LISTADO DE LOS PROPIETARIOS DE LAS UNIDADES DE SERVICIO GASTRONOMICO EN LA

COMUNIDAD DE ERQUIS

ANEXOS

NOMBRE DE
Nro. | RAZON SOCIAL PROPIETARIO ACTIVIDAD CATEGORIA DIRECCION
restaurant LAS TRES RICHAR LOPEZ Y ERQUIS
1 CHURAS FLIA restaurant A NORTE
ALCIRA SANCHEZ Y ERQUIS
2 Restaurant ERQUESENITA | FAMILIA restaurant A NORTE
LOURDES
Restaurant LA CASTILLO Y ERQUIS
3 CHAPAQUITA FAMILIA restaurant A NORTE
SELENA ORTEGA Y ERQUIS
4 Rest.SABOR CRIOLLO FLIA restaurant A SuUD
ERQUIS
5 EL CANTARITO PABLO ZENTENO restaurant A SUD




ALFREDO ERQUIS
6 EL CHATO SANCHEZ restaurant SUD
ERQUIS
7 BUENA TIERRA Jordan GutiérrEzZ restaurant OROPEZA
Sandro Yamil ERUIS
8 REST.LA ROSILLANITA Méndez restaurant CEIBAL
ERQUIS
9 REST. EL BUEN SABOR Julia Solis Ortega | restaurant CEIBAL
Lidia Yolanda ERQUIS
10 COMEDOR LIDIA Ayarde Mamani restaurant OROPEZA
Magdalena ERQUIS
11 | SABOR A LENA Vidaurre restaurant OROPEZA
RESTAURANTE Edwin Edgar ERQUIS
12 Guadalquivir Duran Rodriguez | restaurant NORTE
Modesta Rios ERQUIS
13 Cabafia de la Coplerita Baldivieso restaurant NORTE
Roxana Guerrero ERQUIS
14 Pisina Restaurant la Fuente restaurant CEIBAL
Teresa Mendoza ERQUIS
15 COMEDOR DONA SAMBA |Jerez restaurant NORTE
Dominga Nieves ERQUIS
16 comedor Dofia Dominga | Ayarde restaurant CEIBAL
ERQUIS
17 comedor Dofia Salo Maria Salome Cruz | restaurant CEIBAL
Nicolasa Ramos ERQUIS
18 La Orquidia Diaz restaurant CEIBAL
Modesta Ortiz ERQUIS
19 YAMILE Rojas restaurant SUD
ROLANDO ERQUIS
20 Balneario tierra linda BALDIBIEZO restaurant NORTE
Veti ALVAREZ ERQUIS
21 VETI TARIFA restaurant NORTE
Francisca ERQUIS
22 DONA PANCHA Fernandez restaurant OROPEZA
Hortensia Rosales ERQUIS
23 Comedor Doia Hortensia | Cruz restaurant SUD
teresa Condori ERQUIS
24 Pollos sambo Condori restaurant CEIBAL
Seferina lbafiez TERQUIS
25 Sin Comentarios Sandoval restaurant NORTE




ERQUIS RUTA GASTRONOMICA, COMBINACION DE NATURALEZA Y TRADICION




ENCUESTA A PROPIETARIOS DE LAS UNIDADES DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS DE LA COMUNIDAD DE ERQUIS

1. Caracteristicas Generales

1.1.  Sexo: Masculino [ | Femenino [ |
1.2. Edad:................
1.3.  Numero de integrantes por familia [ ]
1.4.  Nivel de instruccion del propietario de la unidad servicio
gastronémico?

Ninguno

Primaria

Secundaria

Bachiller

Técnico

Universidad

Profesional
1.5.  ¢A parte de la gastronomia se dedica a otra actividad?
solo gastronomia
Agricultor
Ganaderia
Estudiante
Profesional
Transportista

7. Otros

2. SALUD

Nook~wdpE

ok~ wnpE

2.1.  Centro de salud al que asiste su familia?

Caja de salud Hospital Clinica Consultorio medico
Lo ot Curt -

Posta sanitaria Curander Otros

3. INFRAESTRUCTURA BASICA DEL DOMICILIO
Paredes Piso Techo

Ladrillo [ ]  Cemento ] Teja [ ]

Piedra [ | Mosaico [ ) calamina
Adobe [ Tierra [ ] Loza

Bloque | Otros [ ] Otros [ ]

4. SERVICIO BASICOS

1) Energiaeléctrica  SI [ ] No [ ]
2) Agua potable SI [ ] Nno [
3) Alcantarillado Sl ] NO [ ]
4) Teléfono SI [ NO ]
5) Internet Si ] NO ]

5. TRANPORTE Y COMUNICACION



5.1. ¢Cuél es el Medio de transporte mas utilizado por su familia?
Microbus Taxi Taxi Trufi ] Vehiculo Propiol:l

I e

5.2. ¢Cuél es el Medio de comunicacién mas utilizado por su familia?
Periédico[ ] Internet Radio TV Reuniones Comunales

CARACTERISTICAS L _INERALES [_]__ UNIDADES DE SERVIL.]
GASTRONOMICO

6. ¢Por que decidié emprender esta actividad?
1) Tradicion familiar

2) Falta de trabajo

3) Consejo de familiares o amigos

7. Ellugar donde funciona la “unidad de servicio gastronomico” es:
1) En vivienda propia

2) En local alquilado

3) Otro.....coeevvenininnns

8. ¢Con cuantos bafios cuenta el lugar donde funciona la unidad de servicio
gastronémico?

©

¢Con que recursos o capital emprendié o abrié la unidad de servicio
gastronémico?

1) Con préstamo del banco

2) Con préstamo de familiares y amigos

3) Con ahorros propios

10. ¢ Cuantos afios lleva con unidad de servicio gastronémico?
1) Menos del

2) 1 a 4afos

3) 4 a 8afios

4) 8 a 12 afios

5) Mas de 12 afios

11. ¢ Qué tipo de combustible que utiliza para cocinar?
1) Gas natural domiciliario

2) Gas licuado

3) Lefia y gas natural

4) Otros

12. ¢En su opinién como le va con la unidad de servicio gastronémico?
Muy bien
Bien
Regular



INGRESOS DE LA PRODUCCION DEL SERVICIO

13. COSTOS

costos fijos Total
patentes/ impuestos
Alquiler

energia eléctrica
Agua

gas natural y lefia
gas licuado

gastos de operacion
GRUPOS

PUBLICIDAD
TOTAL

14. Cuanto de ingreso destina al mes para ;

Alimentacion | Educacion | Vestido | vivienda otros

0-250

250 — 500

500 — 750

750 — 1000

Total

15. Cantidad y precio promedio vendida de bebidas por las unidades de servicio

Cantidad De
Bebidas U/M Ventas Precio /prom de | Ingreso Total
Promedio venta

Aloja de cebada

Refresco de pelén

Gaseosa

Vino

Cerveza

Agua mineral

total

16. ¢ Mayormente de donde preceden las personas que visitan su local?

1) Del exterior del pais
2) De laciudad de Tarija
3) De otros departamentos



4) Del lugar

17. Dificultades que se presenta en la unidad de servicio gastronémico
1) Cortes de luz eléctrica

2) Corte de agua

3) Poco espacio para la atencion

18. ¢ NUumero de personas que trabajan por mes en la unidad de servicio
gastronomico?

Actividad Permanentes_ Eventuales _
Parentesco | Salario Parentesco | Salario

Cocinera

Auxiliar de
cocina

Personal de
limpieza

Meseras

Cajera

Otros
Total

19. ¢ Cantidades de alimentos vendidos por mes?

Plato Cantidad vendida Precio unitario Total

Saice

Sopa de mani

Sopa de arroz

Picante de gallina criolla

Picante mixto

Chancao

Costillitas de chancho

Chancho ala cruz

Otros




20. ¢ Usted recibe asistencia técnica por parte de la intendencia?
Si No
21. Registro sanitario?

Si No

22. ¢ En su opinion que podria mejorar en la comunidad, que pueda ayudar a
contribuir el bienestar de su unidad de servicio gastronémico?

23. Si le ofrecieran otro empleo con un ingreso similar o mayor al que obtiene en
su local, ¢Ud. Aceptaria el empleo?

a) Seguiria con el local

b) Aceptaria el empleo



