestos por la 

venta de los paquetes turísticos y de igual forma se utilizó el 13% como tasa de crecimiento. 

CUADRO 50: OTROS INGRESOS 
 

Expresado en bolivianos 

Año 1 2 3 4 5 

Unidades 25.920,00 29.290,00 33.097,00 37.400,00 42.262,00 

Ventas 

totales 472.320,00 533.722,00 603.105,00 681.509,00 770.105,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El primer año de las ventas totales son Bs. 472.320, tomando en cuenta el 13% de crecimiento 

anual en cada año, las ventas en el quinto año llegan a ser Bs. 770.105. 

6.1.14. Capital de trabajo 

El capital de trabajo que se requiere para el primer mes de funcionamiento es de Bs. 58.016.  El 

cálculo se presenta a continuación: 

CUADRO 51: CAPITAL DE TRABAJO 
 

Capital de trabajo 

Expresado en bolivianos  

Detalle 1 mes 

Insumos 53.475,00 

Material de Escritorio 466,00 

Material de limpieza  675,00 

Adecuación e inmuebles :  
 Sanitarios    

 Instalaciones y desagües  3.400,00  

Total 58.016,00 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

6.1.15. Amortización 

Se determina la necesidad de un préstamo bancario para cubrir la inversión en activos y el capital 

de trabajo. El préstamo será el 80% de la inversión, con una tasa del 10% anual, del Banco para el 

Fomento a Iniciativas Económicas S.A. (Banco FIE).  
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El préstamo que se requiere para comenzar a operar es de Bs. 171.716, el cálculo de las 

amortizaciones se presenta a continuación: 

CUADRO 52: AMORTIZACIÓN 
 

AÑO 0 1 2 3 4 5 

SALDO 171.716,00 143.589,00 112.650,00 78.617,00 41.181,00 0 

INTERÉS   17.172,00 14.359,00 11.265,00 7.862,00 4.118,00 

AMORTIZACIÓN   28.126,00 30.939,00 34.033,00 37.436,00 41.181,00 

PRESTACIÓN   45.298,00 45.298,00 45.298,00 45.298,00 45.298,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

6.1.16. Estado de pérdidas y ganancias 

El estado de pérdidas y ganancias mejor conocido como estado de resultado, es elaborado para 

saber si la empresa tendrá utilidad. 

CUADRO 53: ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS 

Estado de pérdidas y ganancias anual 

Expresado en bolivianos 

AÑO 1 2 3 4 5 

(+) Ingresos 
1’596.568,00 1’804.122,00 2’038.658,00 2’303.683,00 2’603.162,00 

(+) Otros ingresos 
472.320,00 533.722,00 603.105,00 681.509,00 770.105,00 

(-) Costos Fijos 
53.352,00 54.701,00 56.084,00 57.501,00 58.955,00 

(-) Costos 

Variables 

1698.232,00 1.887.346,00 2.098.513 2.334.397 2.597.992,00 

(-) Depreciaciones 
31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00 

(-) Interés  
15.454,00 12.988,00 10.299,00 7.368,00 4.174,00 

(=) UTILIDAD 

BRUTA  

270.827,00 35.1786,00 445.844,00 554.902,00 681.123,00 

(-) Impuestos IUE 

(25%) 

67.707,00 87.946,00 111.461,00 138.726,00 170.281,00 

(=) UTILIDAD 

NETA 

203.120,00 263.839,00 334.383,00 416.177,00 510.842,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El análisis muestra que la empresa tiene utilidad desde el primer año de funcionamiento es de Bs. 

203.120 finalizando el quinto año con una utilidad neta de Bs. 510.842. Los ingresos que tiene es de 

todos los platos que se sirven en el restaurante y los otros ingresos representan los paquetes 

turísticos.  
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6.1.17. Flujo de caja proyectado 

CUADRO 54: FLUJO DE CAJA 

Flujo de Caja  

Expresado en bolivianos  

AÑO 0 1 2 3 4 5 

(+) Ingresos  1’596.568,00 1’804.122,00 2’038.658,00 2’303.683,00 2’603.162,00 

(+) Otros ingresos  472.320,00 533.722,00 603.105,00 681.509,00 770.105,00 

(-) Costos Fijos  53.352,00 54.701,00 56.084,00 57.501,00 58.955,00 

(-) Costos Variables  1’698.232,00 1’887.346,00 2’098.513,00 2’334.397,00 2’597.992,00 

(-) Depreciaciones  31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00 

(-) Interés   15.454,00 12.988,00 10.299,00 7.368,00 4.174,00 

(=) Utilidad bruta   270.827,00 351.786,00 445.844,00 554.902,00 681.123,00 

(-) IUE (25%)  67.707,00 87.946,00 111.461,00 138.726,00 170.281,00 

(=) Utilidad neta  203.120,00 263.839,00 334.383,00 416.177,00 510.842,00 

(+) Depreciaciones  31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00 

(-) Inversión Capital 

Propio -156.629,00    -96.929,00  
(+) Valor residual 

(libros)      98.443,00 

(-) Capital de 

Trabajo -58.016,00      
(+) Recuperación 

C.T.      58.016,00 

(+) Préstamo 171.716,00      
(-) Amortización   -27.408,00 -29.874,00 -32.563,00 -35.494,00 -41.181,00 

FLUJO NETO -42.929,00 206.735,00 264.988,00 332.843,00 314.777,00 657.144,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El análisis del flujo de caja muestra que la empresa tendrá flujos positivos, desde el primer año de 

funcionamiento con Bs. 206.735 al terminar el quinto año el flujo es de Bs. 657.144. 
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6.1.18. Balance general con inversiones  

BALANCE GENERAL  

(Del…. Al….) 

(EXPRESADO EN BOLIVIANOS) 

            

ACTIVO     PASIVO     

Activo 

Corriente   1.648.532 Bs. 

Pasivo 

Corriente   144.308 Bs. 

Disponible      Exigible     

Caja 1.476.817 Bs.   

Documentos por 

pagar 0,00 Bs.   

Caja Chica      

Cuentas por 

pagar 144.308 Bs.   

Bancos 171.716 Bs.         

Activos Fijos   61.776 Bs. PATRIMONIO    1.566.000 Bs.  

Muebles y 

enseres 47.390 Bs.   Capital Social 1.566.000 Bs.   

(-) Dep. Acum 

My E 4.739 Bs. 42.651 Bs. 
Aportes de 

socios   

Equipos de 

Computación 25.500 Bs.  

Jhennyfer 

Quinteros 313.200 Bs.   

(-) Dep. Acum 

Eq, 

Computación 6.375 Bs. 19.125 Bs. Sergio Quinteros 313.200 Bs.   

Herramientas y 

utensilios en 

general 71.429 Bs.  

Lizbeth 

Quinteros 313.200 Bs.   

(-) Dep. Acum 

HyU 17.857 Bs. 53.572 Bs. 

Justina 

Rodriguez 313.200 Bs.   

Barcos y 

lanchas en 

general 12.310 Bs.  Rodrigo Apaza  313.200 Bs.   

(-) Dep. Acum 

ByL 1.231 Bs. 11.079 Bs.       

TOTAL 

ACTIVO    1.710.308 Bs. 

TOTAL 

PASIVO Y 

PATRIMONIO    1.710.308 Bs. 

  

………………

…  

………………

…     

  
CONTADOR 

GENERAL 
REPRESENTANT

E LEGAL     

 

Se elaboró el balance general para conocer el movimiento contable de la empresa. 
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6.2.ANÁLISIS ECONÓMICO 

Este análisis comprende el cálculo del VAN, TIR, PRI, Relación Costo Beneficio y el punto de 

equilibrio. 

6.2.1. Valor actual neto (VAN) 

Para obtener el VAN, es necesario definir la tasa de rentabilidad mínima atractiva, conocida 

también como TREMA, para el presente análisis de define la TREMA de 20% 

VAN = 1’057.534 

Como el VAN es mayor a 0, entonces se acepta el proyecto . 

6.2.2. Tasa interna de retorno (TIR) 

La tasa interna de retorno para el presente proyecto, asciende a: 

Para el Banco Solidario S.A. (Banco Sol), en declaración del licenciado Edgard Cupe Prado Teran 

(gerente del banco) el parámetro de utilidad para entidades dedicadas a hospedaje es del 35%. 

TIR = 35% 

Al ser mayor que la TREMA, la inversión es rentable. 

CUADRO 55: TABLA COMPARATIVA DE RENDIMIENTOS 
 

Rendimiento  Tasa Anual  T.I.R. 

Caja de ahorro en entidades 

financieras  
2% 

35% 

Bonos del estado  6% 

La rendidora ''FIE'' 2.5% 

D.P.F ''FIE'' 5% 

PRODEM D.P.F 6% 

Entidad financieras no 

reguladas ''Efectivo'' 
18% 

Fuente: Elaboración propia, 2020 
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6.2.3. Periodo de recuperación de la inversión (PRI) 

CUADRO 56: PERIODO DE RECUPERACIÓN (PRI) 

Periodo de Recuperación 

Expresado en bolivianos 

Año Flujo Neto Flujo Acumulado 

0 42.929,00   

1 204.524,00 204.524,00 

2 288.672,00 493.196,00 

3 385.144,00 878.340,00 

4 398.650,00 1’276.990,00 

5 782.389,00 2’059.379,00 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Según el periodo de recuperación, la inversión será recuperada en 1 año y 5 meses. 

6.2.4. Relación beneficio-costo (B/C)  

La relación beneficio-costo hace referencia al índice que resulta de la relación entre los beneficios 

(ingresos) y costos (egresos) de un proyecto. Matemáticamente se define como la relación entre el 

valor presente de los ingresos y el valor presente de los egresos.   

El resultado se interpreta de la siguiente manera:  

• Si B/C > 1 significa que los ingresos netos son superiores a los egresos netos, por lo tanto, 

el proyecto es conveniente para el inversionista.  

• Si B/C< 1 significa que los ingresos netos son menores que los egresos netos, por lo tanto, 

el proyecto no es convenible para el inversionista.  

B/C  1,20 

Como se muestra el B/C es mayor que 1, por lo tanto, el proyecto es conveniente para los 

inversionistas, que indica que por cada costo se obtiene 1,20 de beneficio. 

6.2.5. Punto de equilibrio 

El punto de equilibrio, también conocido como punto muerto porque es el punto donde no existen 

ni ingresos, ni pérdidas. 

A continuación, se realiza el cálculo del punto de equilibrio en unidades: 

 

Qe =
CF

Pv − Cv
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CF = Costos fijos  

Pv = Precio de venta 

CVu = Costo variable unitario 

Reemplazando con los datos anuales: 

CF = 53.352,00 

Pv = 31 

CVu = 20,55 

Qe =
53.352,00

31 − 20,55
 

Qe = 5.105 unidades de platos 

 

 

El análisis anterior indica que para que la empresa tenga ingresos, debe vender arriba de 5.105 

platos.  

CUADRO 57: PUNTO DE EQUILIBRIO 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

6.3.ESTRUCTURA DE LA EMPRESA 

Entre los Registros de Escrituras Públicas que corren a su cargo, sírvase insertar una de 

CONSTITUCION DE UNA SOCIEDAD DE RESPONSABILIDAD LIMITADA, que funcionara 

bajo la razón social de “TÍPICA SAZÓN S.R.L.", en los términos y condiciones siguientes: 

PRIMERO. (PARTES INTERVINIENTES Y CONSTITUCION).- Dirá Ud., que los Sres.: 1) 

JHENNYFER QUINTEROS RODRIGUEZ, CON C.I. 9498178 CBBA., mayor de edad, hábil por 
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derecho, soltera, de nacionalidad boliviana, de ocupación estudiante, de 23 años de edad, con 

domicilio en Av. Villazon (Provincia Cercado  de la ciudad de Cochabamba).- 2) SERGIO 

QUINTEROS AREBALO, CON C.I. 3582166 CBBA., mayor de edad, casado, de nacionalidad 

boliviana, de ocupación electricista, de 51 años de edad, con domicilio en Av. Panamericana 

(Municipio Chimoré, Provincia Cercado  de la ciudad de Cochabamba).- 3) LIZBETH 

QUINTEROS RODRIGUEZ , CON C.I. 7916429 CBBA., mayor de edad, hábil por derecho, 

soltera, de nacionalidad boliviana, de ocupación Chef, de 27 años de edad, con domicilio en Av. 

Panamericana (Municipio Chimoré, Provincia Cercado  de la ciudad de Cochabamba).- 4) 

JUSTINA RODRIGUEZ TERRAZAS, CON C.I. 7916299 CBBA., mayor de edad, casada, de 

nacionalidad boliviana, de ocupación comerciante de 45 años de edad, con domicilio en Av. 

Panamericana (Municipio Chimoré, Provincia Cercado  de la ciudad de Cochabamba).- 5) 

RODRIGO RUBEN APAZA GONGORA , CON C.I. 12651502 CBBA., mayor de edad, hábil por 

derecho, soltero, de nacionalidad boliviano, de ocupación Ingeniero comercial, de 23 años de 

edad, con domicilio en Av. Blanco Galindo Km6 (Zona Santa Rosa , de Cercado  de la ciudad de 

Cochabamba) Han decidido constituir y organizar una SOCIEDAD DE RESPONSABILIDAD 

LIMITADA, sujeta a las previsiones de los Artículos 195 al 216 del Código de Comercio, con los 

requisitos señalados por el artículo 127 del mismo cuerpo comercial y otras disposiciones 

conexas, mismos ciudadanos que para efectos del presente instrumento legal serán 

denominados como: (ver más detalles en anexo 9).
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6.4. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL RESTAURANTE TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

La empresa “Típica Sazón S.R.L.”, para su funcionamiento presenta la siguiente estructura organizativa:    

 
 

GRÁFICO 37: ORGANIGRAMA DE RESTAURANTE 
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6.5.MANUAL DE FUNCIONES  

El manual de funciones es un instrumento de trabajo que contiene el conjunto de tareas y normas 

que desarrolla cada integrante dentro de la Entidad de Intermediación Financiera en sus actividades 

cotidianas de trabajo en el área de trabajo que le corresponde.  

Una vez determinados los encargados de cada departamento, se desarrolló el manual de funciones 

para el Restaurante Temático de Comida Típica.  

6.5.1. Departamento administrativo  

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 
 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L. 

 

Fecha: 

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Gerente General  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Oficina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Licenciatura en Ingeniería comercial y  Dos años de experiencia 

relacionados con la administración. 

Requisitos de Experiencia  Trabajos similares, en empresas relacionadas con esta.  

Objetivo Principal 

Manejo y liderazgo de todos los departamentos de la Empresa.  

Funciones Esenciales 

• Priorizar la asignación de los recursos y preparar el presupuesto general. 

• Coordinar, organizar, dirigir y controlar todas las actividades del restaurante. 

• Dar cumplimiento a las normas tributarias, sanidad y otros. 

• Ejecutar y controlar el cumplimiento de los contratos laborales del restaurante. 

• Autorizar y ordenar los respectivos pagos. 

• Velar por el bienestar del trabajador. 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

 

 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Administrador  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Oficina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Licenciatura en Administración de Empresas y  Dos (2) años de 

experiencia profesional. 

Requisitos de Experiencia  Debe tener buenas relaciones con los empleados,  y con los 

clientes, un buen manejo administrativo y manejo de personal e 

inventarios y personas bilingües con el idioma (INGLES). 

Objetivo Principal 

Administrar, controlar y orientar las personas a su cargo. 

Funciones Esenciales 

 Revisar los procesos de alistamiento del servicio. 

 Controlar el alistamiento de la parte física.   

 Manejar inventarios de productos de las dependencias a su cargo. 

 Organizar personal a cargo. 

 Controlar inventarios de productos de alistamiento del servicio. 

 Seleccionar personal. 

 Evaluar y calificar el rendimiento diario.  

 Revisar contabilidad. 

 Manejo y control del funcionamiento del restaurante. 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

 

 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Contador   

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Oficina  

Requisitos Mínimos 

 

Requisitos de Formación 

Licenciatura en Contabilidad y especializado en impuestos. Dos 

(2) años de experiencia profesional en servicio y de restaurantes 

 

Requisitos de Experiencia 

Personas bilingües con el idioma (INGLES) y debe reflejar en el 

desarrollo de sus funciones, honestidad, responsabilidad, control 

total de las actividades a su cargo.  

Objetivo Principal 

Cumplir con el Control contable y manejo tributario de la empresa. 

Funciones Esenciales 

 Organizar y sistematizar los registros semanalmente  

 Dirigir manejo de los pagos tributarios  

 Mostrar resultados mensuales, bimestrales y anuales de todos los movimientos financieros de la 

empresa. 

 Registrar los ingresos y egresos de la empresa.  

 Manejar los libros contables. 

 Calcular los pagos tributarios deducciones y retenciones. 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Recursos humanos  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física Oficina  

Requisitos Mínimos 

 

Requisitos de Formación 

Máster de especialización en RRHH y  Cuatro (4) años de 

experiencia profesional. 

 

Requisitos de Experiencia 

Personas bilingües con el idioma (INGLES) y debe reflejar en el 

desarrollo de sus funciones, honestidad, responsabilidad, control 

total de las actividades a su cargo.  

Objetivo Principal 

Desarrollar y formular estrategias, normas y procedimientos de desarrollo de los recursos 

humanos. Gestionar y coordinar la aplicación de las normas y los procedimientos de RR.HH. 

Desarrollar y aplicar sistemas de información de la gestión. 

Funciones Esenciales 

 Contratar y asignar recursos humanos, atraer a los empleados más cualificados y colocarlos en 

aquellos puestos para los que sean más adecuados. 

 Comunicar y facilitar a los empleados actuales y potenciales información sobre normas, 

cometidos, condiciones de trabajo, salarios, oportunidades de ascenso y prestaciones para los 

empleados. 

 Asesorar y ayudar a los directores con la contratación y formación del personal. 

 Desarrollar programas para la igualdad de oportunidades y evitar el acoso sexual; cerciorarse de 

que la organización cumpla las normas correspondientes. 

 Coordinar los programas y prácticas de salud y seguridad profesionales. 

 Vigilar y medir los costes de empleo y los niveles de productividad, así como las relaciones 

laborales y de empleo de todo el personal. 
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6.5.2. Departamento De Promoción Y Comercialización  

Fuente: Elaboración propia, 2020 

  

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Guía Local  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física  Oficina y Campo 

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Licenciado en Hotelería y turismo.  Dos (2) años de experiencia 

profesional y de campo. 

Requisitos de Experiencia  Personas bilingües con el idioma (INGLES) 

Objetivo Principal 

Se ocupa, de acompañar, orientar y transmitir información a personas o grupos, durante el trayecto 

de la excursión, adoptando todas las atribuciones de naturaleza técnica y administrativa. 

Funciones Esenciales 

 Programar las actividades. Verificar y asegurar material y equipos necesarios para las 

actividades programadas. Estudiar y ajustar itinerarios en función de vías de acceso, 

condiciones de seguridad, horario, puntos de paradas y necesidades especiales de los 

turistas.  

 Recibir y mantener la carpeta con documentación del turista, número de documento 

de identidad y condiciones médicas (dietas y alergias) del grupo. Gestionar la entrada 

y salida de los pasajeros en los diferentes servicios turísticos, alertar sobre aspectos 

de seguridad, confort y velocidad adecuados al interés del grupo. Sugerir 

comportamientos al conductor. Supervisar la limpieza e higiene del transporte. 

Asegurar que los pasajeros no olviden sus pertenencias en el transporte. Demostrar 

capacidad para guiar turistas en visita, viaje y trayecto.  

 Prestar información y asistencia al turista en los servicios de acompañamiento, 

recepción, traslado, alimentación y entretenimiento.  
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

  

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Chofer   

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Oficina  y campo  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Primaria completa, deseable bachillerato de secundaria, 

indispensable licencia de conducir C. y conocimientos de 

mecánica.  

Requisitos de Experiencia  Experiencia en tours, conocimiento del lugar , experiencia en el 

traslado de turista Conocimientos básicos del idioma Ingles  

Objetivo Principal 

Encargada de realizar traslados de turistas de la ciudad de Cochabamba al municipio de Chimoré 

y realizar el tour al circuito.  

Funciones Esenciales 

 Revisar el vehículo antes del transporte. 

 Efectúa tareas de mantención, aseo y orden del vehículo al que este asignado. 

 Ayudar en las compras de materias primas. 

 Conocimientos técnicos turísticos. 

 Conocimiento geográfico: clima y altitud. 

 Conocimientos históricos: costumbres y mitos. 

 Conocimientos culturales: música y gastronomía. Buena comunicación visual. 

 Ayudar al guía con actividades a realizar en el recorrido. 

 Manejo de técnicas de expresión oral. 

 Nunca se le debe pedir regalos a los turistas. 

 Cuidar el vocabulario.  

 Elaborar informe al finalizar los itinerarios.  
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Recepcionista  

Tipo de Contratación   Tiempo completo   

Ubicación Física y 

Administrativa  

Oficina  

Requisitos Mínimos 

 

Requisitos de Formación 

Formación profesional Grado Superior (turismo, relaciones 

públicas, etc.). Se valorará formación en hostelería/turismo. 

Licenciatura en Secretariado. 

Requisitos de Experiencia  Dos(2)años de experiencia profesional relacionado con la 

empresa, personas bilingües con el idioma (INGLES) 

Objetivo Principal 

Tomar las reservas de los turistas y realizar el servicio al cliente. 

Funciones Esenciales 

 Servir de enlace entre los clientes y otros miembros del personal para garantizar que el cliente 

reciba un excelente servicio. 

 Realizar trabajo administrativo menor (elaboración de calendarios para reservas, completar 

informes diarios, otras tareas de oficina). 

 Ayudar a limpiar el restaurante y el área de recepción. 

 Asistir a reuniones del personal y comunicarse con todos los departamentos para mantener un alto 

nivel en el restaurante. 



121 
 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Cajero  

Tipo de Contratación   Tiempo completo   

Ubicación Física y 

Administrativa  

Oficina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Estudiante o egresado de carreras técnicas o universitarias de 

Auditoria Financiera, ciencias Económicas o Empresariales. 

Conocimientos básicos de contabilidad y de paquetes 

informáticos. 

Requisitos de Experiencia  Dos(2)años de experiencia profesional relacionado con la 

empresa, personas bilingües con el idioma (INGLES). 

Objetivo Principal 

Tomar las reservas de los turistas y realizar el servicio al cliente. 

Funciones Esenciales 

• Atender con calidad a los comensales en el área de registro y cobro, asegurando su satisfacción 

con el servicio recibido. 

• Mencionarles las promociones y especialidades del restaurante. 

• Manejar la caja registradora. Conocer los procedimientos de registro y las diferencias formas de 

pago. 

• Llevar el control de la comandas o notas de consumo y elaborar facturas para los clientes que así 

lo requieran. 

• Realizar los cortes parciales y finales de la caja. 

• Mantener en excelente presentación su área de trabajo y su persona. 

• Aplicar el reglamento interno de acuerdo a las situaciones que lo ameriten. 

• Surtir de papelería y verificar el funcionamiento de las herramientas en su área de trabajo. 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

 

 

 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Maitre 

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Comedor  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Formación académica, manejo y trabajo en equipo, conocimiento 

administrativo.  

 

Requisitos de Experiencia  

Buena presencia, Organizado, Fiel con la empresa y Dominio de 

3 idiomas (inglés, quechua, español) y dos años de experiencia.  

Objetivo Principal 

Elaborar la carta o menú junto al Chef, supervisar toda el área del comedor, organizar al equipo y 

realizar el control de compras de almacén.  

Funciones Esenciales 

 Recibir y dar la bienvenida a los comensales. 

 Conocimiento y dominio del servicio. 

 Conocimiento de la carta de bebidas y vinos. 

 Conocimiento y revisión del armado de las mesas. 

 Conocimiento de la distribución de los comensales.  

 Dominio del área de recepción y realiza reservas. 

 Tiene autoridad sobre el capitán de garzones y el comis.   

 Elabora los horarios de trabajo y vacaciones del personal. 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Capitán de Garzones  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Comedor  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Formación académica, manejo y trabajo en equipo, conocimiento 

administrativo y de bartman 

Requisitos de  Fiel con la empresa y Dominio de 2 idiomas (inglés) y dos años 

de experiencia. 

Objetivo Principal 

Sustituir o remplazar al Maitre en todas sus funciones en caso de la ausencia y dominar la carta o 

menú.  

Funciones Esenciales 

 Distribuir a los garzones a las áreas de trabajo en el comedor. 

 Servir y llenar copas de agua o de vino. 

 Mantener y supervisar la limpieza de las zonas de trabajo. 

 Dominio del manejo del departamento de recepción. 

 Manejo del personal de todos los departamentos implicados en el servicio 

 Conocimiento de la distribución de comensales. Llegar siempre antes que el personal de 

servicio. Revisar el funcionamiento del aire acondicionado, luces internas y externas.  

 Coordinar con el chef las sugerencias del día. 

 Revisar la asistencia de su personal de servicio. 

 Controlar y revisar al personal en aspectos de aseo y menaje de trabajo. 

 En el caso de estar mal atendidos, es la obligación del capitán dar la cara y no solo pedir 

disculpas, actuar y solucionar el problema. 



124 
 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Garzón   

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Comedor y cocina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Formación académica, manejo y trabajo en equipo, conocimiento 

administrativo. 

Requisitos de Experiencia  Dominio de 2 idiomas (inglés) y dos años de experiencia. 

Objetivo Principal 

Realizar el montaje de las mesas y atender al comensal con paciencia, cortesía y amabilidad.  

Funciones Esenciales 

 Ofrecer la carta o menú al comensal. 

 Conocimiento y dominio del mismo. 

 Dar sugerencias de las especialidades de la casa, en cuanto a platos fuertes como bebidas. 

 Realizar el servicio de los platos  

 Supervisar y estar atento de que el comensal, requiera de su servicio. 

 Recibir sugerencias o críticas. 

 Lleva la cuenta y la factura al comensal.  
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6.5.3. Departamento de operaciones  

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Chef ejecutivo  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y Administrativa  Cocina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Licenciatura en gastronomía, Diplomados en cocina, cortes, carnes, etc. 

Requisitos de Experiencia  Menos 8 años de experiencia gastronómica en hoteles y restaurantes. 

Conocimientos específicos sobre los procesos de cocina. Personas bilingües con el 

idioma (INGLES). 

Objetivo Principal 

Cómo gestionar la cocina de un restaurante: proveedores, establecer un presupuesto, contratar a empleados, elaborar un 

menú diario y/o de fin de semana, ofrecer platos diferentes en ocasiones especiales, variedad de entrantes y postres, 

combinación con los vinos del establecimiento, etc. 

Funciones Esenciales 

 Habilidades directivas y de liderazgo, trabajo en equipo, comunicación efectiva, manejo de conflictos y trabajo bajo presión. 

Mantener el inventario de cocina. 

 Formar, entrenar y motivar a los empleados que tiene a cargo para cumplir con las expectativas del dueño y los clientes. 

 Conocer las recetas más populares según el tipo de restaurante en el que trabaje teniendo la posibilidad de incluir su propio 

toque personal si lo considera adecuado; algo que siempre le ayudará a no estancarse para ir mejorando. 

 Mostrar dedicación por la profesión y ser un modelo a seguir para el resto de la plantilla. 

 Cuidar que la higiene cumpla con los más altos estándares y que siempre estar presto a los detalles más pequeños. Esto 

incluye tanto la higiene personal, como la limpieza de la cocina y todos los utensilios que se usan en ella. 

 Ser capaz de gestionar todas las operaciones dentro de una cocina: desde hacer el pedido de los ingredientes, hasta supervisar 

la manera en la que los comensales reciben su comida. 

 Saber tomar decisiones adecuadas para mejorar la rentabilidad del modelo empresarial. 

 Cuando sea necesario, ajustarse a los gustos, tendencias y necesidades de la clientela. 

 Revisar que todos los procedimientos siguen la legislación vigente y que todos los empleados están capacitados legalmente 

para llevar a cabo su trabajo con efectividad. 

 No descuidar nunca el tratamiento que se le da a los alimentos; especialmente durante sus fases de conservación. 

 Ser capaz de hacer presupuestos semanales y mensuales dependiendo de la temporada de trabajo (alta, baja, fin de semana, 

día laborable, etc.). 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Chef panadero o pastelero  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Cocina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Profesional o Tecnológico  en Administración Turística y 

Hotelera, Chef profesional en Pastelería y panadería. 

Requisitos de Experiencia  Haber trabajado en empresas con relación al objetos social de la 

empresas en este mismo cargo, mínimo tres(3)años de 

experiencia y personal bilingüe con el idioma (INGLES). 

Objetivo Principal 

Elaboración de productos de repostería, bollería, panadería, la elaboración de pasteles y postres. 

Funciones Esenciales 

 Elaboración de todo tipo de pastel como: Bizcochos, Tartas, Flanes, Pastel, Etc. 

 Utilizar un nivel de seguridad alimentaria e higiénica que asegure que la comida que se sirve al 

cliente es segura para ser consumida. 

 Realizar los pedidos de materia prima. 

 Comprar los suministros de alimentos y equipo de cocina. 

 Mantener un registro de los suministros. 

 Procurar que los alimentos se preparen en las condiciones higiénicas sanitarias adecuadas. 

 Crear nuevas recetas tomando en consideración factores como la disponibilidad estacional y la 

popularidad entre los clientes. 

 Responsabilidad por la utilidad de la cocina. Supervisar la cocina a la hora del servicio. 

 Supervisar la limpieza. Estar al corriente de las técnicas culinarias y estar abierto a probar 

ingredientes y técnicas nuevas. 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Ayudante de cocina  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Cocina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Técnico en cocina y gastronomía, formación en cocina y 

formación en manipulación de alimentos  

Requisitos de Experiencia  Capacidad para trabajar bajo presión, capacidad de trabajar en 

equipo, Dos(2)años de experiencia profesional y personas 

bilingües con el idioma (INGLES) 

Objetivo Principal 

Encargado de cocinar la mayoría de los postres solicitados bajo la supervisión del Chef, 

obteniendo una gran responsabilidad de la calidad postres que degustan los comensales y la 

rapidez del servicio.  

Funciones Esenciales 

 Ayudar al Chef a preparar los postres (limpiar, pelar frutas y prepara helado, cortar pan y futa) 

 Medir y mezclar ingredientes. 

 Preparar postres. 

 Hornear postres. 

 Servir los postres. 

 Mantener limpia la zona de trabajo (ejemplo; barriendo, fregando suelos y sacando la basura)  

 Escurrir y lavar los platos y colocarlos en el sitio adecuado. 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Chef Garder  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física Cocina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Chef profesional, manejo de sistemas hoteleros y conocimiento 

de inventarios de restaurantes, certificados de garnihs. 

Requisitos de Experiencia  Haber trabajado en empresas con relación en este mismo cargo, 

mínimo tres (3) años de experiencia, excelente presentación 

personal y personal bilingüe con el idioma (INGLES). 

Objetivo Principal 

Encargado de todas las guarniciones frías, decoraciones, entremeses, salsas frías. Etc. 

Funciones Esenciales 

 Conoce las recetas estándar de cocina. Supervisa el trabajo de sus ayudantes. 

 Prepara alimentos fríos para el restaurante o servicio de banquetes. Conoce y aplica técnicas de 

decoración en el montaje. Conoce la correcta preparación de los platillos fríos del menú. Prepara 

ensaladas, cócteles, elabora salsas. 

 Controla y sirve a los meseros los siguientes alimentos: plato de frutas, piña fresca, frutas en 

almíbar, pasteles, flanes, gelatinas, etc. Requiere materia prima del almacén previa autorización 

del chef Ejecutivo.  

 Es responsable de la buena rotación y refrigeración de los productos, de la renovación de los 

stocks. Así mismo es responsable del mantenimiento de las cámaras de refrigeración y de la 

administración de los alimentos. Supervisar la limpieza. 

 Dar la bienvenida a los clientes y hacer relaciones publicas cuando sea necesario. 

 Estar al corriente de las técnicas culinarias y estar abierto a probar ingredientes y técnicas nuevas. 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

  

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Ayudante de cocina  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Cocina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Técnico en cocina y gastronomía, formación en cocina y 

formación en manipulación de alimentos  

Requisitos de Experiencia  Capacidad para trabajar bajo presión, capacidad de trabajar en 

equipo, Dos(2)años de experiencia profesional y personas 

bilingües con el idioma (INGLES) 

Objetivo Principal 

Encargado de cocinar la mayoría de los platos solicitados bajo la supervisión del Chef, obteniendo 

una gran responsabilidad de la calidad de comida que degustan los comensales y la rapidez del 

servicio.  

Funciones Esenciales 

 Ayudar al Chef a preparar los alimentos (limpiar, pelar frutas y verduras, cortar pan y carne). 

 Encargado del cuarto frio.  

 Carnicero (deshuesado y troceado de carne y pescados crudos) 

 Relleno de pescado y carne. 

 Medir y mezclar ingredientes. Preparar platos para servir. 

 Cocinar los alimentos. Servir los platos. 

 Mantener limpia la zona de trabajo (ejemplo; barriendo, fregando suelos y sacando la basura). 

 Escurrir y lavar los platos y colocarlos en el sitio adecuado. 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 

  

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Chef  Sausero  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física  Cocina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Profesional o Tecnológico  en Administración Turística y 

Hotelera, Chef profesional, manejo de sistemas hoteleros y 

conocimiento de inventarios. 

Requisitos de Experiencia  Haber trabajado en empresas con relación a los objetos social de 

las empresas en este mismo cargo, mínimo tres (3) años de 

experiencia y personal bilingüe con el idioma (INGLES). 

Objetivo Principal 

Elaborar salsas, pescado, carnes y la mayor parte de los platos principales y entremeses calientes. 

Encargado de crear alimentos para el consumo de los comensales. 

Funciones Esenciales 

 Tener la capacidad de mantener la calma bajo presión. Estar bien organizado y tomar decisiones 

con rapidez. Tener una visión de la profesión a largo plazo, ya que la formación puede ser muy 

larga (es probable que solo se proceda a trabajar con aspectos más creativos de la cocina después 

de adquirir suficiente experiencia previa). 

 Tener creatividad e imaginación para pensar nuevas ideas para el menú y la presentación de los 

platos. Comprar los suministros de alimentos y equipo de cocina. 

 Crear nuevas recetas tomando en consideración factores como la disponibilidad estacional y la 

popularidad entre los clientes. Contratación de personal junto con la ayuda del jefe de cocina. 

Capacitar al personal. Supervisar la cocina a la hora del servicio y la limpieza. 

 Estar al corriente de las técnicas culinarias y estar abierto a probar ingredientes y técnicas nuevas. 
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Fuente: Elaboración propia, 2020 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

TÍPICA SAZÓN S.R.L.  

 

 

Fecha:  

 

Requisitos Mínimos 

Nombre del Cargo  Ayudante de cocina  

Tipo de Contratación   Prestación de servicios  

Ubicación Física y 

Administrativa  

Cocina  

Requisitos Mínimos 

Requisitos de Formación Técnico en cocina y gastronomía, formación en cocina y 

formación en manipulación de alimentos  

Requisitos de Experiencia  Capacidad para trabajar bajo presión, capacidad de trabajar en 

equipo, Dos(2)años de experiencia profesional y personas 

bilingües con el idioma (INGLES) 

Objetivo Principal 

Encargado de cocinar la mayoría de los platos solicitados bajo la supervisión del Chef, obteniendo 

una gran responsabilidad de la calidad de comida que degustan los comensales y la rapidez del 

servicio.  

Funciones Esenciales 

 Ayudar al Chef a preparar los alimentos (limpiar, pelar frutas y verduras, cortar pan y carne) 

 Desplumar aves de corral. Descamar pescado. 

 Medir y mesclar ingredientes. 

 Encargado de las sopas, hortalizas, huevos, arroces, etc.  

 Asar y fritar carne y pescado. Preparar platos para servir. 

 Mantener limpia la zona de trabajo (ejemplo; barriendo, fregando suelos y sacando la basura)  

 Escurrir y lavar los platos y colocarlos en el sitio adecuado. 
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6.6. TRÁMITES PARA EL REGISTRO DE UN RESTAURANTE  

Los requisitos que se deben cumplir para registrar el restaurante son: 

6.6.1. Fundempresa 

1. Formulario Nº 0010/03 de solicitud de Control de Homonimia, debidamente llenado y 

firmado por el cliente.  

Costo del arancel  

Tipo Societario   Bolivianos    

S.R.L.  136, 50 

 

Fuente: https://fundempresa.org.bo/ 

1. Formulario de Declaración Jurada N° 0020 de solicitud de Matrícula de Comercio 

debidamente llenado y firmado por el propietario o representante legal de la empresa. (ver 

más detalle en anexo 10) 

2. Balance de Apertura firmado por el propietario o representante legal y el profesional que 

interviene acompañando la solvencia profesional original otorgada por el Colegio de 

contadores o Auditores.  

3. Testimonio de escritura pública de constitución social, en original y fotocopia legalizada 

legible. El mencionado instrumento debe contener los aspectos previstos en el Art.127 del 

Código de Comercio y adecuarse a las normas correspondientes al tipo de societario 

respectivo establecidas en el mismo cuerpo normativo.  

4. Publicación del testimonio de constitución en un periódico de circulación nacional que 

contenga las partes pertinentes referidas:  

a) Introducción notarial de la escritura pública en la que conste el N° de instrumento, 

lugar, fecha, Notaría de Fe Pública y Distrito Judicial; b) transcripción in extenso 

y textual de las clausulas establecidas en los incisos 1 al 7 del Art. 127 del Código 

de Comercio y c) conclusión concordancia de la intervención del Notario de fe 

Pública. (Adjuntar página completa del periódico en que se efectúa la publicación).  

5. Testimonio de poder del representante legal original o fotocopia legalizada legible, para 

el caso en el que la escritura pública de constitución no determine el nombramiento del 

mismo. No se requiere la inclusión del acta de asamblea.  

 

https://fundempresa.org.bo/
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6. Arancel. 

Tipo Societario   Bolivianos    

S.R.L.  455  

Fuente: https://fundempresa.org.bo/ 

 

6.6.2. Impuestos Nacionales   

Requisitos para la inscripción al NIT  

• Testimonio de constitución de sociedad / personería jurídica/ acta de asamblea 

debidamente notariada.  

• Poder notariado que establezcan las facultades del representante legal de la entidad.  

• Factura o aviso de cobranza de consumo de energía eléctrica del domicilio habitual del 

representante legal cuya fecha de emisión no tenga una antigüedad mayor a 60 días 

calendario a la fecha de inscripción.  

• Factura o aviso de cobranza de consumo de energía eléctrica del domicilio fiscal, cuya 

fecha de emisión no tenga una antigüedad mayor a 60 días calendario a la fecha de 

inscripción.  

• Croquis del domicilio fiscal y domicilio habitual del representante legal. (ver más detalle 

en anexo 12) 

• Llenar el formulario MASI 001 para obtener el número de trámite. (ver más detalle en 

anexo 13) 

6.6.3. Caja nacional de salud   

Requisitos de afiliación del empleador  

• Solicitud escrita dirigida a la caja nacional de salud. (ver más detalle en anexo 14) 

• Fotocopia de inscripción FUNDEMPRESA.  

• Fotocopia certificada de inscripción del NIT.  

• Fotocopia del padrón municipal.  

• Testimonio de constitución de sociedad (S.R.L., S.A., Pública, ONG) En otro caso 

licencia de funcionamiento.  

• Poder notarial (fotocopia) para el representante legal.  

https://fundempresa.org.bo/
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• Balance de apertura o balance general.  

• El representante legal o propietario debe figurar con los tres sueldos mínimos 

nacionales (planilla de sueldos y salarios) tres ejemplares.  

• Planilla de sueldos y salarios.  

• Fotocopia de la cedula de identidad (anverso y reverso).  

• Croquis de ubicación del domicilio legal de la empresa especificando su dirección.  

• En caso de que el centro de trabajo sea distinto al domicilio legal, presentar croquis de 

ubicación del centro de trabajo de la empresa especificando su dirección.   

• Comprar dos formularios AVC-01, un formulario AVC-02 y un formulario RCI-IA en 

caja debe presentar en blanco (solo firma y sello). 

6.6.4. Licencia de funcionamiento  

• Fotocopia cédula de identidad.  

• Original y copia del formulario de Declaración Jurada.  

• Fotocopia de reporte de registro de contribuyente.  

• Fotocopia de escritura de constitución y fotocopia de certificado de inscripción del 

testimonio de Escritura de constitución en FUNDEMPRESA.  

• Fotocopia legalizada del poder del representante legal y fotocopia de certificado 

inscripción del testimonio de poder del representante legal en FUNDEMPRESA.  

• Plano de funcionamiento. (ver más detalles en anexo 17 y 18) 

6.6.5. AFPS  

• Copia de documento de identidad del representante legal (vigente)  

• Copia del NIT. (ver más detalles en anexo 20) 

• Formulario de inscripción del empleador correctamente llenado (recabar en el AFP).  

• Carta dirigida a futuro de Bolivia S.A.  AFP indicando el periodo de pago del primer 

aporte realizado.  

• Copia del primer formulario de pago de constituciones.   

• Croquis de la ubicación de la empresa.  

• Copia de matrícula de FUNDEMPRESA en caso de contar con ella.  

• Copia del testimonio del poder del representante legal.  

6.6.6. Ministerio de trabajo 

• Formulario registro obligatorio de empleadores (ROE) llenado (3 copias)  
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• Depósito de Bs. 80 a la cuenta número: 501-5034475-3-17 del Banco de crédito de 

Bolivia normas legales vigentes en el país.  

• El empleador y/o empresa inscritos en el mencionado registro que deberá presentar 

obligatoriamente el trámite de Visado de planillas trimestrales de sueldos y salarios. 

6.6.7. Registro Sanitario   

• Carta de solicitud  

• Fotocopia del NIT. 

• Formulario de Solicitud y Formulario de relación de ingredientes y aditivos a utilizar 

debidamente llenado. 

• Carta o Certificado de Aprobación de Etiquetas según el formato vigente. 

• Formulario de Uso de Stock sobre las etiquetas observadas de los productos. 

• Flujograma de proceso por grupo de productos. 

• Croquis de distribución de ambientes de la planta, de acuerdo al formato establecido. 

• Croquis de ubicación de la planta, de acuerdo al formato establecido. 

• Copia de la documentación que acredite que la materia prima y la empresa cuentan con 

la certificación emitida por Organismo de Certificación 

• Copia de Certificado de registro Sanitario SENASAG del proveedor de materia prima 

(carne y alcohol respectivamente) y carta o cualquier otro 

• Los documentos deberán ser presentados en fólder Amarillo rotulado con el nombre de 

la empresa postulante, persona de contacto y el teléfono, en doble ejemplar. 

6.7. ESTRATEGIA ORGANIZACIONAL  

La misión y la visión son elementos estándares y críticos de la estrategia organizacional de 

una empresa, en el presente capítulo se desarrolla la propuesta estratégica para el Restaurante 

tematico de comida tradicional  “ Típica Sazón S.R.L.” que permitirá alcanzar los objetivos, de 

cada uno de estos pilares estratégicos puedan contribuir claramente su diferenciación competitiva. 

6.7.1. Misión  

 Brindar una experiencia incomparable que ofrezca a las familias bolivianas y extranjeras, 

la mejor comida de la región de Cochabamba, con una sazón única, ofreciendo alimentos típicos 

naturales propios del lugar, sanos, ecológicos y precios accesibles para la familia, a través de un 

excelente y ágil servicio. 
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6.7.2. Visión  

 Convertirnos en una empresa dedicada a ofrecer momentos inolvidables, ofreciendo los 

servicios gastronómicos y de turismo con la máxima calidez dentro del municipio de Chimoré, con 

una sólida estructura organizacional que proporcione bienestar a todo nuestro equipo de trabajo, 

clientes, proveedores y así contribuyendo con el crecimiento de la economía del lugar. 

6.7.3. Valores  

Honestidad: Actuamos con rectitud e integridad, manteniendo un trato equitativo con todos 

nuestros semejantes. 

Respeto: Guardamos en todo momento la debida consideración a la dignidad humana y a su 

entorno. 

Responsabilidad: Cumplimos nuestro deber, haciendo las políticas y disposiciones del 

restaurante. 

Confianza: Nos desempeñamos con exactitud, puntualidad para fortalecer nuestro ambiente 

laboral. 

6.7.4. Nombre de la Empresa  

 Se estableció el nombre de la empresa “ Típica Sazón S.R.L.” , la palabra típica como 

viene al inicio del nombre de la empresa, por la tradición que tiene el municipio de Chimoré, y la 

palabra Sazón se utilizó debido a que hay una variedad de sabores, salsas, condimentos que tendrán 

los platos que se degustarán en el municipio.  

6.7.5. Logotipo de la Empresa 

 En la construcción del logotipo se utilizó formas de letras carcomidas en el nombre de la 

empresa de fondo una figura rectangular con estrellas al principio y al final del nombre para darle 

una elegancia y vida al momento de obtener el producto, en la parte de arriba se utilizó un circulo 

y dentro de ello se encuentra un caballo, una carreta y un hombre que conduce la carreta dando un 

toque de que los sabores vienen desde los antepasados. 
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A continuación, se mostrará el siguiente logo:  

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

6.7.6. Colores del Logotipo 

 Para el marketing en la empresa existe una categoría importante que viene siendo los 

colores, su elección puede influir mucho en el posicionamiento de una empresa, los colores ofrecen 

un mensaje y significado en el diseño del logotipo son: 

• Rojo: Aumenta el apetito, aumenta en las personas la presión sanguínea el pulso cardiaco 

• Blanco: Es un color muy luminoso, que da la sensación de amplitud e higiene, lo que resulta 

perfecto para el ambiente de la cocina. 

• Amarillo: Incrementa la alegría y el optimismo, usado para llamar la atención en las vitrinas. 

• Negro: Crea una sensación de autoridad, poder y fortaleza, usado en las tiendas de productos 

lujosos. 

6.7.7. Slogan  

El slogan del Restaurante de Comida Típico es: 

´´ Para los aventureros del sabor´´ 

6.8. MARKETING MIX  

El marketing mix tiene como objetivo analizar el comportamiento de los mercados y de los 

consumidores, para generar acciones que busquen retener y fidelizar a los clientes mediante la 

satisfacción de sus necesidades. (Canizales, 2018) 



138 
 

6.8.1. Producto o servicio  

Según (KOTLER, 2017, pág. 7) el producto es tu propuesta de valor, es tu sello diferenciado en el 

mercado, entonces es importante definir bien que vendemos, que ofrecemos y al mismo modo 

como lo vendemos. 

El proyecto se basa en un restaurante de comida típica del departamento de Cochabamba, serán 

elaborados con productos frescos de la región, al igual que se ofrecerán los paquetes turísticos, 

donde se visitarán distintos lugares del municipio y se llevarán a cabo deportes y actividades 

extremas como: camping, canotaje, pesca y puenting. 

GRÁFICO 38: ACTIVIDADES DEPORTIVAS 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 
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GRÁFICO 39: PRIMER CIRCUITO TURÍSTICO CHIMORÉ 

Fuente: Alcaldía de Chimoré, 2020 

Esta ruta tiene como objetivo dar a conocer otro piso climático de la provincia de los Ríos y de la 

Gastronomía poco conocido por la población en general; posee costumbres distintas dando paso a 

una mezcla de tradiciones y escenarios naturales variados.   

Atractivos turísticos que conforman la ruta:  Rio Puerto Aurora, Gastronomía y Museo de la 

Droga  
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GRÁFICO 40: RECORRIDO COCHABAMBA – CHIMORÉ 

Fuente: Google Maps, 2020 

Recorrido:Esta ruta parte desde la ciudad Cochabamba de la Plaza 14 de septiembre. Con una 

distancia de 145 km. por la carretera conocida como el oriente boliviano hasta llegar al Municipio 

de Chimoré, donde se encuentra el restaurante ‘’Típica Sazón S.R.L.’’ lugar donde se degustará 

una gastronomía muy particular.      

 

GRÁFICO 41: RECORRIDO CHIMORÉ – MUSEO DE LAS DROGAS 

 
Fuente: Google Maps, 2020 

Saliendo del Restaurante Típica Sazón a la vía principal conocida como Avenida Panamericana a 

1/2 km de distancia se encuentra el Museo de las Drogas en los Recintos de la Unidad Móvil de 

Patrullaje Rural (UMOPAR). Al terminar la visita al lugar se procederá, realizar una caminata por 
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alrededores del Municipio de Chimoré, culminado en la llega al restaurante para el respectivo 

almuerzo.  

GRÁFICO 42: RECORRIDO CHIMORÉ – PUERTO AURORA 

Fuente: Google Maps, 2020 

En la ultima parada del circuito turistico se encuentra Puerto Aurora a una destancia de 17 km, 

lugar de reposo , regocijo, lleno de paz y tranquilidad. Al recorrer la ruta de aguas cristalinas se 

procedera al armado de los campigns, preparado de cañas para realizar la pesca deportva y 

finalizando la tarde realizar el canotaje, terminando las actividades deportivas se trasnportara a los 

turistas al restaurante a cenar.  
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GRÁFICO 43: N°2: CIRCUITO TURÍSTICO CHIMORÉ 

 
Fuente: Alcaldía de Chimoré, 2020 

Esta ruta tiene como objetivo dar a conocer otro piso climático de la provincia de los Ríos y de la 

Gastronomía poco conocido por la población en general; posee costumbres distintas dando paso a 

una mezcla de tradiciones y escenarios naturales variados.   

Atractivos turísticos que conforman la ruta: Rio Puerto Aurora, Gastronomía y el Mirador Entre 

Ríos Tacuaral. 

GRÁFICO 44: RECORRIDO COCHABAMBA – CHIMORÉ 

 
Fuente: Google Maps, 2020 

Esta ruta parte desde la ciudad Cochabamba de la Plaza 14 de septiembre. Con una distancia de 

145 km. por la carretera conocida como el oriente boliviano hasta llegar al Municipio de Chimoré, 
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donde se encuentra el restaurante Típica Sazón lugar donde se degustará una gastronomía muy 

particular. 

GRÁFICO 45: RECORRIDO MIRADOR ENTRE RIOS TACARUAL–CHIMORÉ 

Fuente: Google Maps, 2020 

 

Saliendo del Restaurante Típica Sazón a 3.8 km de distancia se encuentra el Mirador Entre Ríos 

Tacuaral, con diversidad de paisajes y fauna. Al terminar la visita al lugar se procederá, realizar 

una caminata por alrededores del mismo, culminado el recorrido se procede al transbordo para 

llevar al turista al restaurante a su almuerzo.  

GRÁFICO 46: RECORRIDO PUERTO AURORA –CHIMORÉ 

Fuente: Google Maps, 2020 

En la última parada del circuito turístico se encuentra Puerto Aurora a una destancia de 17km, 

lugar de reposo , regocijo, lleno de paz y tranquilidad. Al recorrer la ruta de aguas cristalinas se 

procedera al armado de los campigns, preparado de cañas para realizar la pesca deportva y 
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finalizando la tarde realizar el canotaje, terminando las actividades deportivas se trasnportará a los 

turistas al restaurante a cenar.  

GRÁFICO 47: N°3: CIRCUITO TURÍSTICO CHIMORÉ 

Fuente: Alcaldía de Chimoré, 2020 

Esta ruta tiene como objetivo dar a conocer otro piso climático de la provincia de los Ríos y de la 

Gastronomía poco conocido por la población en general; posee costumbres distintas dando paso 

a una mezcla de tradiciones y escenarios naturales variados.   

Atractivos turísticos que conforman la ruta: Rio Puerto Aurora, Gastronomía y Rio Mamore. 

GRÁFICO 48: RECORRIDO COCHABAMBA – CHIMORÉ 

Fuente: Google Maps, 2020 

Esta ruta parte desde la ciudad Cochabamba de la Plaza 14 de septiembre. Con una distancia de 

145 km. por la carretera conocida como el oriente boliviano hasta llegar al Municipio de Chimoré, 
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donde se encuentra el restaurante Típica Sazón lugar donde se degustará una gastronomía muy 

particular. 

GRÁFICO 49: RECORRIDO PUENTE CHIMORÉ, RIO MAMURE – CHIMORÉ 

Fuente: Google Maps, 2020 

Saliendo del restaurante Típica Sazón a 1/2 km de distancia se encuentra El puente Chimoré 

desembocado por el Rio Mamore, para realizar el deporte del puenting, tomar fotografías y videos 

del lugar, realizando una caminata por orillas del rio. Al terminar la visita al lugar se procederá, 

realizar una caminata por alrededores del mismo, culminado el recorrido se procede al transbordo 

para llevar al turista al restaurante a su almuerzo. 

GRÁFICO 50: RECORRIDO PUERTO AURORA –CHIMORÉ 

 
 Fuente: Google Maps, 2020 

En la última parada del circuito turístico se encuentra Puerto Aurora a una destancia de 17km, 

lugar de reposo , regocijo, lleno de paz y tranquilidad. Al recorrer la ruta de aguas cristalinas se 
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procedera al armado de los campigns, preparado de cañas para realizar la pesca deportva y 

finalizando la tarde realizar el canotaje, terminando las actividades deportivas se trasnportara a los 

turistas al restaurante a cenar.  

GRÁFICO 51: MERIENDA DEL PAQUETE TURÍSTICO 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

Los paquetes turísticos contaran con las meriendas de payuje y galletas de naranja. El restaurante 

‘’Típica Sazón’’ ofrecerá el servicio de atención al cliente, con personal altamente capacitado, el 

ambiente será el motivo del consumidor para elegir el lugar generando un mix de sensaciones que 

harán que el cliente quiera regresar, y recomendar. 
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GRÁFICO 52: PLATILLOS DEL RESTAURANTE  

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El restaurante contara con los siguientes platillos: Caldo de pescado, pescado a la parrilla, pescado 

al horno y chicharrón de surubí. 
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GRÁFICO 53: PLATOS DE TÍPICA SAZÓN   

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El restaurante contara con los siguientes platillos: Chancho a la cruz, chicharrón de cerdo, chancho 

a la parrilla y churrasco.  
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GRÁFICO 54: PLATOS TÍPICOS DEL MUNICIPIO   

 

 
 
 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El restaurante contara con los siguientes platillos: Phampaku de pato y jochi del monte.  
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GRÁFICO 55: EMPAQUE DEL PRODUCTO (HOJAS DE PLÁTANO) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

También se podrán hacer pedidos para llevar los empaques de algunos de nuestros platillos serán 

la hoja de plátano. 

 

Cuando el cliente ingrese al restaurant podrá elegir la mesa que prefiera, al aire libre (si el clima 

es apto) o dentro del lugar. 

6.8.2. Precio  

Según el autor (KOTLER, 2017): Un precio es la cantidad de dinero que se cobra por un producto 

o servicio. En términos más amplios, es la suma de los valores que los consumidores dan a cambio 

de los beneficios de tener o usar un producto o servicio.  

La política de precios de fundamento en tres variables: 

• Fijación de precios de la competencia. 

• Necesidades financieras de la empresa. 

• Posicionamiento de marca. 
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Con base en estos puntos se encontró que los precios en el mercado de la comida típica no son 

un factor crucial en el consumo, si no por lo contrario al no existir una oferta agresiva, es un nicho 

donde el precio pasa a un segundo lugar. 

El precio se ha fijado basándose en valores referenciales del lugar con respecto a los servicios 

que se ofrecerá al cliente y gracias a la encuesta número 31 porque el 25% de los encuestados 

dijeron que pagarían por un platillo más de Bs 50. Por lo cual se introducirán precios módicos. 

Sin embargo, también se encontró que, aunque el precio no es afectado por competidores 

directos; los cuales generan alternativas de alimentación, para el segmento al que está dirigido. 

Por lo anterior ‘’Típica Sazón S.R.L.’’ se definió que sus precios de los platos tienen los siguientes: 

GRÁFICO 56: MENÚ DE PRECIOS 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El precio es el único que genera beneficios o ganancias, y su correcta aplicación es la clave 

para el éxito.  

Al no existir competidores directos que realicen las mismas actividades (Circuito 

Turístico), en este punto los precios de los paquetes turísticos se tomaron según los costos que se 
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harán de los lugares a los que se visitaran, así como las actividades de deportes y suministros que 

se ofrecerán. 

Por lo anterior ‘’Típica Sazón S.R.L.’’ se definió que sus precios de los paquetes turísticos 

tienen los siguientes: 

CUADRO 58: PRECIO DE PAQUETES TURÍSTICOS 

Paquete turístico  Lugares  Costo 

# 1 Paquete: 

Conociendo el 

Municipio de 

Chimoré y su 

Entorno  

 Rio Puerto Aurora   

 Gastronomía   

 Museo de la Droga  

  

Bs.150  

# 2 Paquete: 

Conociendo el 

Municipio de 

Chimoré y su 

Entorno  

 Rio Puerto Aurora   

 Gastronomía   

 Mirador  

 

Bs.150  

# 3 Paquete: 

Conociendo el 

Municipio de 

Chimoré y su 

Entorno  

 Rio Puerto Aurora   

 Gastronomía   

 Rio Mamore 

 

Bs.150  

Fuente: Elaboración propia, 2020 
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Recomendaciones  y restricciones  para realizar el circuito turistico en el Municipio de Chimoré.   

 

CUADRO 59: RECOMENDACIÓN PARA EL CIRCUITO TURÍSTICO 

 

 
Fuente: Elaboración propia, 2020 

6.8.3. Plaza  

Según (KOTLER, 2017) la plaza comprende las actividades de la empresa que ponen al 

producto a disposición de los consumidores meta. La mayoría de los productores trabajan con 

intermediarios para llevar sus productos al mercado. 

El restaurante ‘’Típica Sazón S.R.L.’’ ofrecerá sus servicios en espacios cómodos al aire libre 

o dentro del restaurante. El horario del restaurante es de lunes a domingo de 12:00 a 15:00 p.m. y 

de 17:00 a 22:00 p.m.; las personas que visitan el restaurante, son atendidos por meseros o meseras, 

quiénes les explican detalladamente los platos del día y la variedad de bebidas. Se aprovechará la 

zona residencial que rodea al restaurante para distribuir material con el menú, precios, celular y 

dirección 

Lo importante será nuestra ubicación, ya que hemos elegido un lugar por el cual transitan un 

número considerable de personas quienes constituyen los clientes potenciales. 

Incluye 

Alimentación 

(Almuerzo, 

cena) 
No 

incluye  

Comidas y bebidas extras. 

Guias 

Refrigerio 
Artesanías de los locales visitados 

Transporte 

Requisitos 

para la visita 

Ropa ligera, documentos personales para el registro de los clientes, 

protector solar, repelente, gafas, cámara fotográfica o filmadora, gorra. 

Permitido 

llevar 

Medicinas legales en caso de clientes medicados o que siguen algún 

tratamiento médico.  

Restricciones 

para el 

recorrido. 

Grandes cantidades de dinero, equipos de sonido, armas blancas, de 

fuego, cualquier tipo de droga, alcohol, cigarrillos, y material 

inflamable para realizar fogatas.  

Personas  De 6 a 15 personas  

Precio: Bs. 150 1 Día 
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En el siguiente grafico se mostrará el protocolo de atención al cliente que se llevará a cabo: 

GRÁFICO 57: PROTOCOLO DE ATENCIÓN AL CLIENTE EN TRADUCIDO AL 

INGLÉS Y ESPAÑOL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El restaurante ‘’Típica Sazón S.R.L.’’ ofrecerá sus servicios turísticos en los lugares del 

municipio de Chimoré. El horario de los circuitos turísticos son los días viernes, sábado y domingo 

de 07:00 a 19:00 p.m.; las personas que adquieran uno de los paquetes turísticos, son atendidos 

por los guías, quiénes les explican detalladamente el recorrido.  
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En el siguiente grafico se mostrará las actividades y horarios que se llevará a cabo: 

CUADRO 60: # 1 HORARIO DEL PAQUETE TURÍSTICO 

 

# 1 Paquete: Conociendo el Municipio de Chimoré y su Entorno  

Duración: 1 Día Carácter: 
Cultural, 

naturaleza y 

Gastronomía  

Idioma de Guianza: Español - Ingles  

Recorrido: Municpio de Chimoré  

Itinerario Técnico  

Día Hora  Actividades  

V
ie

rn
e

s
  

07:00 a.m.  
Recojo y Salida de los 

Turistas en inmediaciones de 

la plaza 14 de Septiembre. 

11:00 a.m. 

Llegada al Municipio de 

Chimoré y Merienda a los 

Turista. 

11:20 a.m. 
Recorrido al Museo de las 

Drogas, observación y 

fotografías.  

12:10 p.m.  Almuerzo 

13:20 p.m. 
Salida al Pueblito de Puerto 

Aurora  

13:55 p.m. 

Llegada al Pueblito de Puerto 

Aurora puesta de los campigs 

para descansar, tomar fotos y 

videos del lugar.  

14:35 p.m. Pesca Deportiva  

16:20 p.m.  Canotaje  

17:30 p.m. 
Retorno al Restaurante -

Municipio de Chimoré 

18:00 p.m. Cena en el Restaurante 

19:00 p.m. 
Culminación del Recorrido 

Turístico 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Horario de las Actividades a realizar en el primer paquete turístico iniciando a horas 7 a.m. y 

culminando 7 p.m. 
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CUADRO 61: # 2 HORARIO DEL PAQUETE TURÍSTICO 

# 2 Paquete: Conociendo el Municipio de Chimoré y su Entorno  

Duración: 1 Día Carácter: 
Cultural, 

naturaleza y 

Gastronomía  

Idioma de Guianza: Español - Ingles  

Recorrido: Municpio de Chimoré  

Itinerario Técnico  

Día  Hora  Actividades  

S
a
b

a
d

o
s
 –

 D
o

m
in

g
o

s
 07:00 a.m.  

Recojo y Salida de los 

Turistas en inmediaciones de 

la plaza 14 de Septiembre. 

11:00 a.m. 

Llegada al Municipio de 

Chimoré y Merienda a los 

Turista. 

11:20 a.m. 

Recorrido al Mirador del 

Pueblito de Entre Ríos 

Tacuaral, observación y 

fotografías.  

12:10 p.m.  Almuerzo 

13:20 p.m. 
Salida al Pueblito de Puerto 

Aurora  

13:55 p.m. 

Llegada al Pueblito de Puerto 

Aurora puesta de los campigs 

para descansar, tomar fotos y 

videos del lugar.  

14:35 p.m. Pesca Deportiva  

16:20 p.m.  Canotaje  

17:30 p.m. 
Retorno al Restaurante -

Municipio de Chimore 

18:00 p.m. Cena en el Restaurante 

19:00 p.m. 
Culminación del Recorrido 

Turístico 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Horario de las Actividades a realizar en el primer paquete turístico iniciando a horas 7 a.m. y 

culminando 7p.m. 
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CUADRO 62: HORARIO DEL PAQUETE TURÍSTICO 

 

# 3 Paquete: Conociendo el Municipio de Chimore y su Entorno  

Duracion: 1 Dia Carácter: 
Cultural, 

naturaleza y 

Gastronomía 

Idioma de Guianza: Español - Ingles  

Recorrido: Municpio de Chimoré  

Itinerario Técnico  

Dia  Hora  Actividades  

S
a
b

a
d

o
s
 –

 D
o

m
in

g
o

s
 07:00 a.m.  

Recojo y Salida de los 

Turistas en inmediaciones de 

la plaza 14 de Septiembre. 

11:00 a.m. 

Llegada al Municipio de 

Chimoré y Merienda a los 

Turista. 

11:20 a.m. 

Recorrido del Rio Chimoré y 

realización del deporte de 

Puenting observación, 

fotografías y videos.    

12:10 p.m.  Almuerzo 

13:20 p.m. 
Salida al Pueblito de Puerto 

Aurora  

13:55 p.m. 

Llegada al Pueblito de Puerto 

Aurora puesta de los campigs 

para descansar, tomar fotos y 

videos del lugar.  

14:35 p.m. Pesca Deportiva  

16:20 p.m.  Canotaje  

17:30 p.m. 
Retorno al Restaurante -

Municipio de Chimoré 

18:00 p.m. Cena en el Restaurante 

19:00 p.m. 
Culminación del Recorrido 

Turístico 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Horario de las Actividades a realizar en el primer paquete turístico iniciando a horas 7 a.m. y 

culminando 7p.m. 
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6.8.4. Promoción 

Según el autor (KOTLER, 2017) La promoción abarca las actividades que comunican las 

ventajas del producto y convencen a los clientes de comprarlo. La mercadotecnia moderna exige 

más que simplemente desarrollar un buen producto, ponerle un buen precio y ofrecerlo a los 

clientes meta. 

Para iniciar la gestión de la empresa ‘’Típica Sazón S.R.L.’’ se llevará a cabo las siguientes 

promociones: 

 Promoción del día: Se dará un descuento del 10% a todas las personas que paguen con 

tarjeta de débito o crédito. 

 Combos cumpleañeros: Se le otorgara al cumpleañero un platillo acompañado de su 

respectiva música cantada en coro por los empleados del restaurante. 

 Sorteos: Se les otorgará una ficha después de la compra de cada platillo del restaurante 

y cada fin de mes se sorteará 3 paquetes turísticos.  

 Registro a la autoridad de fiscalización del juego (ver más detalle en anexo 23) 

GRÁFICO 58: PROMOCIÓN 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 
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6.8.5. Publicidad 

Estas herramientas publicitarias ayudaran a abarca la mayor parte del mercado objetivo y 

potencial. Se debe ser cuidadosos al momento de hacer la publicidad, ya que se debe mandar un 

mensaje claro, conciso, pero sobre todo llamativo. Se utilizará publicidad gráfica tarjetas de 

presentación y banner. 

Como parte de la publicidad se utilizará constantemente las redes sociales para dar a conocer al 

público nuestros platillos, paquetes turísticos, promociones tales como: Facebook, Instagram y una 

página web. 

GRÁFICO 59: TARJETA DE PRESENTACIÓN 

Fuente: Elaboración propia, 2020 
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GRÁFICO 60: BANNER 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Se realizarán banners para la presentación de los paquetes turísticos. 

 

6.8.5.1. Facebook 

Se utilizará a esta red social como publicidad ya que es una herramienta que permite 

compartir contenidos relevantes y con segmento específico al que se desea llegar. Logra contactar 

a través de las publicaciones y entablar conversaciones directas con los clientes potenciales, 

llegando de manera oportuna a grupos de personas con necesidades e intereses en común.  

El Facebook ayudará a incrementar la visibilidad de Típica Sazón S.R.L. en internet, de 

esta manera sintonizar con los usuarios y lograr campañas de éxito para el beneficio de la marca. 

Canal ideal para dar a conocer la propuesta de valor, y buscar la preferencia de los usuarios. 

Aunque no sea un canal de compra directa, se podrá compartir y recepcionar contenido de valor 
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para la empresa. Este servicio es gratuito, aunque cuenta con plan de pago si se desea trabajar una 

estrategia de social marketing más intensiva. 

En el siguiente grafico se mostrará la página de Facebook del restaurante Típica Sazón S.R.L. 

GRÁFICO 61: PÁGINA DE FACEBOOK 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

6.8.5.2.Instagram  

Cuando la persona entra a esta red social, lo que encuentran es entretenimiento, placeres, 

todo tipo de emociones que son transmitidas a través de las imágenes profesionales o no, son 

compartidas para que los usuarios las vean y de alguna manera experimenten lo que puede decir 

una simple imagen. Aquí se busca transmitir todo eso a los clientes, por esa razón se eligió este 

canal como parte de la estrategia para llegar a los clientes, el producto está relacionado con la 

comida típica, deportes extremos y nada mejor que mostrar en su mejor estado, a través de las 

mejores imágenes que podamos lograr. 
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En el siguiente grafico se mostrará la página de Instagram del restaurante Típica Sazón S.R.L. 

GRÁFICO 62: INSTAGRAM 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

6.8.5.3. Página web 

La creación de este canal será fundamental para lograr el contacto comercial con el cliente, 

es aquí donde se podrá mostrar los servicios, el contenido de valor que se viene trabajando para 

ellos, funcionará al mismo tiempo como una especie de blog donde ellos podrán encontrar 

información de valor como recetas, tips, etc.   

Este será nuestra tienda virtual, de distribución, servicio posventa y de fidelización. Será 

necesario invertir dinero en este canal, porque será beneficio para la empresa y los clientes, lo cual 

se administrará y recopilará información diaria a la web, esto hará que sea dinámica y útil para los 
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usuarios. A través del Google analytics se podrá ir midiendo la llegada que se tiene con los clientes 

e ir generando un perfil y base de datos de ellos. 

 

En el siguiente gráfico se mostrará la página de web del restaurante Típica Sazón S.R.L. 

https://tipicazason.wix.com/website 

GRÁFICO 63: PÁGINA WEB 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 
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6.8.5.4. Presupuesto de Publicidad  

CUADRO 63: PRESUPUESTO DE PUBLICIDAD 

Descripción Cantidad Gasto unitario Bs. Gasto total Bs. 

Tarjeta  1000 0.15 150,00 

Banner 5 80 400,00 

Menú  30 18 540,00 

Empaque de hojas de plátano  1000 1.90 1.900,00 

Total   2.990,00 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

6.8.6. Personas  

El restaurante ‘’Típica Sazón S.R.L.’’ contará con personal altamente calificado y comprometido. 

Clientes: Personas del municipio, país y turistas. 

 Empleados: que sean capaces de trabajar en equipo. 

 Que cuenten con una excelente comunicación. 

 Que sean capaces de adaptarse al cambio. 

 Lideres. 

A si mismo colaboradores que cuentan con programas de formación y desarrollo enfocados en el 

crecimiento del ser, habilidades técnicas y administrativas. 
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CUADRO 64: INSTRUMENTO DE EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN DEL 

PERSONAL 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

6.8.7. Procesos  

Se define como los mecanismos en la prestación de un servicio que afectan a la calidad percibida 

del mismo. El proceso productivo del restaurante tendrá como inicio la recepción de los clientes 

por parte de los meseros, ofreciéndoles una ubicación cómoda y acorde a sus expectativas y 

necesidades. 

Después de ubicado el cliente y sus acompañantes, se presentará el menú, los cuales contienen los 

diferentes platos y ofrecerá un tiempo para que puedan realizar su elección. 

El mesero se encargará de tomar pedidos, luego de tomar el pedido se dirigirá a la cocina con la 

orden, donde se establece un tiempo de 20 minutos para su preparación y entrega, luego de recibir 

la orden. Pasado ese tiempo el mesero servirá el pedido en la mesa del cliente y deberá estar 

Postulantes

Calificacion

Formacion Profesional 

Experiencia (Años)

Conocimiento

Dimensiones Variables

E
le

m
en

to
s 

ta
n

g
ib

le
s

F
ia

b
il
id

a
d

C
a
p

a
ci

d
a
d

 d
e 

re
sp

u
es

ta

S
eg

u
ri

d
a
d

E
m

p
a
tí

a

Calidez en la recepción del cliente

Calidez durante la estancia ( Personal amable y 

dispuestos a ayudar)

Atención personalizada

Personal resuelve problemas con rapidez

Personal tienen e l conocimiento total de productos 

y promociones

Instalaciones limpias (Pisos, paredes, Mesas, 

Cocina, etc.)

Apariencia pulcra del personal

Higiene de Sanitarios

Reservaciones, Internet, Parqueadero, 

Entretenimiento, Servicio a domicilio, etc.

Forma de pago se acomoda a las necesidades del 

cliente

Relación: Calidad / 

Precio

Relación: Calidad total percibida por e l cliente / 

Precio pagado

Entrevista por competencia

( 1 al 10)

Servicio al cliente

Servicios 

complementarios

Higiene
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pendiente de cualquier solicitud adicional, tal como servilletas, pedidos adicionales, bebidas, 

cubiertos, etc. Para finalizar el proceso, el mesero llevara la cuenta al cliente, quien cancele su 

pedido con cualquiera de los medios de pago disponibles. 

GRÁFICO 64: FLUJOGRAMA DEL PROCESO DEL RESTAURANTE 
 

 

Fuente: Elaboracion propia, 2020 

El proceso del recorrido turístico tendrá como inicio el deposito del 50% del costo a la cuenta 

bancaria y se realizará el recojo y salida de los turistas en inmediaciones de la plaza 14 de 

septiembre acompañados del guía y el chofer con una duración de 3 horas y media, al llegar al 

Municipio de Chimoré, se les ofrecerá una merienda, luego de la merienda se realizará el recorrido 

al Museo de las Drogas, acompañado del guía. 

Al terminar el recorrido se volverá al restaurante a comer el almuerzo preparado por el chef. 



167 
 

Terminado el almuerzo se realizará la salida al Pueblito de Puerto Aurora, acompañado del guía, 

llegando al Pueblito de Puerto Aurora se realizará la puesta de los campigs para descansar, tomar 

fotos y videos del lugar.  

En el lugar se realizarán distintos tipos de deportes pesca deportiva y canotaje supervisado por el 

guía y el chofer, al terminar las actividades se retornará al restaurante para la culminación del 

recorrido, al llegar se les servirá la cena. 

Para finalizar el turista debe cancelar la cuenta del otro 50% pedido con cualquiera de los medios 

de pago disponibles. 

GRÁFICO 65: PROCESO RECORRIDO TURÍSTICO 

 
 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

6.8.8. Evidencia Física 

El restaurante Típica Sazón S.R.L. contará con una temática de decoraciones relacionados con 

aves, bosques y fauna, el lugar contará con ambientes dentro y fuera del restaurante, donde el 

cliente al momento de ingresar observará decoraciones de aves, palmeras, plantas, sillas y mesas 

de los colores del logotipo. 
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GRÁFICO 66: EVIDENCIA FÍSICA 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

El restaurante Típica Sazón tendrá un ambiente temático de paraísos tropicales con adornos de 

aves talladas en madera y plantas del lugar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Decoración fuera del 

Restaurante 

Decoración dentro del 

Restaurante 
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GRÁFICO 67: VESTIMENTA DEL PERSONAL  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

 

El personal del restaurante estará uniformado adecuadamente. 
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GRÁFICO 68: MESAS TALLADAS EN MADERA PARA EL RESTAURANTE  

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

El restaurante contará con mesas talladas en madera y dando un ambiente rustico. 
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GRÁFICO 69: UTENSILIOS DE LA COCINA 

 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Los utensilios de la cocina son: Horno de barro, vajillas de barro, cazuelas de barro, vasija de barro, 

platos de porcelana con diseños de hojas y los cubiertos serán con magos de madera. 
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El restaurante Típica Sazón también S.R.L. la distribución se ha realizado de acuerdo a la 

recomendación de los Chefs Facundo Gutiérrez y Sonia Hidalgo donde se muestra cómo están 

distribuidos sus diferentes áreas. A continuación, el diseño del restaurante:  

GRÁFICO 70: DISEÑO DEL RESTAURANTE TÍPICA SAZÓN 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Para la decoración del Restaurante se tomaron los siguientes gastos  

CUADRO 65: DECORACIONES DEL RESTAURANTE 
 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

Para la decoración del lugar se realizarán los gastos con un total de Bs. 1.195. 

 

 

Descripción Cantidad Gasto unitario Bs. Gasto total Bs. 

Adornos de aves de madera 15 35 525,00 

Plantas de coco 6 10 60,00 

Plantas y flores de jardín  50 5 250,00 

Cuadros 8 45 360,00 

Total   1.195,00 
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6.9. ESTADOS FINANCIEROS DESPUÉS DEL PLAN DE MARKETING  

6.9.1. Estado de pérdidas y ganancias después de publicidad  

 

CUADRO 66: ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS DESPUÉS DE PUBLICIDAD 

(Del 28 de febrero del 2019 al 28 de febrero del 2020) 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

En la tabla se puede apreciar que se castigara todos los gastos, que fueron efectuados en publicidad 

y los gastos organizacionales, en la primera gestión. 

 

 

 

 

 

 

AÑO 1 2 3 4 5

(+) Ingresos 1’596.568,00 1’804.122,00 2’038.658,00 2’303.683,00 2’603.162,00

(+) Otros ingresos 472.320,00 533.722,00 603.105,00 681.509,00 770.105,00

(-) Costos Fijos 53.352,00 54.701,00 56.084,00 57.501,00 58.955,00

(-) Costos Variables 1.698.232,00 1.887.346,00 2.098.513 2.334.397 2.597.992,00

(-) Depreciaciones 31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00

(-) Interés 15.454,00 12.988,00 10.299,00 7.368,00 4.174,00

(=) UTILIDAD BRUTA 270.827,00 351.786,00 445.844,00 554.902,00 681.123,00

(-) Impuestos (25%) 67.707,00 87.946,00 111.461,00 138.726,00 170.281,00

(=) UTILIDAD NETA 203.120,00 263.839,00 334.383,00 416.177,00 510.842,00

(-)Otros gastos 4185 0 0 0 0

(-) Gastos de publicidad 2,990,00

(-) Gastos organizacionales 1,195,00

(=) Total utilidad despues de los gastos 198.935,00 263.839,00 334.383,00 416.177,00 510.842,00

Estado de resultados de pérdidas y ganancias anual

Expresado en bolivianos
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6.9.2. Estado De Flujo De Caja Después De Publicidad  

CUADRO 67: FLUJO DE CAJA DESPUÉS DE PUBLICIDAD 

(Del 28 de febrero del 2019 al 28 de febrero del 2020) 

 

Fuente: Elaboración propia, 2020 

En la tabla se detalla las entradas y salidas después de castigar los gastos de publicidad y los gastos 

organizacionales. 

6.10. FODA 

Se realizará un análisis situacional de ‘’Típica Sazón’’ por medio de la matriz FODA 

6.10.1. Análisis interno  

Los elementos internos que se deben analizar durante el análisis FODA corresponden a las 

fortalezas y debilidades. Las fortalezas son aquellas capacidades de la empresa (internas y 

positivas) que le otorgan una posición privilegiada frente a la competencia. Abarcan los recursos 

AÑO 0 1 2 3 4 5

(+) Ingresos 1’596.568,00 1’804.122,00 2’038.658,00 2’303.683,00 2’603.162,00

(+) Otros ingresos 472.320,00 533.722,00 603.105,00 681.509,00 770.105,00

(-) Costos Fijos 53.352,00 54.701,00 56.084,00 57.501,00 58.955,00

(-) Costos Variables 1’698.232,00 1’887.346,00 2’098.513,00 2’334.397,00 2’597.992,00

(-) Depreciaciones 31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00

(-) Interés 15.454,00 12.988,00 10.299,00 7.368,00 4.174,00

(=) Utilidad bruta 270.827,00 351.786,00 445.844,00 554.902,00 681.123,00

(-) Impuestos (25%) 67.707,00 87.946,00 111.461,00 138.726,00 170.281,00

(=) Utilidad neta 203.120,00 263.839,00 334.383,00 416.177,00 510.842,00

(+) Depreciaciones 31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00 31.023,00

(-) Inversión Capital Propio -156.629,00 -96.929,00

(+) Valor residual (libros) 98.443,00

(-) Capital de Trabajo -58.016,00

(+) Recuperación C.T. 58.016,00

(+) Préstamo 171.716,00

(-) Amortización  -27.408,00 -29.874,00 -32.563,00 -35.494,00 -41.181,00

FLUJO NETO -42.929,00 206.735,00 264.988,00 332.843,00 314.777,00 657.144,00

(-)Otros gastos 4185 0 0 0 0

(-) Gastos de publicidad 2,990,00

(-) Gastos organizacionales 1,195,00

(=) Total utilidad despues de los gastos 202.550,00 264.988,00 332.843,00 314.777,00 657.144,00

Flujo de caja

Expresado en bolivianos 
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que se controlan, habilidades y capacidades que se poseen, actividades realizadas positivamente, 

entre otras. Las debilidades se refieren, por el contrario, a todos aquellos elementos que la empresa 

ya tiene y que constituyen barreras para lograr la buena marcha de la organización, colocándola 

en una posición desfavorable en relación a la competencia. Las debilidades son problemas internos 

que, una vez identificados y al desarrollar una estrategia adecuada, pueden y deben eliminarse. Se 

espera que ‘’Típica Sazón’’ posea las siguientes fortalezas y debilidades: 

6.10.1.1. Fortalezas  

 Selección rigurosa de empleados y capacitación intensiva. 

 El restaurante contará con un ambiente muy agradable con características típicas de la 

región para los comensales. 

 Producto y servicio de primera calidad. 

 Rápido acceso y ubicación estratégica 

6.10.1.2. Debilidades 

 Poca experiencia en el rubro. 

 Al ser nuevo, no es conocido y no está posicionado en la mente de los consumidores. 

6.10.2. Análisis externo  

 El análisis externo permite determinar las oportunidades y amenazas que el contexto puede 

presentarle a una organización. Para ello se utilizará la información obtenida en los análisis del 

entorno. Las oportunidades son aquellos factores que resultan positivos, favorables y explotables, 

que se deben descubrir en el entorno en el que actúa la empresa, y que le permiten obtener ventajas 

competitivas. Las amenazas en cambio son aquellas situaciones que provienen del entorno y que 

pueden llegar a atentar incluso contra la permanencia de la organización.  

Para el caso se encontraron las siguientes oportunidades y amenazas: 

6.10.2.1. Oportunidades 

 Poca competencia similar. 

 Posibilidad de ampliar y agregar nuevas variedades al menú. 

 Crecimiento del consumo y del turismo. 

 Sorpresa para la competencia de la zona. 
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6.10.2.2. Amenazas 

 Existe una gran posibilidad de que nuevos restaurantes traten de imitar la característica 

de ‘’Típica Sazón’’ 

 Situación de incertidumbre económica y política del país.  

 Inflación y aumento de precios. 

 Cambios constantes en los gustos y necesidades del consumidor. 

 

El análisis FODA ha sido una herramienta de gran ayuda para determinar cuáles son las fortalezas 

como restaurante.  
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CONCLUSIONES  

El presente trabajo tiene como objetivo principal elaborar un plan de negocios para la 

creación de un restaurante temático de comida típica en el municipio de Chimoré, ciudad de 

Cochabamba, Bolivia. 

Así mismo salir a comer o almorzar se volvió algo cotidiano, dejó de ser algo simplemente 

para celebrar; actualmente en las grandes ciudades del país, la gente trabaja lejos de sus casas y en 

el restaurante se encuentra un espacio donde socializar con amigos y familia, o incluso un espacio 

para hacer negocios.  

Esta investigación buscó explorar estas tendencias, con base en una serie de preguntas que 

fueron respondidas a través de encuestas realizadas a personas del departamento de Cochabamba 

como a los turistas que lo visitan. 

Se realizó un estudio de mercado, determinando que la demanda es insatisfecha, en el 

negocio de restaurantes, se identificaron y evaluaron a los competidores para proponer las 

estrategias de marketing. 

Las actividades de marketing son necesarias para promover la empresa, principalmente los 

sitios de redes sociales y el sitio web, serán las principales herramientas estar en constante contacto 

con los clientes y llegar a ellos para obtener información actualizaciones de negocios, ofertas o 

como un mecanismo de recordatorio. 

El turismo ha presentado una creciente demanda, ya que esta actividad brinda grandes 

beneficios de desarrollo a las comunidades locales, debido a que aparece como una alternativa 

económica favorecedora. En la investigación se pudo confirmar que los turistas que visitan el 

municipio de Chimoré, tanto nacionales como extranjeros, lo hacen por placer, y las motivaciones 

principales que tiene al hacer su viaje son el atractivo cultura y gastronómica. 

Con la entrevista realizada a los adultos mayores, el plato típico del municipio es el caldo de 

pescado, aunque con el pasar de los años este platillo fue modernizándose de acuerda a la época.  

Para realizar el trabajo se acudió a información estadística, estados financieros, estudios de 

mercado de negocios relacionados para establecer costos, proyecciones de ventas, financiamientos 

e índices financieros que en conjunto permitió determinar la rentabilidad económica financiera 

patrimonial, operativa y técnica en horizonte de 5 años. 

El VAN es de Bs. 1’057.534 es aceptable ya que el valor es mayor a cero  
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La TIR obtenida es de 35%, lo cual es un porcentaje muy atractivo para una inversión, demostrando 

que la empresa es rentable. 
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RECOMENDACIONES  

De acuerdo al estudio realizado y habiendo determinado la factibilidad operativa, técnica, legal, 

comercial, económica y financiera del negocio, recomendamos profundizar y validar el presente 

estudio para luego iniciar el proceso de apertura del restaurante Típica Sazón S.R.L. 

Aprovechar los datos en cuanto a la demanda insatisfecha que presenta el municipio de Chimoré 

para promocionar el lanzamiento y operación del restaurante Típica Sazón S.R.L. 

Las circunstancias del mercado son variables, se debe realizar la adecuación al mercado. 

Fomentar el turismo interno a través de políticas, de acuerdo al sector, también a los potenciales 

turistas. 

Continuar desarrollando investigaciones para así hacer rico a un País.  
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ANEXOS 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ANEXO 1: ENTREVISTA AL DIRECTOR DE TURISMO DEL DEPARTAMENTO DE 

COCHABAMBA 

Dirección de Turismo: Lic. Frans Acha Director ¿Qué le parece el turismo en el trópico de 

Cochabamba? 

R. Bueno el turismo del trópico de Cochabamba, ha decaído mucho desde que ha empezado la 

cámara hotelera a subir los costos, incluido la alimentación  ha subido, entonces a perdido el flujo 

de personas que asistían al trópico , en especial estamos hablando de lo que es villa Tunari, que 

los costos son más caros que de la propia ciudad,  por el cual las personas no quieren ir allá, 

entonces se está trasladándose a otros municipios como es Puerto Villarroel, Ivirgarzama, 

Shinahota, entre otros, que están ahí , habilitando lugares atractivos. 

¿Para crear un restaurante cuál de los 3 municipios recomendaría Villa Tunari, Chimoré, 

Shinahota y por qué? 

R. Recomendación: Chimoré tiene bastantes lugares atractivos, se tiene varias potencialidades que 

recién se están empezando a desarrollar en ese caso el propio municipio, se tiene potencialidades 

que no están todavía explorados ni dados a conocer a la sociedad. 

¿Si tengo que investigar el mercado para realizar este proyecto a quienes debo hacerlo a los 

del interior o a los extranjeros? 

R. Tendría que ser de modo general, ambos, a veces tienes que tomar en consideración de que las 

personas que tienen mayor cantidad de flujo para visitar este tipo de lugares turísticos, son las 

personas residentes de Bolivia, y la gente extranjera se entera justamente, mediante estas personas, 

que son las nacionales, la investigación debe basarse a ambos  

¿A cuántas personas debo encuestar para realizar este proyecto? 

R. Depende exclusivamente a cuan tos quieres abarcar, para Chimoré tiene que ser una variedad 

de personas, el 30% de la población para determinar una tabulación adecuada porque de ahí hay 

que considerar la discriminación, cuando se hace los cuadros se discrimina porque te otorgan datos 

falsos no reales, entonces eso da un porcentaje de desventaja.  

ANEXO 2: ENTREVISTA A LA LIC. EN TURISMO ISABEL PEREIRA 

Lic. en Turismo y Hotelería Isabel Pereira ¿Qué le parece el turismo en el trópico de 

Cochabamba? 

R. Bueno es algo interesante y novedoso porque, podría decirse que falta explotarlo más, porque 

hay algunos extranjeros que, si conocen el lugar, pero no conocen todos los atractivos en general, 



 

porque puede ser por falta de facilidades turísticas, como por ejemplo hospedaje, restaurantes, 

gasolineras, que no podamos encontrar en medio de algunos municipios en el chapare. 

¿Para crear un restaurante cuál de los 3 municipios recomendaría Villa Tunari, Chimoré, 

Shinahota y por qué? 

R. En Villa Tunari porque hay más atractivo turístico y gente que llega ahí, como si también 

quieres posicionarlo, en otros lugares que sean conocidos.  

¿Si tengo que investigar el mercado para realizar este proyecto a quienes debo hacerlo a los 

del interior o a los extranjeros? 

R. A los 2 porque los 2 necesitan saber la información que tú lo vas realizar. 

¿A cuántas personas debo encuestar para realizar este proyecto? 

R. Se debe encuestar al 20% de la población tanto en el cercado de Cochabamba como en el lugar 

que vas a realizar el proyecto. 

¿Qué elementos puedo tomar para abrir este restaurante y se beneficie la población y 

restaurante? 

R. Podría hacer conocer más el lugar, hace un circuito turístico o asimismo la gastronomía como 

lo haces en el restaurante temático, donde vas hacer una visualización de todos los atractivos que 

se pueden mostrar ahí en el restaurante. 

ANEXO 3: ENTREVISTA A LA AGENTE DE VIAJES CAXIA 

Agencia de Viajes Caxia Tours: Lic. Magali Román Quispe, Agente de Viajes   

¿Qué le parece el turismo en el trópico de Cochabamba? 

R. El turismo del trópico de Cochabamba no está totalmente explotado, es uno de los lugares con 

grandes vegetaciones y bellísimos paisajes, un buen lugar para el turismo.  

¿Para crear un restaurante cuál de los 3 municipios recomendaría Villa Tunari, Chimoré, 

Shinahota y por qué? 

R. A pesar de poseer una hermosa naturaleza para el turista que existe en el Trópico, el lugar donde 

debe estar situado seria en Villa Tunari ya que posee un mercado mucho más desarrollado, pero 

con la competencia que existe en el lugar y los elevados costos el siguiente municipio de elección 

seria Chimoré.  

¿Si tengo que investigar el mercado para realizar este proyecto a quienes debo hacerlo a los 

del interior o a los extranjeros? 

A ambos mercados tanto extranjeros y nacionales.  



 

¿A cuántas personas debo encuestar para realizar este proyecto? 

R. Para realizar el proyecto se debe tomar en cuenta 25% de la población turística. 

¿Qué elementos puedo tomar para abrir este restaurante y se beneficie la población y 

restaurante? 

R. Realizar un circuito turístico o asimismo la gastronomía, donde vas hacer una visualización de 

todos los atractivos que se pueden mostrar ahí en el restaurante. 

ANEXO 4: ENTREVISTA ADULTA MAYOR 

Señora Mónica Pereira De Flores años 78  

¿Cuando llego a vivir al trópico y porque lo hiso? 

R. Mis papas nos trajeron de potosí al trópico cuando tenía 12 años, a trabajar ya que teníamos 

unos tíos que vivían aquí y les iba muy bien, el clima, los ríos y los paisajes, así como sus animales 

nos gustó y decidimos quedarnos. 

¿Qué platos típicos se comía cuando llego al Trópico de Cochabamba? 

R. Cuando llegamos lo primero que nos dieron para comer era el caldo de surubí, locro de gallina 

con plátano verde al igual que el pescado en tacuara y los hombres iban a casar Chancho del monte 

conocido como jochi y las mujeres y niños se reunían para cocinarlo lo hacíamos a la parrilla con 

yuca cocida y con el ají aribibi.  

¿Qué platos típicos conoce del municipio? 

R. Como platos típicos puedo decir que sería el caldo de pescado y el pescado chapapeado es 

cuando envuelves el pescado en hojas de plátano y lo haces cocer a la parrilla acompañada de la 

yuca, otro de los platos seria el jochi, calucha que es parecido al conejo y el tatú 

¿Hay algún restaurante donde sirvan algunos de estos platos? 

R. Hay alguno que otro, pero no es igual a como se preparaba antes, como ser el pescador q sirven 

los caldos y el jochi. 

¿Qué lugares turísticos existen en el Trópico de Cochabamba? 

R. Los lugares que existen son sus bosques, los sembradíos, ríos, parques, plazas, cascadas, 

miradores, las pozas de crianza de pescados entre otros. 

 

 



 

ANEXO 5: ENTREVISTA ADULTO MAYOR 

Señor Tito Dávila Ponce 69 años  

¿Cuando llego a vivir al trópico y porque lo hiso? 

R. Llegue desde valle alto cuando tenía 15 años con mi hermano cuando nuestros padres 

fallecieron, nos dijeron que en el trópico se vivía bien y la tierra era para quien la trabajaba y con 

ese propósito vinimos. 

¿Qué platos típicos se comía cuando llego al Trópico de Cochabamba? 

R. Cuando llegamos había uno o dos lugares donde se comía y ahí servían caldito de pescado o un 

locro de pollo y a veces cuando salíamos a casar traíamos un jochi y le preparábamos entre los que 

lo casábamos. 

¿Qué platos típicos conoce del municipio? 

R. Como platos típicos puedo decir que sería el caldo de pescado, pescado a la tacuara, calucha, 

el tatú y el jochi. 

¿Hay algún restaurante donde sirvan algunos de estos platos? 

R. No conozco ninguno que haga estos platos. 

¿Qué lugares turísticos existen en el Trópico de Cochabamba? 

R. Los lugares serían los ríos de senda 2, tacuaral, 3 arroyos, rio puerto aurora, las pozas de pescado 

de Entre Ríos Tacuaral, los parques, plazas, miradores y bosques llenos de sembradíos. 

ANEXO 6: ENTREVISTA ADULTO MAYOR 

Señora Ángela Beltrán Mamani 72 años   

¿Cuando llego a vivir al trópico y porque lo hiso? 

R. Llegue desde sacaba cuando tenía 7 años por trabajo que le ofrecieron a mi papa y unas tierras 

que tenía mi abuelo y para entonces él ya había fallecido. 

¿Qué platos típicos se comía cuando llego al Trópico de Cochabamba? 

R. Lo primero que comimos era pescado a la parrilla, pero no había carbón esas épocas en el 

trópico y lo que se hacía era conseguir leña, luego como no llegaba pollo por aquí para hacer una 

tomatada o un ají lo remplazábamos por el pescado.  

¿Qué platos típicos conoce del municipio? 

R. Como platos típicos puedo decir que sería el caldo de pescado, pescado a la tacuara y locro de 

gallina criolla. 

 



 

¿Hay algún restaurante donde sirvan algunos de estos platos? 

R. Hay algunos que preparan estos platos, pero no lo hacen igual ya que meten mucho condimento 

y eso hace que pierda su sabor. 

¿Qué lugares turísticos existen en el Trópico de Cochabamba? 

R. Los lugares son muchos como los ríos de senda tres, los arroyos, sus parques, junglas, las pozas 

de pescado, miradores, etc. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO 7: DISEÑO DE LA ENCUESTA 

ENCUESTA PARA LA APERTURA DE UN RESTAURANTE EN EL MUNICIPIO DE CHIMORÉ 

Buenos días/tardes estamos realizando una encuesta para evaluar el lanzamiento de un nuevo restaurante en el municipio de Chimoré. 

Le agradeceremos brindarnos un minuto de su tiempo y responder las siguientes preguntas, marque con una X su respuesta dentro del 

cuadro. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



 

ANEXO 7: TABULACIÓN DE LA ENCUESTA 

  

 

SEXO SEXO Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Femenino 154 40,2 40,2 40,2 

Masculino 229 59,8 59,8 100,0 

Total 383 100,0 100,0   

Tiene Hijos  Hijos  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Si 126 32,9 32,9 32,9 

No 257 67,1 67,1 100,0 

Total 383 100,0 100,0   

Edad EDAD Frecuencia Porcentaje
Porcentaje 

válido

Porcentaje 

acumulado

20 47 12,3 12,3 12,3

21 40 10,4 10,4 22,7

22 26 6,8 6,8 29,5

23 22 5,7 5,7 35,2

24 41 10,7 10,7 46,0

25 35 9,1 9,1 55,1

26 18 4,7 4,7 59,8

27 14 3,7 3,7 63,4

28 27 7,0 7,0 70,5

29 11 2,9 2,9 73,4

30 11 2,9 2,9 76,2

31 6 1,6 1,6 77,8

32 14 3,7 3,7 81,5

33 5 1,3 1,3 82,8

34 7 1,8 1,8 84,6

35 10 2,6 2,6 87,2

36 6 1,6 1,6 88,8

37 5 1,3 1,3 90,1

38 7 1,8 1,8 91,9

39 3 0,8 0,8 92,7

40 5 1,3 1,3 94,0

41 1 0,3 0,3 94,3

42 4 1,0 1,0 95,3

43 4 1,0 1,0 96,3

44 2 0,5 0,5 96,9

45 5 1,3 1,3 98,2

46 1 0,3 0,3 98,4

47 1 0,3 0,3 98,7

48 1 0,3 0,3 99,0

49 1 0,3 0,3 99,2

50 1 0,3 0,3 99,5

53 1 0,3 0,3 99,7

55 1 0,3 0,3 100,0

Total 383 100,0 100,0

Válido

ESTADO 

CIVIL

ESTADO 

CIVIL
Frecuencia Porcentaje

Porcentaje 

válido

Porcentaje 

acumulado

Casad@ 70 18,3 18,3 18,3

Solter@ 306 79,9 79,9 98,2

Divorciad@ 5 1,3 1,3 99,5

Otros 2 0,5 0,5 100,0

Total 383 100,0 100,0

Válido



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Cuantos hijos 
tiene 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

1 hijo 76 19,8 60,3 60,3 

2 hijos 38 9,9 30,2 90,5 

3 hijos 11 2,9 8,7 99,2 

4 hijos 1 0,3 0,8 100,0 

Total 126 32,9 100,0   

Perdidos Sistema 257 67,1     

Total 383 100,0     

 En qué lugar vive Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Cochabamba 197 51 51,4 51,4 

La Paz 18 5 4,7 56,1 

Santa Cruz 38 10 9,9 66,1 

Beni 16 4 4,2 70,2 

Pando 7 2 1,8 72,1 

Oruro 14 4 3,7 75,7 

Potosi 17 4 4,4 80,2 

Tarija 6 2 1,6 81,7 

Sucre 5 1 1,3 83,0 

Peru 24 6 6,3 89,3 

Argentina 41 11 10,7 100,0 

Total 383 100,0 100,0   

Ocupación    Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Estudiante 127 33 33 33 

Empleado 245 64 64 97 

Otros 11 3 3 100 

Total 383 100,0 100,0   

Suele acudir 
a 

restaurantes 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Si 323 84 84 84 

No 60 16 16 100,0 

Total 383 100,0 100,0   

Frecuencia Porcentaje
Porcentaje 

válido

Porcentaje 

acumulado

1 36 19 19 19

2 21 11 11 11

3 14 7 7 7

4 10 5 5 5

5 11 6 6 6

6 7 4 4 4

7 7 4 4 4

8 11 6 6 6

9 3 2 2 2

10 7 4 4 4

11 6 3 3 3

12 11 6 6 6

13 5 3 3 3

14 9 5 5 5

15 3 2 2 2

16 6 3 3 3

17 9 5 5 5

18 1 1 1 1

19 1 1 1 1

20 4 2 2 2

21 1 1 1 1

22 0 0 0 0

23 2 1 1 1

24 2 1 1 1

4 hijos 1 0,3 0,8 100,0

Total 187 32,9 100,0

Válido



 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Qué partes conoce 
del trópico  

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Villa tunari 150 39 39 39 

Chimoré  137 36 36 75 

Shinahota 23 6 6 81 

Ivirgarzama 73 19 19 100 

Total 383 100,0 100,0   

 

 frecuencia con que 
usted lo acostumbra 

hacerlo Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido Todos 
los dias 

62 16,2 19 19,2 

Todos 
los 

fines de 
semana 

187 48,8 58 77,1 

Tres 
veces 
al mes 

53 13,8 16 93,5 

Una vez 
al año 

11 2,9 3 96,9 

Otros 10 2,6 3 100,0 

Total 323 84,3 100,0   

Perdidos Sistema 60 15,7     

Total 383 100,0     

 En que época le 
gustaría ir al trópico de 

Cochabamba 
Frecuencia Porcentaje 

Porcentaje 
válido 

Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Invierno 77 20 20 20 

Verano 197 51 51 72 

Otoño 18 5 5 76 

Primavera 91 24 24 100 

Total 383 100,0 100,0   

 Virtudes Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Flora 26 7 7 7 

Comida 112 29 29 36 

Bosques 30 8 8 44 

Naturaleza 27 7 7 51 

Clima 50 13 13 64 

Paisaje 32 8 8 72 

Cultura 38 10 10 82 

Ríos 11 3 3 85 

Turismo 15 4 4 89 

Aeropuerto 42 11 11 100 

Total 383 100,0 100,0   

Previsiones toma para 
viajar al trópico  

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Repelente 127 33,2 33,2 33,2 

Sombreros 20 5,2 5,2 38,4 

Agua 9 2,3 2,3 40,7 

Dinero 35 9,1 9,1 49,9 

Ropa ligera 72 18,8 18,8 68,7 

Bloqueador 
Solar 

73 19,1 19,1 87,7 

Vacunas 47 12,3 12,3 100,0 

Total 383 100,0 100,0   

 Transporte  Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Flota 188 49 49 49 

Minibús 130 34 34 83 

Motocicleta 6 2 2 85 

Avión 45 12 12 96 

Otros 14 4 4 100 

Total 383 100,0 100,0   



 

 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Cuantos días se 
queda en el 
municipio  

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

De 1 a 
2 días 

217 57 57 57 

De 3 a 
4 días 

138 36 36 93 

De 4 a 
5 días 

25 7 7 99 

Otros 3 1 1 100 

Total 383 100,0 100,0   

 Nombre del 
restaurante 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Cupe 15 4 8 8 

Leños 
Ardientes 

17 4 9 18 

El Buen 
Gusto 

12 3 7 24 

Cabañas 
la J 

15 4 8 33 

Camba y 
Colla 

10 3 6 38 

Dona 
Felicidad 

10 3 6 44 

Doña 
Marta 

7 2 4 48 

No 
recuerdo 

94 25 52 100 

Total 180 47,0 100,0   

Perdidos Sistema 203 53,0     

Total 383 100,0     

     

Alguna vez 

visitó un 

restaurante 

de comida 

típica 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Si 180 47 47 47 

No 203 53 53 100 

Total 383 100,0 100,0   

 Qué platos tradicionales 
conoce de Chimoré 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Pescado a la 
parrilla 

126 32,9 32,9 32,9 

Chicharron de 
Surubi 

80 20,9 20,9 53,8 

Caldo de 
Pescado 

35 9,1 9,1 62,9 

Jochi  del 
Monte 

52 13,6 13,6 76,5 

Pescado al 
Horno 

40 10,4 10,4 86,9 

Ninguno 50 13,1 13,1 100,0 

Total 383 100,0 100,0   



 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

pagar con 
tarjeta de 
crédito  

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Si 264 68,9 68,9 68,9 

No 119 31,1 31,1 100,0 

Total 383 100,0 100,0   

 Por qué razón 
prefiere comer en 

un restaurante 
Frecuencia Porcentaje 

Porcentaje 
válido 

Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Por 
diversión 

47 12 12 12 

Por 
probar 
algo 

nuevo 

164 43 43 55 

Por la 
variedad 
de platos 

165 43 43 98 

Otros 7 2 2 100 

Total 383 100,0 100,0   

 Cuánto estaría 
dispuesto a pagar 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

20 Bs. 4 1 2 2 

30 Bs. 20 5 9 11 

40 Bs. 29 8 13 24 

50 Bs. 55 14 25 49 

60 Bs. 24 6 11 60 

70  Bs. 13 3 6 66 

80  Bs. 24 6 11 77 

90  Bs. 16 4 7 84 

100  Bs. 9 2 4 88 

120  Bs. 9 2 4 92 

130  Bs. 2 1 1 93 

140  Bs. 2 1 1 94 

150  Bs. 12 3 5 100 

Total 220 57,4 100,0   

Perdidos Sistema 163 42,6     

Total 383 100,0     

valora Usted en un 

restaurante 
  

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Precio 81 23 23 23 

Calidad de 

Servicio                  
90 24 24 47 

Calidad de 
Producto                

110 27 27 74 

Valor 
agregado 

(espectáculos, 
música) 

102 26 26 100,0 

Total 383 100,0 100,0   



 

 
 Qué le gustaría que 

tenga 
Frecuencia Porcentaje 

Porcentaje 
válido 

Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Guías 66 17 17 17 

Tipo de 
cambio 

52 14 14 31 

Aire 
acondicionado 

148 39 39 69 

Wifi 101 26 26 96 

Otros 16 4 4 100 

Total 383 100,0 100,0   

 

 temática de ambiente Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Hawaiano 41 10,7 10,7 10,7 

Tropical 95 24,8 24,8 35,5 

Marino 54 14,1 14,1 49,6 

Campestre 42 11,0 11,0 60,6 

Rustico 34 8,9 8,9 69,5 

Selvático 117 30,5 30,5 100,0 

Total 383 100,0 100,0   

 
 Estaría usted dispuesto a 

gastar más dinero por 
consumir un plato de 

comida tradicional 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Si 264 68,9 68,9 68,9 

No 119 31,1 31,1 100,0 

Total 383 100,0 100,0   

 
 Qué tipo de promoción 

le gustaría 
Frecuencia Porcentaje 

Porcentaje 
válido 

Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Combos 89 23 23 23 

2 por 1 158 41 41 64 

Promoción 
del día 

132 34 34 99 

Otros 4 1 1 100 

Total 383 100,0 100,0   

 
 

 Qué medios de 
publicidad 

Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

válido 
Porcentaje 
acumulado 

Válido 

Volantes 46 12 12 12 

Panfletos 11 3 3 15 

Radio 7 2 2 17 

Televisión 51 13 13 30 

Redes 
sociales( 

Facebook, 
Instagram, 

twitter) 

268 70 70 100 

Total 383 100,0 100,0   



 

ANEXO 8: COSTOS FIJOS EXPRESADOS A CINCO AÑOS 
 

Expresados en Bolivianos  

Detalle 

 

Mensual Anual 1 2 3 4 5 

              

Electricidad 246 2952 3027 3103 3182 3262 

Teléfono corporativo 400 4800 4921 5046 5173 5304 

Wifi 300 3600 3691 3784 3880 3978 

Alquiler 3500 42000 43062 44150 45266 46411 

Total 4446 53352 54701 56084 57501 58955 
 

ANEXO 9: ACTA DE CONSTITUCIÓN 
 
 

SEÑOR NOTARIO DE FE PÚBLICA 
Entre los Registros de Escrituras Públicas que corren a su cargo, sírvase insertar una de 
CONSTITUCION DE UNA SOCIEDAD DE RESPONSABILIDAD LIMITADA, que funcionara 
bajo la razón social de “TÍPICA SAZÓN S.R.L.", en los términos y condiciones siguientes: 
PRIMERO. (PARTES INTERVINIENTES Y CONSTITUCION).- Dirá Ud., que los Sres.: 1) 
JHENNYFER QUINTEROS RODRIGUEZ, CON C.I. 9498178 CBBA., mayor de edad, hábil por 
derecho, soltera, de nacionalidad boliviana, de ocupación estudiante, de 23 años de edad, con 
domicilio en Av. Villazon (Provincia Cercado  de la ciudad de Cochabamba).- 2) SERGIO 
QUINTEROS AREBALO, CON C.I. 3582166 CBBA., mayor de edad, casado, de nacionalidad 
boliviana, de ocupación electricista, de 51 años de edad, con domicilio en Av. Panamericana 
(Municipio Chimoré, Provincia Cercado  de la ciudad de Cochabamba).- 3) LIZBETH 
QUINTEROS RODRIGUEZ , CON C.I. 7916429 CBBA., mayor de edad, hábil por derecho, 

soltera, de nacionalidad boliviana, de ocupación Chef, de 27 años de edad, con domicilio en Av. 
Panamericana (Municipio Chimoré, Provincia Cercado  de la ciudad de Cochabamba).- 4) 
JUSTINA RODRIGUEZ TERRAZAS, CON C.I. 7916299 CBBA., mayor de edad, casada, de 
nacionalidad boliviana, de ocupación comerciante de 45 años de edad, con domicilio en Av. 
Panamericana (Municipio Chimoré, Provincia Cercado  de la ciudad de Cochabamba).- 5) 
RODRIGO RUBEN APAZA GONGORA , CON C.I. 12651502 CBBA., mayor de edad, hábil por 
derecho, soltero, de nacionalidad boliviano, de ocupación Ingeniero comercial, de 23 años de 
edad, con domicilio en Av. Blanco Galindo Km6 (Zona Santa Rosa , de Cercado  de la ciudad de 
Cochabamba) Han decidido constituir y organizar una SOCIEDAD DE RESPONSABILIDAD 
LIMITADA, sujeta a las previsiones de los Artículos 195 al 216 del Código de Comercio, con los 
requisitos señalados por el artículo 127 del mismo cuerpo comercial y otras disposiciones 
conexas, mismos ciudadanos que para efectos del presente instrumento legal serán 
denominados como: LOS SOCIOS.- SEGUNDO (DENOMINACION, DURACION Y DOMICILIO 
LEGAL).- La sociedad tendrá como denominación o razón social: “TÍPICA SAZÓN S.R.L.", y 
tendrá una duración de 50 años a partir de la fecha de inscripción en FUNDEMPRESA, pudiendo 
prorrogarse por decisión unánime de los socios. El domicilio legal de la sociedad será en el 
Departamento de Cochabamba, provincia de Cercado, municipio de Chimoré en la Avenida 
Panamericana, Calle Pando S/N°, pudiendo procederse a la apertura de sucursales.- TERCERO 
(OBJETO SOCIAL).- La sociedad “TÍPICA SAZÓN S.R.L.", Tiene como objeto social: a) venta 



 

de platos típicos b) venta de paquetes turístico c) realizar recorridos turísticos.; Todo en forma 
enunciativa y no limitativa; pudiendo también la sociedad ampliar su rubro hacia otras actividades 
comerciales, industrias o servicios, de acuerdo siempre al convenio y aceptación de los socios.-
CUARTO (FACULTADES).- Para el logro de sus objeto social “TÍPICA SAZÓN S.R.L.", podrá 
realizar todos los actos inherentes a una persona jurídica con plena capacidad y dentro de ella 
tendrá las siguientes facultades específicas: Organizar la empresa dotándola de personal idóneo 
e infraestructura adecuada, adquirir por cualquier título locales, terrenos, establecimientos, 
computadoras, equipos y materiales para sus instalaciones, buscar y/o financiar créditos para la 
sociedad, contratar los servicios de personal de trabajo técnico y laboral, asociarse con firmas 
nacionales o extranjeras, promocionar y hacer propaganda referida a sus servicios, vender sus 
bienes, y servicios, hipotecarlos, contraer préstamos y obligaciones con garantía de sus bienes 
y en fin realizar actos necesarios y conducentes al cumplimiento y mejor proyección del objeto 
social, sin limitación alguna.- QUINTO (CAPITAL SOCIAL).- El mismo está constituido por el 
capital social de Bs.1.566.000,00 .- (UN MILLON QUINIENTOS SESENTA Y  SEIS MIL 00/100 
BOLIVIANOS), capital aportado por los socios fundadores en dinero efectivo según balance, 
correspondiendo al socio 1) SERGIO QUINTEROS AREBALO con un capital de Bs.313.200,00.- 
(TRECIENTOS TRECE Y MIL DOCIENTOS  00/100 BOLIVIANOS).- 2) Al socio JHENNYFER 
QUINTEROS RODRIGUEZ  con un capital de Bs.313.200,00.- (TRECIENTOS TRECE Y MIL 
DOCIENTOS  00/100 BOLIVIANOS).-  3) Al socio LIZBETH QUINTEROS RODRIGUEZ con un 
capital de Bs.313.200,00.- (TRECIENTOS TRECE Y MIL DOCIENTOS  00/100 BOLIVIANOS).- 
4) Al socio JUSTINA RODRIGUEZ TERRAZAS con un capital de Bs.313.200,00.- 
(TRECIENTOS TRECE Y MIL DOCIENTOS  00/100 BOLIVIANOS).- 5) Al socio RODRIGO 
RUBEN APAZA GONGORA con un capital de Bs.313.200,00.- (TRECIENTOS TRECE Y MIL 
DOCIENTOS  00/100 BOLIVIANOS). Este capital ha sido aportado y pagado en su integridad 
por los socios conforme al balance de apertura, en aplicación de los artículos 199 y 200 del 
Código de Comercio, se aclara también que la responsabilidad de los socios se halla limitada al 
monto de sus aportes pagados.- SEXTO (AUMENTO, REDUCCION DE CAPITAL E 
INCORPORACION DE NUEVOS SOCIOS).- Para el aumento o reducción del capital social y la 
incorporación de nuevos socios, se requerirá la aprobación de los socios que representen por lo 
menos las dos terceras partes del capital social. Los socios tienen derecho preferente para 
suscribirlo en proporción a sus cuotas sociales. El socio que no pudiera efectuar el nuevo aporte, 
deberá informar acerca de ello a los restantes socios en el término de treinta (30) días siguientes, 
computables a partir de la fecha de la comunicación de la decisión del incremento. Si alguno no 
ejercitara su derecho se presumirá su renuncia y podrá ser suscrito por los restantes socios o 
por personas extrañas a la sociedad, previa autorización de la Asamblea. En relación a la 
reducción esta será obligatoria en caso de pérdida no reintegrada por los socios que sobrepase 
el cincuenta por ciento del capital social y reservas .La Asamblea de socios es la que deberá 
autorizar previamente la incorporación de nuevos socios.- SEPTIMO (BALANCE, UTILIDADES, 
PERDIDAS Y RESERVAS).- cada año al 31 de diciembre se practicara el balance e inventario 

general de la sociedad, el mismo que será puesto en consideración de los socios para su 
consiguiente aprobación. Las utilidades o pérdidas serán distribuidas entre los socios en 
proporción a sus cuotas de capital poseídas a la fecha de cada balance. La distribución se 
efectuara previa deducción del 5% para reservas de ley, pudiendo en cualquier tiempo 
incrementarse la reserva legal o crearse reservas especiales. Asimismo, la distribución se 
efectuará después de la aprobación del balance anual.- OCTAVO.- (ADMINISTRACION, 
GERENCIA Y FACULTADES DEL GERENTE).- De conformidad con el artículo 203 del Código 
de Comercio, la administración de la sociedad estará a cargo de uno o más gerentes, quienes 
podrán ser socios o no, en el caso presente la administración estará a cargo de un gerente que 
será el socio JHENNYFER QUINTEROS RODRIGUEZ, quien percibirá una remuneración la que 
será determinada en Asamblea de socios.- En caso de ausencia o impedimento del gerente, lo 
reemplazara el socio SERGIO QUINTEROS AREVALO o un tercero representante con las 



 

mismas facultades del Gerente en forma enunciativa no limitativa y son: A) FACULTADES 
BANCARIAS.-Podrá realizar operaciones bancarias de cualquier naturaleza como ser apertura 
y manejo de cuentas corrientes, depósitos a plazo fijo, girar cheques en favor de terceros, obtener 
boletas de garantía, obtener préstamos bancarios, negociar y aceptar intereses y comisiones.- 
B) FACULTADES DE DISPOSICIÓN.- Generar cualquier tipo de obligación solo a favor de la 
sociedad.-C) FACULTADES PARA ACTUACIONES JUDICIALES.- Iniciar proseguir y concluir 
en representación de la sociedad, acciones civiles, penales, comerciales, laborales, tributarias, 
administrativas y otras, suscribir contratos públicos y privados, minutas, protocolos y toda clase 
de documentos.- En todo caso se otorgaran poderes generales y especiales para el efecto entre 
los socios sea en favor de ellos o de terceros de acuerdo a las circunstancias y negocios a 
realizarse; en  caso de ausencia  del gerente y/o, los reemplazara el joven Rodrigo Ruben Apaza 
Góngora;  en forma enunciativa . NOVENO (ACTIVIDADES SIMILARES).- Ninguno de los socios 
Podrá constituir sociedades similares o de la misma actividad dentro el territorio nacional, que 
comprende asimismo asociaciones accidentales y otras sociedades de la misma naturaleza u 
objeto social o similares, salvo que por acuerdo unánime de los socios, que se opte por una 
situación modificatoria a esta prohibición, concertación que debe darse por escrito, bajo 
constancia en acta de Asamblea de socios.- DÉCIMO (FISCALIZACIÓN).- Por acuerdo unánime, 
los socios podrán establecer un órgano de control y fiscalización con funciones y facultades 
determinadas por el Código de Comercio. Los socios tienen derecho a examinar la contabilidad, 
libros y documentos de la sociedad en cualquier tiempo.- DÉCIMO PRIMERO (FALLECIMIENTO 
DE SOCIOS).- Llegado el caso de la situación que se presentaré al fallecimiento de uno de los 
socios, la sociedad continuara sus operaciones con los herederos legales, siendo aplicables las 
salvedades dispuestas por el artículo 212 del Código de Comercio, previo cumplimiento de las 
formalidades de ley en materia de sucesiones, quienes tendrán opción a continuar con el giro 
comercial o transferir sus cuotas a los otros socios o en su defecto a terceras personas. En caso 
de ser menores de edad, la aprobación debe darla el juez competente de conformidad al Art. 145 
del Código de Comercio.- DÉCIMO SEGUNDO (TRANSFERENCIA DE CUOTAS, RETIRO DE 
SOCIOS).- Los socios no podrán transferir sus cuotas de capital a favor de las personas extrañas 
a la sociedad, previa la aceptación escrita de socios que en conjunto representen cuando menos 
dos tercios del capital. El socio que se proponga ceder sus cuotas, comunicara su deseo por 
escrito a los demás socios quienes en el término de 15 días de recibido el aviso, manifestaran si 
tienen interés en adquirirlas. Si no hacen conocer su decisión en el plazo señalado, se presume 
su rechazo y el socio ofertante queda en libertad para vender sus cuotas a terceros.- Si los socios 
no hacen uso de esa preferencia, la ejercen parcialmente o no se da la autorización de los dos 
tercios de socios para la admisión de nuevos socios, la sociedad queda obligada a presentar 
dentro de los 60 días a una o más personas interesadas en la compra de las cuotas. Si dentro 
de los 20 días siguientes no se perfeccionaré la cesión, los demás socios optaran por disolver la 
sociedad o excluir al socio interesado en la cesión, pagando su precio de acuerdo al último 
balance.- DECIMO TERCERO (ASAMBLEAS DE SOCIOS Y SUS FACULTADES, ASAMBLEA 
ORDINARIA Y EXTRAORDINARIA, CONVOCATORIA, QUORUM Y VOTOS).- La misma está 
sujeta al contenido del Art. 204 del Código de Comercio, en sus facultades y a los artículos 205, 
206, 207, 208 y 209 del mismo Código de Comercio con referencia a su procedimiento.- DÉCIMO 
CUARTO (REGISTRO DE SOCIOS).- La sociedad llevara un libro de registro de socios en 

aplicación del Art. 202 del Código de Comercio, donde se inscribirá el nombre, domicilio, monto 
de aportación, y cuotas, en su caso, la transferencia de las mismas, así como embargo y 
gravámenes efectuados. La responsabilidad de su cuidado, uso y efectos legales corresponde al 
administrador o gerente de la sociedad.- DÉCIMO QUINTO (DISOLUCIÓN).- La sociedad se 
disolverá por las siguientes causales: a) Por acuerdo de socios cuyos votos representen dos 
terceras partes (2/3) del capital social, b) Por vencimiento del término, salvo prórroga, c) Por 
imposibilidad del logro del objeto social, d) Por pérdidas que representen más del 50%  del capital 
social y no fuera reintegrado, e) Por fusión con otras sociedades, f) Por quiebra declarada 



 

judicialmente, exceptuando la suscripción de acuerdo de reestructuración, g) Por otras causales 
señaladas por ley.- DÉCIMO SEXTO (LIQUIDACIÓN).- Disuelta la sociedad, se procederá a su 
liquidación, a cuyo efecto, los socios designaran un liquidador sea o no socio, por simple mayoría 
de votos presentes en la Asamblea que trate el asunto y dentro de los 30 días siguientes de 
haberse dispuesto la disolución. En caso de no ser designado el liquidador, dentro del plazo 
establecido o si este no asume el cargo, el Juez llamado por ley, nombrara a solicitud de 
cualquiera de los socios. Las facultades, atribuciones y responsabilidades del liquidador que se 
sujetaran a lo dispuesto por las leyes que rigen la materia.- DECIMO SEPTIMO (CONCILIACION 
Y ARBITRAJE).-Toda divergencia entre los socios (o sus sucesores o herederos)respecto a la 
interpretación de las cláusulas del presente instrumento, a su aplicación o en la disolución de la 
sociedad, será resuelto mediante procedimiento arbitral establecido por la Ley Nro.- 708 de 25 
de junio de 2015( Ley de Conciliación y Arbitraje).- DECIMO OCTAVO (REGIMEN LEGAL).- A 
falta de estipulación expresa o terminante en este contrato social, los socios regirán sus actos 
por los artículos 195 al 216 del Código de Comercio, y demás disposiciones legales en actual 
vigencia.- DECIMO NOVENO (ACEPTACION).- Sin que medie ningún tipo de dolo o presión 

todas las partes antedichas (socios), suscriben el presente contrato, aceptando en todas sus 
partes las cláusulas anteriores. Y Ud. Sr. Notario se servirá agregar las de seguridad y estilo. 

Cochabamba, 28 de Enero del 2020 

 

Jhennyfer Quinteros Rodriguez     ……………………….   …………………………… 
CI: 9498178 Cbba                          …………………….               …………………………… 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO 10: FORMULARIO DE DECLARACIÓN JURADA N° 0020 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ANEXO 11: FACTURA DE LUZ DEL DOMICILIO HABITUAL 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

ANEXO 12: CROQUIS DE LA EMPRESA 

 

 



 

 

ANEXO 13: FORMULARIO MASI 
 

 



 

 

ANEXO 14: CARTA DE SOLICITUD C.N.S 
  

SEÑOR DIRECTOR DE AFILIACIÓN A LA CAJA NACIONAL DE SALUD 

SOLICITA AFILIACIÓN EN EL DEPARTAMENTO C.N.S. 

Jhennyfer Quinteros Rodriguez, mayor de edad, hábil por derecho, de nacionalidad Boliviana 

con C.I. N° 9498178 CBBA, domicilio en esta ciudad, en representación del Restaurante 

“Típica Sazón S.R.L.” con número de identificación tributaria…………………… en 

Cochabamba, con domicilio en la Av. Panamericana, calle Pando y Santa Cruz N° 487; ante 

su autoridad con todo respeto le pido lo siguiente:   

Para fines que en derecho nos corresponde y de acuerdo a las formalidades elegidas por 

ley, tenemos a bien solicitar a su autoridad se digne disponer que por la Dirección 

correspondiente se proceda a la afiliación de los trabajadores del Restaurante, 

otorgándoles el respectivo seguro, para cuyo efecto acompañado la documentación 

requerida.  

Otros: Providencias, conoceré en la secretaria de su digno despacho.  

Cochabamba …..de ….. 20…  

     

…………………………………..                             …………………………….. 

ABOGADO              GERENTE GENERAL 

              CI:                CI: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ANEXO 15: PLANILLA TRIMESTRAL 
  



 

 

 

ANEXO16: PLANILLA DE SUELDOS Y SALARIOS 

No. Pais de Fecha de Sexo Fecha de Horas Dias Haber Bono Bono Pago Total Aportes Total Liquido

C.I. Nacionali- Nacimien. o Ingreso de Pagad. Basico Antig. Extra Domin. Ganad. A AFPS Desc. Pagable

dad F/M Trabajo Mes 12,71%

Departamento 

Administrativo

1

Jhennyfer 

Quinteros 

Rodriguez 

9498178 Cb. Boliviano

14/9/1996 F

Gerente 

General 
1/2/2020 8 30 4.000,00   0 0 0 4.000,00      508,40        -   508,40        3.491,60    

2 4018546 Pt. Boliviana 19/9/1989 F Adminstrador 1/2/2020 8 30 2.200,00   0 0 0 2.200,00      279,62        -   279,62        1.920,38    

3 5203812  Cb. Boliviano 12/6/1991 F Contador 1/2/2020 8 30 2.200,00   0 0 -   2.200,00      279,62        -   279,62        1.920,38    

4
4413168 Cb. Boliviano

16/041987 F

Recursos 

Humanos 1/2/2020 8 30 2.200,00   0 0 0 2.200,00      279,62        -   279,62        1.920,38    

Departamento 

de Promocion y 

Comercializacio

n 

5 789654 Cbba. Boliviano 11/10/1994 F Guia local 1/2/2020 8 30 2.122,00   0 0 0 2.122,00      269,71        269,71        1.852,29    

6 8824766 Cb. Boliviano 11/7/1987 M Guia local 1/2/2020 8 30 2.122,00   0 0 0 2.122,00      269,71        -   269,71        1.852,29    

7 7858178Cb. Boliviano 15/1/1988 M Chofer 2/2/2020 8 30 2.122,00   0 0 0 2.122,00      269,71        269,71        1.852,29    

8 3582166Cb. Boliviano 16/6/1986 F Recepcionista 3/2/2020 8 30 2.122,00   0 0 0 2.122,00      269,71        269,71        1.852,29    

9 4018546 Pt. Boliviano 17/4/1991 M Cajero 4/2/2020 8 30 2.122,00   0 0 0 2.122,00      269,71        269,71        1.852,29    

10 5203812  Cb. Boliviano 1/2/1990 M Maitre 5/2/2020 8 30 2.130,00   0 0 0 2.130,00      270,72        270,72        1.859,28    

11
4413168 Cb. Boliviano

29/1/1991 M

Capitan de 

Garzon 6/2/2020 8 30 2.130,00   0 0 0 2.130,00      270,72        270,72        1.859,28    

12 7648551 Pt. Boliviano 10/11/1990 M Garzon 7/2/2020 8 30 2.130,00   0 0 0 2.130,00      270,72        270,72        1.859,28    

Departamento 

de operaciones 

13 9396178Cb. Boliviano 12/12/1981 M Chef Pastelero 9/2/2020 8 30 3.200,00   0 0 0 3.200,00      406,72        406,72        2.793,28    

14
3222166Cb. Boliviano

22/11/1992 M

Ayudande de 

cocina 10/2/2020 8 30 2.122,00   0 0 0 2.122,00      269,71        269,71        1.852,29    

15
7895465Cb. Boliviano

11/11/1989 M

Chef de cocina 

fria 1/2/2020 8 30 3.100,00   0 0 0 3.100,00      394,01        394,01        2.705,99    

16
6355462Cb. Boliviano

15/7/1991 M

Ayudante de 

cocina 12/2/2020 8 30 2.122,00   0 0 0 2.122,00      269,71        269,71        1.852,29    

17
8975464Cb. Boliviano

6/8/1991 M

Chef de cocina 

caliente 13/2/2020 8 30 3.100,00   0 0 0 3.100,00      394,01        394,01        2.705,99    

18
4585466Cb. Boliviano

17/6/1991 F

Ayudante de 

cocina 14/2/2020 8 30 2.122,00   0 0 0 2.122,00      269,71        269,71        1.852,29    

######## -     -     -   43.366,00   5.511,82    5.511,82    37.854,18  

Firmas

TOTALES

No.
Nombres y 

Apellidos
Ocupac. Ant.



 

 

ANEXO 17: FORMULARIO DE DECLARACIÓN JURADA  

 

 



 

 

ANEXO 18: LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 

 
 



 

 

ANEXO 19: REPRESENTANTE LEGAL 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ANEXO 20:  NIT 
 

  

  

  

 
 



 

 

ANEXO 21: FORMULARIO DE INSCRIPCIÓN DEL EMPLEADOR 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ANEXO 22: FORMULARIO DE REGISTRO DE EMPLEADORES (ROE) 

 



 

 

ANEXO 23: AUTORIDAD DE FISCALIZACIÓN DEL JUEGO (A.J) 

Registro a la autoridad de fiscalización del juego 

 Cedula de identidad vigente del solicitante. 

 Certificado de inscripción en el padrón nacional de contribuyentes del Servicio de Impuestos 

Nacionales.  

 Matricula actualizada de Registro de Comercio, o su equivalente emitida por autoridad 

competente cuando corresponda.  

 Testimonio de Constitución de Sociedad en caso de sociedades comerciales o documento 

equivalente cuando corresponda. 

 Resolución de Autorización de la Promoción Empresarial emitida por la ASFI, este requisito 

únicamente alcanza a las entidades supervisadas por la Autoridad de Supervisión del sistema 

financiero –ASFI. 

 Resolución de Autorización de la Promoción Empresarial emitida por la ANH, este requisito 

únicamente alcanza a las personas naturales o personas jurídicas públicas o privadas 

supervisadas por la agencia Nacional de Hidrocarburo. 

 Contrato de servicio integrador, si corresponde. 

 Contrato de servicio de valor agregado y numero corto, si corresponde. 

 

 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
  


