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Resumen

El presenta trabajo de titulacion tiene como objetivo la propuesta de un plan
de difusion y comercializacion del patrimonio gastrondmico del canton Esmeraldas,
mediante un estudio de mercado para impulsar el turismo gastronémico del destino.
Para ello primero se identificara teorias y modelos aplicados a la promocién de
turismo gastronomico, para el desarrollo de un estudio de mercado. Seguido se
analizara la oferta y la demanda gastrondémica y turistica del canton Esmeraldas para
determinar parametros de difusién y comercializacion turistica, en donde se usaron
las herramientas de como observacién, entrevista y encuestas. La muestra fueron los
restaurantes del canton Esmeraldas de comida tipica en la observacion, personas de
empresas privadas y publicas para las entrevistas y finalmente el publico objetivo
para las encuestas. El hallazgo mas importante que se conocié fue que el cantdn
cuenta con potencial turistico gastronomico. Por lo que, con toda la informacion
recolectada se podré elaborar un plan de difusion y comercializacion turistico para

promover el turismo gastronémico en el canton Esmeraldas.

Palabras Clave: difusién, comercializacién, gastronomia, turismo, patrimonio,

Esmeraldas.
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Abstract

The present titling work aims to propose a plan for the dissemination and
marketing of the gastronomic heritage of the Esmeraldas canton, through a market
study to promote gastronomic tourism in the destination. For this, theories and
models applied to the promotion of gastronomic tourism will first be identified, for
the development of a market study. Next, the gastronomic and tourist offer and
demand of the Esmeraldas canton will be analyzed to determine parameters of tourist
diffusion and marketing, where tools such as observation, interview and surveys will
be used. The sample was the typical food restaurants in the Esmeraldas canton for
observation, people from private and public companies for the interviews and finally
the public target for the surveys. The most important finding that was known was
that the canton has gastronomic tourism potential. Finally, with all the information
collected, it will be possible to develop a tourism dissemination and marketing plan

to promote gastronomic tourism in the Esmeraldas canton.

Keywords: diffusion, commercialization, gastronomy, tourism, heritage, Esmeraldas.
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Introduccion

El turismo resulta para varios paises la principal fuente de ingresos
econdmicos y, en el caso de los paises desarrollados, éste desempefia un papel clave
en el nivel de vida de la poblacion. El turismo incluye actividades de ocio, placer,
negocios, entre otros, y en la actualidad se determina que los turistas demandan la
necesidad de buscar experiencias diferenciadas (Murillo, 2019). El desarrollo de esta
actividad ha creado nuevos espacios de atraccion turistica que van mas alla de los
limites territoriales de las ciudades. Es decir, las mejoras en infraestructura han
ampliado y abierto una expansién de esta actividad a los municipios, sobre todo para
las diferentes ramas que incluye el sector turistico, como se consideran: (a)
alojamiento, (b) transportacion, (c) operacion, (d) intermediacion y (e) alimentos y
bebidas.

La actividad turistica se considera una de las industrias econémicas y
culturales méas importantes con las que puede contar una ciudad (Garrido, 2020). En
especial los lugares donde los espacios de recreacion y ocio se destinan a la
relajacion del turista. “Las personas se encuentran en busca de nuevos destinos para
vivir nuevas aventuras” (Wila, 2018, p. 54), y las experiencias se las puede conseguir
desde tomando un tour por yate, hasta degustando los sabores tradicionales de la

cocina de una region.

Bravo y Cujilema (2022) mencionan que la actividad gastrondmica se esta
convirtiendo en uno de los principales atractivos de los destinos turisticos como para
la promocién de estos. Explorar la gastronomia y los placeres de la mesa siempre ha
estado asociado a momentos de ocio y viaje, debido al concepto de turismo
gastronomico que ha evolucionado para abrir actividades fuera del plato. Se
consideran actividades turisticas y de entretenimiento que posicionan a la
gastronomia como pilar de la identidad regional del patrimonio cultural y valoran la
relacién entre alimentacion y sociedad. De esta manera, es posible expandir el
desarrollo econdmico a diferentes capas de la sociedad para ofrecer experiencias mas

personales y auténticas al viajero.



El arte culinario de un pueblo puede ser el punto clave que permita el
desarrollo del turismo, sin importar que el destino no cuente con los elementos
tipicos de los otros destinos. El turismo gastronomico se encuentra ligado al placer
de la buena comida, pero también al placer psicoldgico de compartir momentos de
conversacion con amigos, compafieros o familia. La actividad culinaria también
ofrece buenas oportunidades de empleo, ya que promueve la sostenibilidad de los
productos locales, este tipo de cocina apuesta por la mejor calidad, buscando siempre
propuestas competitivas (Hernandez y Dancausa, 2018).

Segin el estudio de Calderén (2020) menciona que “resulta importante
estudiar las motivaciones que conllevan a las personas a realizar turismo
gastrondmico, el hecho de trasladarse de un lugar a otro con la Unica finalidad de
degustar la comida tipica de un destino” (p. 26) se debe de estudiar y conocer por
qué la gente lo hace. Calderon en el estudio establece que existen “niveles de
motivacidn gastrondmica, la principal se basa en la piramide de las necesidades de
Maslow, pues determina que la necesidad basica fisioldgica de alimentacion” (p. 26);
se considera la motivacién principal por el cual la gente realiza turismo
gastronomico. Definiendo los cuatro niveles de motivacidn que son fuente de analisis
para comprender el comportamiento de los turistas en relacion con el arte culinario
de un destino como atractivo, estos niveles se mencionan a continuacion: a) fisico, b)
cultural, c) interpersonal, y d) de estatus/prestigio. De acuerdo con las motivaciones,
el turista gastrondmico se encuentra en busqueda de la autenticidad de los lugares
que visita a través de la gastronomia. Los elementos que los turistas valoran de
forma positiva dentro de la gastronomia local se consideran: a) la cocina tradicional,
b) la calidad de los platos, c) la hospitalidad, y d) el servicio.

En el estudio actual se basa en el analisis del turismo gastronémico del
canton Esmeraldas para elaborar un plan de difusion y comercializacion del
patrimonio del arte culinario de la zona. El documento cuenta con una estructura de
cuatro capitulos en los cuales se realizaran los estudios e investigacion pertinente
para conocer los resultados y dar la propuesta final. El trabajo de titulacion busca
fomentar el turismo, sobre todo gastrondmico del canton de Esmeraldas, por la

potencialidad que puede llegar a tener.



Antecedentes

La globalizacion no s6lo se responsabiliza de la difusibn mundial de la
comida popular, sino que también contribuye a la resurreccion de las tradiciones
gastrondmicas locales, siendo este un movimiento contrario a la globalizacion,
también llamada contraglobalizacion. Por lo tanto, los platos locales se consideran
cada vez mas importantes. A medida que los turistas adquieren varios conocimientos
y viajan, también contribuyen a este proceso de localizacion de alimentos, al estar
dispuestos a probar los alimentos locales. Ademas, demandan los mismos tipos de
comida en su ciudad natal después de regresar de vacaciones, contribuyendo a la
difusion de comidas étnicas y la cultura del cosmopolitismo. Asi, los alimentos
étnicos se convierten en un marcador de identidad cosmopolita. Incluso los turistas
que dudan en probar comidas étnicas en su hogar pueden estar mas abiertos y
dispuestos a correr riesgos cuando viajan (Castellén y Fontecha, 2018).

En el estudio de Castellon y Fontecha (2018) menciona que “en los tiempos
presentes se estd valorizando la gastronomia no s6lo como un instrumento con el
cual se podria potencializar el turismo de una region, sino también como ese
referente cultural que conforma el legado historico de una comunidad” (p. 168). “La
alimentacion se diferencia en cada cultura hecho que se da por varios aspectos como
el clima, el suelo, los productos agricolas... EI hombre cocina con lo que el medio
ambiente le ofrece” (Torres, Romero y Viteri, 2018, p. 3). En la literatura, se
menciona que el nacimiento de la tipologia turismo culinario nace a inicios del siglo
XXI, sin embargo, desde los tiempos de antes se puede tener la evidencia que
existian las guias gastronomicas y folletos que destacaban los mejores lugares para

comer

Una amplia variedad de términos se utiliza para establecer la relacion que
existe entre la cocina y el turismo: a) turismo gourmet, b) turismo de gastronomia, c)
turismo gastrondmico, o d) turismo culinario. Sin importar el término que se use, el
turismo gastrondémico se lo define brevemente, como la actividad que genera el
consumo o compra de los productos regionales o la observacion del proceso de
alimentacion. A lo largo de los meses, la oferta gastronémica evoluciona para

difundir la rica variedad de productos en la mesa y celebrar las actividades propias



de cada temporada, dependiendo de cada pais. Como se tiene de ejemplo, en Francia
en cada estacion se cuenta con diferentes costumbres alimenticias: en otofio, las mil
caras de las setas aparecen en restaurantes y ferias. En invierno, se busca chocolate
caliente con pan recién hecho. En primavera, la explosion de frutas dulces como las
fresas o las cerezas. En verano, la degustacion de embutidos y las comidas junto al

mar (Castillo, Santoyo, Mufioz, y Rodriguez, 2018).

La literatura cientifica apunta que la gastronomia establece una sinergia con
el turismo a través de cuatro aspectos diferentes, pero relacionados entre si

(Tikkanem, 2019) como se muestra en la Tabla 1:

Tabla 1
Factores relacionados con el turismo gastronémico.

Factor Descripcion

» El destino puede utilizar este elemento para
Atraccion _ _
promocionar dicho lugar.

Se ahonda en el disefio de rutas gastrondémicas y
Componente del producto .
enologicas.

Abordando la existencia de uno o varios lugares
donde la gastronomia adquiere un nivel diferente y
Experiencia se convierte en un reclamo en si mismo, siendo un
ejemplo de ello la cocina realizada por los grandes

maestros.

) Sustentandose en la existencia de diferentes
Fenomeno cultural ) o
festivales gastronomicos.

Nota. Tomado de Tikkanem, 2019.

El cuadro anterior implica que el turismo gastronomico se relaciona de menor
0 mayor grado dependiendo del nivel de conexion que se tenga con la cocina cultural
del lugar. La cocina de cada zona juega un rol de experiencia al consumidor o turista
y logra transmitir la herencia cultural del destino en conjunto con las tradiciones y

costumbres. Por tanto, “esta tipologia de turismo refuerza la importancia de los
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ingredientes locales, del aprendizaje y de la apreciacion de su propio consumo, y, a

su vez, la importancia de los recursos culinarios” (Tikkanem, 2019, p. 43)

La provincia de Esmeraldas se sitla en la costa noroccidental del pais, se
encuentra formada por siete cantones: a) Atacames, b) Eloy Alfaro, ¢) Esmeraldas,
d) Muisne, €) Quinindé, f) Rioverde, y, g) San Lorenzo; siendo la ciudad de
Esmeraldas la capital de la provincia. Ver Figura 1. El principal atractivo se
consideran las costas, siendo de los sitios més visitados del Ecuador. La actividad
econdmica mas importante se considera a la industria petroquimica, la pesca y el
turismo. En lo que concierne a la provincia, se han ejecutado varios esfuerzos para
planear y ejecutar proyectos que se vean expuestos por otros establecimientos
publicas, privadas y educativas, que desarrollen los negocios locales en sus
diferentes manifestaciones; por lo que las iniciativas han podido impulsar las
actividades de emprendimiento en el sector objeto de investigacién, y se ha visto la
viabilidad que tiene la provincia verde en los diferentes ejes productivos,
comerciales, agricolas, industrial, artesanal, turistico y gastronémico (Gomez y
Panchano, 2019).

Figura l
Ubicacion del Cantén Esmeraldas en el mapa politico del Ecuador.

s s

Tomado de Googl aps, 2022.



De acuerdo con el mapa gastronémico del Ecuador, el cantén Esmeraldas esta
catalogado con la siguiente oferta gastronémica: a) encocao, b) tapao, c) bolén de
verde, d) empanadas de verde, y, e) mariscos. Ver Figura 2. Por otro lado, la bebida
tipica se elige al agua de coco. El canton Esmeraldas posee un Gobierno Auténomo
Descentralizado, el cual cuenta con un plan de turismo que se alinea al Plan Nacional
de Turismo 2030, en el cual se ha planteado como principal estrategia de difusion y
comercializacion turistica la continuacion de festivales gastronémicos que se han
llevado a cabo hasta la fecha (Gomez y Panchano, 2019), tal como lo es Festival del
Verde y Mariscos, mismo que se lleva a cabo en la principal playa del canton, Playa

Las Palmas, desde el afio 2020.

Figura 2
Mapa gastronémico del Ecuador.

Mapa Gastronomico
del Ecuador

24 PROVINCIAS DE SAROR ¥V CULTURA

Tomado de Viaja Ecuador, 2022.

Planteamiento del problema

El turismo gastrondémico se considera un sector en auge y que genera grandes
ingresos en la economia de los paises, ya que los turistas traen consigo suficiente
dinero para invertir en su alimentacion. Ademas de los atractivos turisticos, los
restaurantes invierten gran parte de los ingresos en la decoracion y los platos que
sirven. Al mismo tiempo, la creacién de nuevos lugares y rutas dedicadas al turismo

gastronomico ofrece nuevas fuentes de empleo para los habitantes. EI turismo
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gastronomico favorece la conservacion de las recetas tradicionales de cada region, el
objetivo de la actividad culinaria se considera promocionar e innovar los mas

conocidos, para poder ofrecer sabores increibles (Pérez, 2021).

El cantdén de Esmeraldas se considera un destino potencial, sobre todo por las
tradiciones y el sabor de la comida que ofrecen, sin embargo, por varios problemas
no se lleva adecuadamente la difusion y comercializacion del arte culinario de la
zona. En el estudio de Vernaza (2018) menciona que en los centros de informacion
turistica hace falta personal especializado para brindar informacion acorde de los
platos tipicos, dulces tradicionales y restaurantes de la zona. Lo cual, genera la falta
de la difusion gastrondmica, que los turistas no tengan la informacion adecuada al
momento de su visita. Ademas, el no contar con personal capacitado limita a que se
desarrolle la actividad turistica, los productos que se ofrecen parezcan de baja
calidad y se no pueda realizar los cambios correspondientes para el beneficio de la

comunidad.

En el canton, segun el catastro actualizado emitido por el Ministerio de
Turismo (2022) existen un total de 72 establecimientos de alimentos y bebidas. Ver
anexo 1. En los cuales, se encuentran bares, cafeterias, discotecas y restaurantes.
Dentro de los establecimientos que ofertan alimentos y bebidas en el canton
Esmeraldas, se puede notar como la migracion cultural de otras ciudades o
extranjeros en la zona, ha causado que exista una oferta culinaria méas variada como
comida (a) china 22%, (b) italiana 3%, (c) americana 6%, entre méas. Ver Tabla 2. Lo
cual, puede ser positivo para los habitantes de la zona ya que cuentan con variedad,
sin embargo, a medida que pasa el tiempo la cultura se ve afectada y esto podria
causar que se empiece con la fusién de los sabores, lo cual no seria lo éptimo si se
desea preservar las tradiciones. También los restaurantes que ofertan comida tipica
del canton (11%), segln lo que indica el catastro de los establecimientos registrados,
se encuentran en la lucha de mantener y transmitir la cultura con los sabores Unicos

que tiene el canton.



Tabla 2

Oferta gastrondmica del canton Esmeraldas.

Oferta Cantidad Porcentaje
China 16 22%
Italiana 2 3%
Americana o Comida A 6%

répida

Bar/Discoteca 11 15%
Fusion 19 26%
Otros 12 17%
Tipicos 8 11%

Nota. Elaboracién por autora, 2022. Datos tomados del Ministerio de Turismo, 2022.

Los medios de comunicacion juegan un papel importante en la actualidad,
sobre todo los canales digitales; “proponer estrategias de difusion que garanticen un
mejor conocimiento de la gastronomia e incentivar a los emprendedores a realizar
una mejor gestion de sus establecimientos” (Cortes, 2018, p. 6). En el canton de
Esmeraldas, con la informacién que se investigo, ver Tabla 3, no cuenta con medios
de comunicacion que sirvan para la difusion de las comidas tipicas de la zona. La
pagina del Gobierno de Esmeraldas hace promocion a ciertos restaurantes, bares y
discotecas; por otro lado, en redes sociales no se encuentra nada acerca de la

gastronomia esmeraldefia y por los medios de comunicacion tradicionales se

considera que tampoco existe o0 es muy bajo.




Tabla 3
Medios de difusion de la gastronomia esmeraldefia.

Medio de comunicacion Si/No Descripcion

Existe una pagina del GAD Esmeraldas,
Instagram No .
pero no funciona desde el 2015.

La alcaldia de Esmeraldas cuenta con la
Facebook No red social pero no se hacen
publicaciones acerca de la gastronomia.
Se puede encontrar recetas tradicionales

TikTok Si )
del canton hechas por usuarios.

) Se pueden encontrar recetas

Digital Youtube Si o )
tradicionales del canton.

Se encuentran comentarios de comida

TripAdvisor No fusibn u otra rama, pero no de

restaurantes tipicos.

En la pagina del GAD Esmeraldas, se
encuentra una lista de restaurantes que
Pagina Web Si se pueden visitar, pero en su mayoria
son los bares o de la comida fuera de la

Zona.

No existen programas que difundan la
L comida, sin embargo, se puede
Tradici Television - .

encontrar en programas nacionales que

onal recrean recetas tradicionales del cantén.

Radio - No hay informacion.

Nota. Elaborado por la autora, 2022.

En resumen, los tres problemas principales se consideran: (a) la falta de

personal turistico, (b) oferta gastrondmica de otros paises o culturas y muy poca del

10




canton que sea autoctona y (c) la falta de difusion de la cocina esmeraldefia por
medios de comunicacion digitales y tradicionales. En base a esta investigacion previa

se desarrolla la siguiente pregunta de investigacion y el estudio siguiente.
Pregunta de investigacion

¢Como se beneficiaria el canton Esmeraldas de un plan de difusion y

comercializacion de su patrimonio gastronémico?

Justificacion

La motivacion se refiere a un estado de necesidad que impulsa a un individuo
hacia ciertos tipos de acciones que se consideran probables de brindar satisfaccion.
Es una fuerza motriz que puede provenir de necesidades fisioldgicas o psicoldgicas,
a veces desconocidas para el individuo. Una vez que una persona se encuentra
motivada para actuar sobre una necesidad, debe tomar una decisién sobre como
satisfacer mejor esta necesidad y hacer una seleccion de una accion entre dos 0 mas
opciones (Jiménez, 2019). Para comprender el comportamiento del consumidor en
relacion con los productos y servicios turisticos, se debe de considerar fundamental
que los especialistas comprendan qué motiva a los consumidores y los efectos que
estas motivaciones tienen en el proceso de toma de decisiones del consumidor. La
motivacién se relaciona con el trabajo porque el cubrir la necesidad fisioldgica,
como lo es el hambre, promueve el desplazamiento de los consumidores a zonas
fuera del hogar para satisfacer dicha necesidad. En el caso, del turismo
gastronomico, se considera conveniente que gente de otras provincias puedan viajar
al canton Esmeraldas para la degustacion de los sabores tipicos esmeraldefios, por el

simple hecho de satisfacer una necesidad fisioldgica.

En cuanto a traslados de un lugar a otro, la cantidad de turistas que visita la
provincia de Esmeraldas ha ido decreciendo en los Gltimos afios. Ver Figura 3. Uno
de los motivos, la pandemia, que ya se esta terminando, pero sigue latente dentro de
la poblacién, la inseguridad de la zona y falta de promocién del destino. El
porcentaje de ocupacion en los alojamientos del canton de Esmeraldas segun el

Ministerio de Turismo (2022) en el 2020 se obtuvo un porcentaje del 33%; mientras
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que en el 2021 decrecid un 4%, dando un total de 29% para ese afo; en el afio que se
encuentra en curso, 2022, da como valor un 25%, considerando que ain no se
termina el afio, puede que el porcentaje sea un poco mas o se mantenga. En el
estudio no se trabajard todos los aspectos o factores del sistema turistico, pero la
difusion y comercializacion de la gastronomia puede ser un factor por el cual los
turistas empiezan a visitar ain mas el destino, e inclusive que el gobierno encargado
pueda realizar obras referentes al turismo y el porcentaje ocupacional suba en los

préximos afos.

Figura 3
Porcentaje ocupacional en los Gltimos tres afios en el canton Esmeraldas.

33% 29Y% 2590

2020 2021 2022

Tomado de Ministerio de Turismo, 2022.

Las 24 provincias del Ecuador se destacan por las tradiciones y cultura que
tienen, aparte de la gastronomia, cada una de ellas, cuenta con destinos Unicos por
visitar. Algunas se consideran mas fuertes que otras, porque se encuentran a ciudades
de bastante comercio y actividad econémica, aparte de una infraestructura adecuada
para recibir a los turistas (Garrido, 2022). La competitividad turistica, en un pais
diverso y con variedad gastronémica puede ser complicada, pero un plan de difusién
y comercializacion puede llegar a que cada provincia destaque la comida tipica de la

comunidad y sea uno de los motivos por los cuales aumente el turismo interno.
Objetivo General

Propuesta de un plan de difusion y comercializacion del patrimonio
gastrondmico del canton Esmeraldas, mediante un estudio de mercado para impulsar

el turismo gastronémico del destino.
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Objetivos Especificos

= |dentificar teorias y modelos aplicados a la promocién de turismo

gastronomico, para el desarrollo de un estudio de mercado.

= Analizar la oferta y la demanda gastronomica y turistica del canton
Esmeraldas para determinar parametros de difusion y comercializacion

turistica.

= Elaborar un plan de difusion y comercializacion turistico para promover el

turismo gastronémico en el canton Esmeraldas.
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Capitulo 1. Marco Tedrico

El capitulo | se conforma de cuatro marcos, (a) tedrico, (b) referencial, (c)
legal y (d) conceptual. En cada uno se desarrollara la informacion necesaria para el
estudio actual. Los temas que se veran seran relacionados con la motivacion,

necesidades, turismo, turismo gastronémico, entre mas.

Marco Tedrico

Necesidades de Maslow

La manera concreta con la cual se satisface las necesidades se relaciona con
la historia del individuo, la experiencia del aprender y el entorno cultural. El
consumo se debe a la necesidad de satisfacer un deseo del consumidor. Por ejemplo,
dos personas se encuentran en el trabajo y llegé la hora de almuerzo. Ninguno de los
dos ha comido nada desde la noche anterior, la necesidad, es decir el hambre, deberia
ser la misma para ambos. Sin embargo, la manera en que satisfagan la necesidad sera
diferente. La primera persona puede ser vegetariana y terminar alimentandose con
una bowl de ensalada; mientras que el segundo le guste las carnes y la opcién que
elige es una hamburguesa con papas y cola (Solomon, 2017). Es decir, la necesidad
de cada individuo es diferente dependiendo de la cultura, experiencia e historia del

mismo.

Se han realizado varias investigaciones respecto a la clasificacion de las
necesidades del ser humano. Varios “psicélogos han tratado de definir un inventario
universal de necesidades, que pueda trazarse de forma sistematica para explicar
practicamente cualquier comportamiento” (Solomon, 2017, p. 125). Las necesidades
a medida que avanza el tiempo, se considerar de mayor interés y de estudio, ya que
en base a ello se pueden realizar estrategias para el consumo o entender al

consumidor.

En todos los estudios que se han realizado, se encuentra las necesidades
segun el psicologo Abraham Maslow. Al principio se desarrollo la teoria para
comprender el crecimiento personal y las experiencias del ser humano, sin embargo,
los mercaddélogos tomaron los conceptos de Maslow para explicar las motivaciones

del consumidor. “Esta estructura jerarquica implica que el orden del desarrollo es
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fijo, es decir, que primero se debe alcanzar cierto nivel antes de que el siguiente, de
orden superior, se active” (Solomon, 2017, p. 126). En la siguiente tabla se puede ver
la jerarquia y sus definiciones correspondientes, en la figura a continuacion también

se podré visualizar los niveles.

Tabla 4
Necesidades segun Abraham Maslow.

Nivel Tipo Definicion

Se refiere a la satisfaccion personal que puede tener
1 Autorrealizacion | los consumidores en base a las experiencias
enriquecedoras.

) Se lo relaciona con el prestigio o estatus que brinda
2 Necesidades del yo o )
la experiencia que se viva.

Se busca la aceptacion de los deméas mediante

3 Pertenencia o
productos o servicios que se ofrezcan.
_ Se trata de brindar el sentido de proteccion o
4 Seguridad )
refugio.
L Se conceptualiza con satisfacer las necesidades
5 Fisioldgicas

bésicas del ser humano mediante las acciones.

Nota. Adaptado de Solomon, 2017.

Figura 4
Piramide de necesidades segun Abraham Maslow.

1torealizacio
Necesidades del nivel superior Autorealizacion

Necesidades del yo
Pertenencia
Seguridad
Necesidades del nivel inferior
Fisiologica

Adaptado de Solomon, 2017.
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El presentar la teoria de las necesidades de Maslow en el presente trabajo de
investigacion se debe a que se “especifica ciertos tipos de beneficios que la gente
podria buscar en los productos, dependiendo de las distintas etapas de su desarrollo o
de sus condiciones ambientales” (Solomon, 2017, p. 126). Es decir, que primero se
deben de satisfacer las necesidades del nivel inferior para subir los escalones y el
consumidor se vaya interesando en los demas niveles. En este caso, el trabajo busca
satisfacer la primera necesidad bioldgica del ser humano, denomina el hambre, con
el plan gastronémico de difusion de la comida tipica del canton de Esmeralda.
También esta teoria da paso a entender mejor las necesidades de los turistas y dar

paso a las motivaciones del turista gastronémico.
Turismo gastronémico

El turismo se compone de diferentes factores y elementos, lo que se vuelve
una actividad con diversidad de varias ramas. Por ejemplo, se tiene el turismo
sostenible, en donde se incluyen acciones relacionadas con el medio ambiente para
cuidarlo y preservarlo; el turismo de negocios se lo conoce porque los empresarios
viajan para cerrar negocios o ver los nuevos proyectos de las empresas; el turismo de
educacion se trasladan las personas para educarse y aprender de la historia de un
lugar en especifico, y asi un sin nimero de tipos de turismo. La industria cuenta con
varios servicios complementarios que, de cierta manera, se vuelven un tipo de

turismo, por ejemplo, el turismo gastrondmico (Leal, 2018).

La gastronomia se la conoce como una actividad para satisfacer una
necesidad basica del ser humano, pero a medida que el tiempo a avanzado se lo ha
ido considerando como un espectaculo para la misma vida. Esto debido a que se la
relaciona con el estudio de la cultura e historia de las comunidades. Como menciona
Leal (2018) “alguien que esté involucrado en la gastronomia estd implicado
usualmente en la degustacion, preparacién, experimentacion, investigacion,

descubrimiento, entendimiento, escritura acerca de la comida” (p. 32).

La promocion de un destino desde los tiempos de antes ha sido importante, la
identidad cultural y los alimentos se usaron para dar un impulso a la promocion del
turismo de un lugar, desde ahi nace el turismo gastronémico. Con ese fin se dieron

los inicios de la relacion del destino con la gastronomia con los diferentes alimentos
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nacionales o regionales. Y eso ha llevado a que sea considerado como “un elemento
central en la experiencia del turista, y una importante fuente de identidad en las

sociedades posmodernas” (p. 32).

El turismo gastronomico en la actualidad cuenta con varios beneficios para
las comunidades. La actividad se llega a considerar sostenible debido a que el turista
se involucra con el proceso de produccion del plato que se torna en base al respeto y
costumbres de las diferentes culturas. También busca tener mas conexion con lo
local para disfrutar de la verdadera comida tradicional de una zona. Del turismo
gastronomico también se puede aprender ya que se tiene un acercamiento a las
culturas y a su vez, se aporta econdémicamente y que se siga manteniendo.
Finalmente, otro beneficio se puede decir que se debe al movimiento que produce ya
que se realizan ferias, eventos y demas relacionados con la gastronomia (Leal, 2018).

El aporte tedrico de los términos turismos gastronémico ayuda a comprender
mejor los beneficios que puede llegar a tener la actividad para la industria del
turismo. Sin embargo, la busqueda bibliografica del origen exacto del turismo
gastrondmico se torna dificultosa y la gran cantidad de informacién dudosa
distorsiona el verdadero origen. A su vez, de dar paso al siguiente tema de las

motivaciones que tiene el turista gastrondmico para realizar dicha actividad.
Motivaciones del turista gastronémico

Existe un fuerte vinculo entre la motivacion del turista y los factores de
motivacién que subyacen al consumo de alimentos en el sector turistico. La
motivacidn turistica se puede definir como la red integrada que combina las fuerzas
culturales y biolégicas para dar valor y direccion a las opciones de viaje, la
experiencia y el comportamiento a nivel mundial. Se considera un aspecto que
abarca tanto las necesidades fisiolégicas como psicolégicas de un individuo. Los
factores fisiolégicos incluyen comida, vivienda, seguridad y salud, mientras que los
factores psicoldgicos incluyen recompensas intrinsecas, personales e interpersonales.
La motivacion turistica tiene una influencia significativa en el consumo de alimentos
de los turistas, por ejemplo, un turista puede estar motivado para visitar un

determinado destino por los factores culturales en los que se siente inclinado a
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probar los alimentos tradicionales para explorar la cultura alimentaria. en el area
(Cerezo, 2019).

En el 2002 el autor Fields propuso el modelo de las motivaciones del turista
gastronoémico. EI modelo menciona que la gastronomia es el motivo principal por el
cual los turistas se desplazan de un lugar a otro. Pero existen demas factores que se
involucran en el proceso como las fisicas, culturales, interpersonales y de status. En
el turismo gastrondmico se involucran uno o0 mas de estos factores, pero siempre uno

de ellos sobresale mas (Cerezo, 2019).

Las motivaciones fisicas se relacionan con la necesidad del ser humano que
es comer, el deseo de probar nuevos platos y sabores, sintiéndose plenos vy
satisfechos. Las motivaciones culturales van més alla de satisfacer una necesidad,
sino que se centra en conocer la historia, rituales y habitos asociados con la
gastronomia de un pueblo. Las motivaciones interpersonales tratan de que la
gastronomia proporcione momentos agradables o para recordar con un circulo social,
por ejemplo, ferias o festivales de comida, tours de cata de vinos, entre otros. La
motivacion de status o prestigio se trata de ser reconocié en el espacio social por ir a

un restaurante de élite o de moda (Cerezo, 2019).

Figura 5
Motivaciones del turista gastronémico

Tomado de Introduccion al turismo y la gastronomia por Cerezo, 2019.

Las motivaciones del turista gastronémico ayudan a comprender, en base al
autor estudiado, que existen cuatro motivaciones que se ven involucradas para el

turista culinario. En el presente trabajo de titulacion se usara la teoria para las
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herramientas de recoleccion de informacion y segmentar las preguntas de los
cuestionarios de manera correcta. Ademas, que ya se conoce de manera general las
motivaciones que existen en este tipo de turismo que se desarrolla a nivel mundial

por varios mercados.
Sistema turistico

El turismo como sistema no solo se compone de hoteles, restaurantes o
atracciones culturales, sino que es una combinacion de varios elementos entrelazados
y entretejidos para formar una relacion de interdependencia. El sistema turistico debe
estimar la capacidad de carga para que no se hayan exclamado consignas de
promocion de los destinos. Por lo tanto, el sistema debe administrarse de modo que
las expectativas puedan cumplirse. La forma en que se gestione sefialara el grado de
impacto del turismo en la industria. (Villalva, 2018).

En el estudio de Sergio Molina se menciona que el sistema turistico se
caracteriza por ser un sistema abierto, es decir que otras industrias pueden llegar a
participar dentro del mismo. Ademaés, se integra con un subconjunto de sistemas
locales que se relacionan los unos a los otros para llegar a una metra en comun. El
sistema se encuentra constantemente en transicion “porque este depende de las
necesidades y ambiciones del turista” (Villalva, 2018, p. 3). El sistema turistico de

Molina enumera a seis elementos, los cuales se pueden visualizar en la Figura 6.

Figura 6
Sistema turistico de Sergio Molina.

Tomado de Sistema turistico — Sergio Molina por Villalva, 2018.
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El sistema turistico ayuda a conocer que dentro del turismo existen mas
industrias que deben se deben de brindar apoyo entre si, por ejemplo, para llegar a un
destino las carreteras deben de estar en buen estado para evitar molestias, se debe
contar con sefialética adecuada, la comunidad debe de encontrarse presente, entre
mas. Por ello, dentro de la propuesta del trabajo se deberd de implementar acciones
correspondientes para el desarrollo del plan que se dara a conocer, en funcion de los

elementos del sistema turistico.
Marco Referencial

La gastronomia tradicional como atractivo turistico de la ciudad de Puebla,
México

La investigacion se desarroll6 por Acle-Mena, R., Santos-Diaz, J., y Herrera-
Lopez, B. en el 2020. En el documento se estudia el tema de la gastronomia como un
factor detonante para ser catalogado como atractivo turistico en la ciudad de Puebla,
México. Los autores aseguran que la gastronomia puede ser un punto turistico de
interés a parte de un reflejo social. “Esto debido a las caracteristicas identitarias que
posee cada comunidad, y aunque este quiza no llegue a ser su atractivo principal, se
considera pieza importante para complementar la oferta turistica que ofrece un
destino” (Acle, Santos y Herrera, 2020, p. 240). En este sentido, se considerd
importante la investigacion porque detectaron las cualidades y potencialidades que
ofrece la gastronomia en un destino como flujo del turismo, de manera que ayuda a
la comunidad para generar empleo, mejorar la economia y de la infraestructura, en

relacion del sistema turistico.

La metodologia del estudio fue durante el mes de abril desde el 12 al 20 del
2019, en donde se menciond que se consideran los meses con mas afluencia de
turistas en la zona y de vacaciones de varios distritos del pais. El enfoque que se
trabajo fue turistico-mercadologico para conocer la oferta culinaria tradicional que se
desarrolla en la ciudad de Puebla como un atractivo turistico. “Se disefid una
metodologia mixta, bajo un enfoque cualitativo-cuantitativo, que permitid
correlacionar las variables del estudio. Los resultados sirvieron de referencia para
que los sectores turistico y restaurantero, creen nuevas estrategias adecuadas a

Puebla, como destino turistico gastrondmico” (Acle, Santos y Herrera, 2020, p. 245).
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Al final del estudio se demuestra que la ciudad de Puebla con la gastronomia
se considera un atractivo para el turismo de la zona. Se tuvieron recomendaciones
como que se debe de mejorar la atencidn y entrenamiento que existe en el lugar para
que los visitantes tengan una mejor experiencia. Finalmente concluyen con que “la
gastronomia inevitablemente forma parte de la actividad turistica, esta puede llegar a

ser un motivo primario de desplazamiento” (Acle, Santos y Herrera, 2020, p. 246).

La gastronomia como motivacion para viajar. Un estudio sobre el turismo

culinario en Cérdoba

El estudio actual lo presentan los autores Lépez y Sanchez en el 2012. Se
centraron en la ciudad de Cordoba de Espafia, ya que afio a afio la visitan varios
turistas para conocer la rica herencia patrimonial. El principal objetivo era conocer
como la gastronomia en un destino puede ser el principal factor para un determinado
destino, de tal manera que esta se vuela una herramienta basica de la promocion del
lugar. Ademas, que esto ayude a la economia del sector para la mejora de los

servicios que se ofrezcan (Lopez y Sanchez, 2012).

La metodologia del trabajo fue de campo ya que se busco “conocer la opinion
de los turistas en relacion con la gastronomia y sus motivaciones” (Lopez y Sanchez,
2012, p. 569). Es por ello que dentro de los establecimientos de la ciudad de Cérdoba
se realizo las encuestas a los turistas, ya que se buscaba conocer la experiencia que
se encontraban teniendo en el lugar. Las encuestas se desarrollaron de forma fisica y

personal en los establecimientos seleccionados, en total se recolecto 31 encuestas.

Los resultaron revelaron la importancia tienen las empresas de restauracion
con la tecnologia ya que por ese medio pueden promocionar adecuadamente los
locales y llegar a mas viajeros por determinadas fechas del afio que visitan el destino.
“En cuanto a la demanda, los resultados obtenidos marcan claramente cémo la
gastronomia se define en la mayoria de los turistas como una motivacion principal o
secundaria para visitar la ciudad” (Lopez y Sanchez, 2012, p. 570). Otro de los
resultados relevantes en el estudio fue que el tipo de viajero que se desplaza por la

gastronomia cuenta con un nivel cultural alto

En los ultimos dos estudios se dio como resultado que la gastronomia si

puede llegar a ser un factor que motive a los viajeros a visitar un destino turistico,
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siempre y cuando cuente con las facilidades, infraestructura y oferta deseable.
Ademas, de contar con promocion por diferentes medios de comunicacion tanto
digitales como tradicionales. Los estudios también mencionan que la gastronomia
ayuda a crear fuentes de empleo y mejora la economia de la comunidad local.
Ambos estudios demuestran que un destino puede ser visitado por turistas
gastronomicos, por ello el aporte a la investigacion actual resaltan debido a que se
desea potencializar de la misma manera el destino del canton de Esmeraldas de la
provincia de Esmeraldas.

Sol, playa y gastronomia como recursos turisticos: perfil del turista del

balneario de Salinas, provincia de Santa Elena.

Para mejorar los recursos turisticos de una zona se necesita conocer las
motivaciones, necesidades y facilidades que determinan el perfil del turista que llega
al destino, de tal manera se podra obtener mejores acciones comerciales de la
promocion del lugar. “Los turistas costeros eligen la playa para las vacaciones
debido al aire fresco y las actividades recreativas. El turista de sol y playa tiene en
mente, descanso, diversion y entretenimiento” (Padilla, Linzan y Villao, 2012, p.
44). En cuanto al turismo de sol y playa se expande cada afio y la demanda exige
mas ofertas que se dediquen a los diferentes servicios que cubran las necesidades de
los turistas. En varias investigaciones se busca identificar los perfiles y motivaciones
del turista ya que asi se crean planes de marketing adecuados y producir
estimaciones integrales econdmicas. Por ello, el estudio que se presenta se desarroll6

en la playa de Salinas en la provincia de Santa Elena.

El método de investigacion que se optd fue la exploratoria, con un trabajo de
campo en el malecdn de la ciudad, en total fueron 473 turistas a los cuales se les
realizd el cuestionario de preguntas cerradas. En los resultados se pudo observar que
los turistas que visitan el balneario en su mayor parte son mujeres de las provincias
de Guayas y Pichincha. “Entre las principales motivaciones para visitar el balneario,
se encuentran la playa, especialmente por el avistamiento de ballenas y la variedad
gastrondmica” (Padilla, Linzan y Villao, 2012, p. 47).

Este estudio resalta la importancia de determinar el perfil del turista para que

se lleven a cabo las estrategias adecuadas. Ademas, se destaca que los destinos de sol
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y playa el principal motivo de visita es por la gastronomia, relacionando con el
estudio del trabajo de titulacion actual. “Una buena gestion basada en iniciativas
como la creacion de rutas culinarias podria ser una alternativa para implementar
estrategias dirigidas al desarrollo social y econdémico local” (Padilla, Linzan y
Villao, 2012, p. 47).

Marco Legal

Ley de Turismo

Art. 1.- La presente Ley tiene por objeto determinar el marco legal que regira
para la promocion, el desarrollo y la regulacion del sector turistico; las potestades del

Estado y las obligaciones y derechos de los prestadores y de los usuarios.

Art. 2.- Turismo es el ejercicio de todas las actividades asociadas con el
desplazamiento de personas hacia lugares distintos al de su residencia habitual; sin

animo de radicarse permanentemente en ellos.
Art. 3.- Son principios de la actividad turistica, los siguientes:

a) La iniciativa privada como pilar fundamental del sector; con su
contribucion mediante la inversion directa, la generacion de empleo y promocion

nacional e internacional;

b) La participacién de los gobiernos provincial y cantonal para impulsar y

apoyar el desarrollo turistico, dentro del marco de la descentralizacion;

c) El fomento de la infraestructura nacional y el mejoramiento de los

servicios publicos basicos para garantizar la adecuada satisfaccion de los turistas;

d) La conservacién permanente de los recursos naturales y culturales del pais;

e) La iniciativa y participacién comunitaria indigena, campesina, montubia o
afro ecuatoriana, con su cultura y tradiciones preservando su identidad, protegiendo
su ecosistema y participando en la prestacion de servicios turisticos, en los términos

previstos en esta Ley y sus reglamentos.
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Art. 5.- Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por personas
naturales o juridicas que se dediquen a la prestacion remunerada de modo habitual a

una o mas de las siguientes actividades:
a. Alojamiento;
b. Servicio de alimentos y bebidas;

c. Transportacién, cuando se dedica principalmente al turismo; inclusive el
transporte aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehiculos para este

proposito;

d. Operacién, cuando las agencias de viajes provean su propio transporte, esa

actividad se considerara parte del agenciamiento;

e. La de intermediacion, agencia de servicios turisticos y organizadoras de

eventos congresos y convenciones; y,

f. Casinos, salas de juego (bingo-mecanicos) hipddromos y parques de

atracciones estables.
Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas

Art. 1.- Objeto.- El objeto del presente reglamento es regular, clasificar,
categorizar, controlar y establecer los requisitos para el ejercicio de la actividad

turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional.

Art. 2.- Ambito de Aplicacion.- Las disposiciones del presente reglamento
son de aplicacion y observancia obligatoria para quienes se dediquen al ejercicio de
la actividad turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional a excepcion de la
provincia de Galapagos. Igualmente estan sometidos a las disposiciones de este
reglamento las entidades puablicas nacionales o locales, sus autoridades o
funcionarios de turismo, instituciones de seguridad. Gobiernos Autonomos

Descentralizados y todos a quienes competa el control del ejercicio de esta actividad.

Art. 3.- Exclusion.- Quedan excluidos del ambito de aplicacion del presente
reglamento, por no tener la consideracion de servicio turistico de alimentos y bebidas

los siguientes.
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1. Aquellos, cualquiera que sea su titularidad, que consistan en el suministro

de comida o bebida con caracter gratuito o asistencial.

2. Los que consistan en servir comidas o bebidas a colectivos particulares
excluyendo al pablico en general, tales como comedores universitarios, escolares o

de empresa, que no se encuentren bajo la figura de concesion, arriendo o tercerizada.

3. Los prestadores de servicios a traves de maquinas expendedoras, ventas

ambulantes, delicatessen, cines, panaderias, kioscos y covachas.

Art. 7.- Derechos y obligaciones de los prestadores de servicios de alimentos
y bebidas.- Los prestadores de servicios turisticos de alimentos y bebidas gozaran de

los siguientes derechos y obligaciones:
a) Percibir el pago por los servicios ofertados;
b) Acceder a los incentivos y beneficios establecidos en la normativa vigente;

c) Determinar y comunicar politicas de cobro y tarifas para la prestacion de

SuS Servicios;

d) Contar con el Registro de Turismo y Licencia Unica Anual de

Funcionamiento;

e) Contar con el libro de reclamos conforme a lo determinado en la Ley

Organica de Defensa del Consumidor;

f) Exhibir en un lugar visible el Registro de Turismo y la Licencia Unica

Anual de Funcionamiento;

g) Exhibir la placa de identificacion del establecimiento turistico otorgado
por la Autoridad Nacional de Turismo donde constara la tipologia y clasificacién del

establecimiento, la cual va expuesta en un lugar visible al publico en general;

h) Respetar y cumplir los lineamientos establecidos para alimentacion y otras
normas, determinadas por la Autoridad Sanitaria Nacional o quien ejerza sus

funciones;
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i) Contar con por lo menos el 50% del personal que acredite su capacitacion,
Formacion profesional o que posea certificacion de competencias laborales para

ofertar el servicio de alimentos y bebidas;
J) Mostrar el listado de precios en un lugar visible para el usuario;

k) Determinar el precio final de los alimentos o bebidas dentro del mend

pudiendo estar o no desglosado en el precio final,

I) Mantener la vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina en

estados Optimos de limpieza y desinfeccion, sin roturas o rayaduras;

m) Cumplir con lo establecido en el presente reglamento y demas normativa

aplicable al sector;

n) Denunciar ante la autoridad competente, mediante los canales establecidos
para el efecto, a los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que no

cuenten con los permisos pertinentes;

0) Mantener las instalaciones, infraestructura, mobiliario, insumos Yy

equipamiento del establecimiento en condiciones de limpieza y funcionamiento;

p) Utilizar mecanismos de desinfeccién para las instalaciones e implementos

de cocina;
q) Diferenciar al personal que se encuentra en entrenamiento:
r) Garantizar la no acumulacion de olores dentro del establecimiento;
s) Cumplir con los servicios ofrecidos al consumidor;
t) Otorgar informacidn veraz del establecimiento al consumidor;

u) Podran solicitar la salida del cliente cuando contravenga las normas
basicas de convivencia y la normativa correspondiente; sin perjuicio que el cliente

mantenga la obligacion de pago por su consumo;

v) Cumplir con los tributos o impuestos segin lo dispuesto en la normativa

pertinente;
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w) Comunicara la Autoridad Nacional de Turismo o Gobiernos Autonomos
Descentralizados, la transferencia de dominio y/o modificacion de la informacion

con la que fue registrado el establecimiento dentro de los treinta dias de producida.

Art. 14.- De su clasificacion.- Los establecimientos turisticos de alimentos y

bebidas se clasificaran en:
a) Cafeteria
b) Bar
C) Restaurante
d) Discoteca:
e) Establecimiento mavil
f) Plazas de comida
g) Servicio de Catering.

Art. 18.- Categorizacion.- Los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas se categorizardn mediante un sistema de puntuacion, obtenida de acuerdo al
cumplimiento de requisitos establecidos en este reglamento. Los establecimientos

turisticos de alimentos y bebidas se clasificaran de la siguiente manera:

a) Las cafeterias se categorizaran en: (2) dos tazas y (1) una taza, siendo (2)

dos tazas la mayor categoria y (1) una taza la menor categoria;

b) Los restaurantes se categorizaran en: (5) cinco, (4) cuatro, (3) tres, (2) dos
y (1) un tenedor, siendo (5) cinco tenedores la mayor categoria y un (1) tenedor la

menor categorl’a;

c) Los bares y discotecas se categorizaran en: (3) tres, (2) dos y (1) una copa

siendo (3) tres copas la mayor categoria y (1) una copa la menor categoria; v,

d) Los establecimientos mdviles, plazas de comida y servicio de catering se

categorizaran como categoria Unica.
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Marco Conceptual

Turismo

Segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) (2002, como se cit6 en

Ferndndez, Barcel6 y Fanjul, 2017) se definio el término como:

Conjunto de actividades de produccion y consumo a las que dan lugar
determinados desplazamientos seguidos de al menos una noche pasada fuera
del domicilio habitual siendo el motivo del viaje el recreo, los negocios, la
salud, o la participacion en una reunion profesional, deportiva o religiosa (p.
3).

En un libro de Cambridge (2019) menciona que la palabra turismo nace en
Francia, por la actividad que en ese entonces se realizaba que era el Grand Tour, en
el cual los europeos viajan a varias ciudades del continente, como Paris. En el siglo
XIX, el turismo era una actividad que solo la realizaba la gente de clase alta. El
turismo a lo largo del tiempo ha ido cambiando, adaptando o incrementando nuevos
términos dentro del vocablo, pero principalmente se lo define como, actividad que
realiza una persona fuera de su hogar por mas de 24 horas, de tal manera que

consume y genera ingresos a las comunidades que visita.
Turismo gastronémico

Segun el articulo de Hostelsur (2020) define al término como “turistas y
visitantes que planean sus viajes con el fin de probar la cocina del lugar o para
realizar actividades relacionadas con la gastronomia. Se revela como uno de los

segmentos mas creativos y dinamicos” (p. 1).

Por otro lado, Rutynskyi y Kushniruk (2022) lo definen como un tipo de
turismo asociado con el conocimiento de las tradiciones culinarias nacionales y
locales del mundo y con la degustacion de la cocina local. El turismo gastrondémico,
ademas del consumo real de platos y bebidas inusuales (exdticos), incluye una serie
de otros eventos. Entre ellos: clases magistrales culinarias; visitar festivales y ferias
de comida y bebida; participaciébn en excursiones gastrondmicas tematicas a

establecimientos de cocina local; participacion en ceremonias gastrondémicas
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especializadas; compra de productos alimenticios locales; visitas a fincas y

plantaciones, mercados de abastos y productores de comida popular local.
Turismo experiencial gastronémico

El turismo se asocia muy a menudo con el deseo de ver un maximo de cosas
en un minimo de tiempo. Esto a veces resulta en una decepciéon, la de no haber
tomado el tiempo para descubrir la regién visitada en profundidad. Sin embargo, en
los ultimos afios, ciertos tipos de viajes han ofrecido posibilidades mucho més
amplias a los viajeros que buscan experiencias inmersivas. En la busqueda constante
de mejorar las respuestas que se dan a las necesidades de los turistas se ha interesado
por esta forma de turismo que sitda los cinco sentidos y la emocion en el centro del
viaje: el turismo experiencial, entre uno de ellos, se tiene a la experiencia
gastronémica (OECD, 2018).

El turismo experiencial se liga con la aventura como ciclismo de montafa,
escalada de glaciares, buceo, cocina, pintura y tejido, comida en lugares exéticos,
entre otras. Cada vez se encuentran mas los amantes de la comida que quieren vivir
una experiencia, los cuales buscan actividades que incluyen degustacion de vinos (y
pisoteo) en lItalia o encontrar los mejores tacos en la Ciudad de México (Calle,
2020).

Turismo gourmet
Los autores Biolchini y Agnes (2019) mencionan que:

La puesta en marcha de la industria gastronomica es un fenémeno
global que ha tenido un considerable impacto en diversos sectores del
mercado: industria, comercio, editorial, medios, servicios, recreacion y
turismo entre otros. Incluyendo el segmento emergente del consumidor

gourmet, quien es un conocedor de la buena comida y bebida (p. 75).

Es decir que “las experiencias de consumo de los gourmets son aquellas en
las que tienen la oportunidad de cocinar en conjunto con planificacion y adquisicion
de ingredientes, la preparacion, y, sobre todo, el momento de reconocimiento a

través de elogios” (Biolchini y Agnes, 2019, p 93).
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Por otro lado, Garcia (2015) menciona que los viajes de comida y bebida se
han convertido en una tendencia bastante grande. Cada vez mas viajeros buscan
experiencias gourmet mientras viajan al extranjero. Definiendo al turismo gourmet
como la busqueda y el disfrute de experiencias Unicas y memorables de comida y
bebida, tanto lejos como cerca. Un ejemplo de turismo gourmet se denominaria
visitar las vifias de vid, para ver todo el proceso del vino y al final degustarlo; otro
punto también serian las plantaciones de olivo y degustar las diferentes variaciones

del aceite.
Turismo culinario

Segun el articulo de Garcia (2015) menciona que “el turismo culinario es una
manifestacion mas del turismo cultural. Hay viajeros que piensan que una de las
mejores maneras que existen para experimentar la cultura de un lugar es a través de
su comida”. Lo culinario hace referencia a conectar con la naturaleza, tierra y
productos locales que se ofrecen para preparar la comida. Los turistas se suelen
interesar mas en la comida local cuando guarda relacién con los cultural, tradicional

o0 historico.

En el estudio de Bahls y Silvia (2019) definen el turismo culinario “entiende
que el alimento es patrimonio, con un potencial atractivo para convertirse en
producto turistico y, como tal, todos los destinos con ricos patrimonios culinarios

pueden convertirse en centros gastronomicos” (p. 320).
Ruta gastronomica

Una ruta turistica gastronomica es aquella donde la gastronomia del pais o
region visitada es el motivo fundamental de la visita. Este tipo de turismo ofrece una
forma alternativa de conocer el mundo, centrandose en las expresiones de la cultura
culinaria de cada pais. “El disefio de rutas turisticas en los ultimos afios ha adquirido
especial relevancia en el ambito turistico, ya que contribuye a descongestionar la
saturacion de ciertos destinos y responde de esta manera a las nuevas tendencias que

se presentan en el mercado” (Larrea, 2020).

Uno de los autores mas influyente de la rama turistica, Molina (2013, como

se citd en Larrea, 2020):
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La ruta turistica es una propuesta estandarizada de lugares y
actividades a realizar en una zona bajo régimen, tiempos y duracion de visitas
flexibles. Son una modalidad de los productos turisticos, que, basado en un
itinerario previo, facilita la orientacion del pasajero en el destino (p. 1).

Ruta enoldgica

En el articulo de Romero, Reyes y Zamarrefio (2017) definen el término
como “estructura de las denominaciones de origen y en la basqueda de un producto
de calidad que amplie los mercados existentes vinicolas, favoreciendo la creacion de
empleo y permitiendo el desarrollo del ambito rural, desestacionalizando la
demanda” (p. 290). Es decir, que las rutas enolOgicas hacen referencia a la
vinculacién de un territorio y a la calidad de los vinos, facilitando al turista una
perspectiva diferente, en la relacion que se crea con el vino, regién productora y la

bodega.
En el estudio de Millan y Melian (2018) menciona que:

Una ruta turistica enoldgica se caracteriza por la existencia de
atractivos tanto naturales (montafas y otros paisajes) como fisicos (bodegas,
museos del vino, etc.). Asimismo, la ruta es una mezcla de aspectos
culturales, medioambientales y sociales Los componentes de la experiencia
del turista en una ruta del vino son, entre otros, la visita a la bodega, la visita
a un vifiedo, la visita a un museo, la degustacion de la gastronomia propia de
la zona, la visita a un centro de informacion vitivinicola, la contemplacion de
paisajes, la compra de vino y el alojamiento en lugares relacionados con esta
tematica. En definitiva, la ruta turistica enoldgica es la suma del esfuerzo de

muchas empresas publicas y privadas (p. 162).
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Capitulo 1. Metodologia de la Investigacién

En el presente capitulo se desarrollara la metodologia de la investigacion. Se
necesita conocer las acciones fundamentales que abordan el tema de titulacion
establecido en conjunto con la problematica. Se usaran el razonamiento ldgico,
objetivo y reflexivo para adaptar las metodologias y herramientas de recoleccién de

informacion adecuadas.
Metodologia
Mixta

Se la conoce también como investigacion multiple o integrativa, la cual une
metodologias como la cuantitativa y cualitativa dentro de la misma investigacién. Al
usar dicha metodologia se llega a obtener informacion méas abundante del tema,
también profundizar y abundar en los conceptos, la poblacién contard con un mayor
nivel de fiabilidad en los resultados y los cuestionarios se consideran mas eficaz y
exactos. En este método se usa la observacion, analisis de documentos, encuestas,

entrevistas, entre mas, para recolectar la informacion (Ayala, 2022).
Cuantitativa

Segun el articulo de Centro Virtual Cervantes (s.f.) define a la metodologia
cuantitativa como una “investigacion que tradicionalmente se han utilizado en las
ciencias empiricas. Se centra en los aspectos observables susceptibles de
cuantificacion, y utiliza la estadistica para el analisis de los datos. Se contrapone a la
metodologia cualitativa o interpretativa” (p. 1). Dentro de esta metodologia se usan

herramientas como encuestas para obtener informacion y que se pueda analizar.
Cualitativa

En el estudio de Rosado (2018) menciona que “la metodologia cualitativa
permite profundizar en las causas de los fenomenos sociales, lo que resulta
indispensable para su comprensién. Los estudios cuantitativos, centrados en la parte
consciente del imaginario colectivo, no reflejan méas que una parte del mismo” (p. 1).
De este metodo de obtiene informacion mediante la observacion, entrevista y focus

group dentro de la situacion que se estudia en la investigacion.
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En el trabajo de titulacién se usara el método mixto, ya que se conforma de
los métodos cualitativo y cuantitativo. De ambos se tomara herramientas para el
estudio, anélisis e investigacion del tema propuesta en el trabajo. Con toda la
informacion que se recolectd se dara paso al capitulo siguiente del anélisis de la

demanda y oferta en el canton Esmeraldas.
Herramientas de recoleccion de informacion
Observacion

La observacion se usa como un método de recoleccion de informacion para
observar los objetos que se estudian dentro de ambiente en el cual se desenvuelven.
Se debe de considerar que el observador no debe de intervenir de ninguna manera en
el entorno porque los datos que se obtengan se consideraran como invalidos por la
alteracion que han sufrido. La ventaja de esta herramienta se debe a que una Unica
persona puede realizar la observacién de un grupo y no se requiere de una amplia

inversion (Castro, 2019).

La observacién directa se la considera como un método de recopilacion de
datos en el que un investigador observa o escucha a los participantes de la
investigacion en lugar de realizar una entrevista o manipular variables a través de
una metodologia experimental. Este método se utiliza a menudo en la investigacion
de campo y en la investigacion destinada a fines evaluativos. La observacién directa

a menudo implica dos tipos diferentes de evaluaciones (Castro, 2019).

En el presenta caso del trabajo de titulacion, se usard la herramienta de
observacion directa en conjunto con los anexos D y D1 del Reglamento de
Establecimientos Turisticos de Alimentos y Bebidas. Se tomé como base el modelo
porgue se va a constatar que los restaurantes que venden comida tipica del cantdn de
Esmeraldas cuenten con los requisitos necesarios para el funcionamiento en base a
las variables que establece el MINUTR. Se debe de recalcar que en el catastro 2022
existe un total de 64 restaurantes dentro del canton Esmeraldas, sin embargo, los
tipicos solo se rescatan cuatro, es decir que cuatro locales se usaran para la
observacién directa y asi conocer que mejoras o adaptaciones realizar en el plan de
comercializacion y difusion. En la tabla 5, 6 y 7 se adjuntan los anexos D y D1. Cabe
resaltar que el anexo se identifica por variables: (a) infraestructura, (b) servicio y (c)
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BPM, el anexo D se basa en los requisitos obligatorios que todo local de
establecimientos y bebidas debe de tener y en D1 se lo usa para categorizar al
restaurante.

Tabla 5
Herramienta de observacion de la dimensién infraestructura anexo D.

Dimensién Requisito Cumple No Cumple

Tener acceso universal el establecimiento
e instalaciones, con facilidades para el
uso de personas con discapacidad.

Contar con sistema de iluminaciéon de
emergencia.

Identificar y sefializar las zonas de
evacuacion, puntos de encuentro, salidas
de emergencia, extintores y mangueras
segun las disposiciones de la autoridad
competente.

Dispensador de jabén con este elemento
disponible.

Dispensador de toallas de mano
Infraestructura | desechables con este elemento disponible.
Dispensador de desinfectante con este
elemento disponible

Contar con suministro de agua
permanente en el establecimiento.

Debe contar con alarma de incendios y/o
detector de humo.

La wajilla, cristaleria, cuberteria e
implementos de cocina deben estar sobre
estanterias.

Exhibir en un lugar visible al consumidor
el aforo permitido en el establecimiento.
Debe contar con un equipo que garantice

la extraccion de humos y olores de la
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zona de coccion.

Debe contar con bafios y/o baterias
sanitarias en cumplimiento con el marco
legal vigente.

Debe contar con bodega (s) Yy/o
compartimentos  especificos para el
almacenamiento de utileria, productos de
limpieza y menaje.

Debe contar con wvajilla, cubiertos y
cristaleria en dptimas condiciones.

Contar con un registro documental de
control de plagas.

Debe contar con pisos o0 elementos
antideslizantes en el &rea de produccion.
Deben contar con trampa de grasa en el
area de produccion y area de lavado de
vajilla.

Focos y lamparas de techo en areas de
produccidn deben aislarse con protectores
en caso de rotura.

Contar con salida(s) de emergencia
identificadas y habilitadas.

Debe contar con suministro continuo de

energia eléctrica.

Nota: Adaptado del Reglamento de establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas segin Ministerio de Turismo (2016).

35




Tabla 6
Herramienta de observacion de la dimension servicio anexo D.

Dimensién Requisito Cumple No Cumple

Contar con menu de alimentos y bebidas que
incluya precio con impuestos, exhibidos al
publico y legibles.

Contar con personal uniformado de servicio:
no uso de joyas, uso de uniforme limpio, ufias
cortas, limpias, sin pintura de ufias

El personal del establecimiento debe usar
protector para el cabello

Contar con un botiquin de primeros auxilios
con contenido basico, segun lo establecido en
este reglamento.

Los horarios de atencion del establecimiento
| deben estar exhibidos en un lugar visible al
Servicio
consumidor.

Debe exhibir en un lugar visible al consumidor
el nimero del servicio integrado de seguridad
ECU 911.

Contar con una politica interna en la cual se
mencione el horario de atencién a proveedores
y que no interfiera con la hora de alto tréansito
de los clientes.

El personal de servicio conoce el detalle del
contenido de la carta.

El personal de cocina conoce el detalle de la
preparacion de los platos que ofrece el

establecimiento.

Nota: Adaptado del Reglamento de establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas segun Ministerio de Turismo (2016).
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Tabla 7
Herramienta de observacion de la dimensién BPM anexo D.

Dimensién Requisito Cumple No Cumple

Contar con manejo de desperdicios en
contenedores con tapa, identificados por tipo
de desperdicio.

Los alimentos, deben estar sobre estanterias o
repisas limpias y a una distancia minima de 15
cm. del piso, 50 cm. entre hileras y 15 cm. de
la pared. No deben estar en contacto con el
piso.

Debe contar con sumideros en areas de
preparacion de alimentos.

Debe mostrar registros visibles de limpieza
diaria de bafios y/o baterias sanitarias.

BPM Todas las areas de almacenamiento deben
mantenerse limpias, y protegidas contra
ingreso de roedores, animales y personas
ajenas al servicio.

El personal que manipula alimentos de
manera directa e indirecta debe contar con un
certificado médico actualizado que le habilita
poder trabajar en dicha actividad.

Debe contar con un informativo del correcto
lavado de manos en el area de produccion.

Las superficies donde se preparan los
alimentos son de materiales de fécil limpieza
y lavables, resistentes a la corrosion, sin dafios

evidentes

Nota: Adaptado del Reglamento de establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas segun Ministerio de Turismo (2016).
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Tabla 8
Herramienta de observacion de la dimensién infraestructura anexo D1.

Dimensién Requisito Cumple No Cumple

Cuenta con entrada de consumidores
independiente de la del personal de
servicio.

Cuenta con vestibulo o sala de espera,
independiente  del comedor  del
Infraestructura | restaurante.

Cuenta con zona especifica para bar.
Cuenta con vestuarios y servicios
higiénicos independientes para personal
de servicio. Este lugar debe estar

iluminado, ventilado y limpio.

Nota: Adaptado del Reglamento de establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas segun Ministerio de Turismo (2016).

Tabla 9
Herramienta de observacion de la dimensién servicio anexo D1.

Dimensién Requisito Cumple No Cumple

Cuenta con guardarropa y/o percheros
para los consumidores.

Cuenta con calefaccion y/o aire
acondicionado en area de comedor.
Cuenta con menu en idioma extranjero.
Cuenta con menu de vinos nacionales e
~ | importados, vinos espumosos, licores,
Servicio
aguardientes y cervezas.

Cuenta con jefe de comedor con
conocimientos de un idioma extranjero.
Cuenta con cava de vino.

Cuenta con somellier o persona con
capacidad de explicar el mend de vinos y

licores.
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Cuenta con mecanismos informativos
que contengan advertencias de alimentos
que generan intolerancias o alergias.
Cuenta con servicio de reserva de mesa.
Cuenta con anfitrion para recepcion de
consumidores

Cuenta con una poliza de responsabilidad
civil.

Cuenta con un instrumento para que los
consumidores  puedan  valorar la
satisfaccion del servicio prestado.

Cuenta con un listado de compafiias de
taxis de la zona y/o aplicaciones moviles
para otorgar el servicio de taxi.

Cuenta con personal de seguridad
capacitado y certificado debidamente
identificado.

Los bafios de hombres y mujeres cuentan
con cambiadores para bebés en los dos
géneros.

Cuenta con letreros que promuevan el
uso eficiente del agua y energia eléctrica.
Cuenta con un 10% minimo del personal
que acredita el nivel A2 (nivel basico) de
conocimiento de un idioma extranjero.
Cuenta con sistema computarizado de
facturacion.

Cuenta con fuentes de abastecimiento
alternativo de energia eléctrica en caso

de necesitarlo.

Cuenta con varios métodos de pago.

Nota: Adaptado del Reglamento de establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas segin Ministerio de Turismo (2016).
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Tabla 10
Herramienta de observacion de la dimension BPM anexo D1.

Dimensién Requisito Cumple No Cumple

Cuenta  con un proceso  de
almacenamiento e identificacion de
productos o utiliza el manejo de
alimentos mediante el principio PEPS y
PCPS.

Cuenta con un plan de registro de
temperaturas.

Cuenta con sistemas de purificacion de
agua en areas de preparacion de
alimentos.

En el area de produccion, cuenta al
menos con un lavadero exclusivamente
para manos y otro para vajilla y menaje
de cocina.

BPM | Cuenta con un Licenciado en
Gastronomia debidamente reconocido
por la autoridad competente.

Cuenta con certificacion de BPM o
HACCP por una empresa calificada.
Cuenta con area de pescaderia.

Cuenta con area de carniceria.

Cuenta con éarea de panaderia y
pasteleria.

Cuenta con area separada de cocina
caliente y cocina fria

Cuenta con area de refrigeracion.

Debe contar con instrumentos de control
de acidez del aceite.

Cuenta con un plan maestro de limpieza.

Nota: Adaptado del Reglamento de establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas segun Ministerio de Turismo (2016).
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Entrevista

Segun el articulo de Fernandez (2018) menciona que “La entrevista
cualitativa permite la recopilacion de informacion detallada en vista de que la
persona que informa comparte oralmente con el investigador lo concerniente a un
tema especifico o evento acaecido en su vida” (p. 43). Esta también se relaciona con
la observacidn ya que al momento de realizar la entrevista se observa el entorno en el
cual se desenvuelve los implicados para el estudio. La entrevista se conforma por un
cuestionario de preguntas que debe de guardar relacion con el tema. Esta herramienta
de recoleccién de datos se deriva de la investigacion cualitativa ya que no se analiza
ningun tipo de dato numérico.

Tabla 11
Herramienta de entrevista.

Herramienta ¢A quiénes se entrevistara?

) Se realizara a dos personas del sector publico y
Entrevista )
una persona del sector privado.

Encuesta

Las encuestas permiten recolectar informacion para estudiar las actitudes,
creencias, comportamientos y caracteristicas del grupo de personas que se desea
conocer en la investigacion de un tema en especial. Las respuestas obtenidas a través
de la encuesta se utilizan para analizar y sacar las conclusiones. Las respuestas a los
cuestionarios que utilizan preguntas abiertas se analizan e interpretan de otras
formas. Las respuestas a las preguntas sobre actitudes y creencias son sensibles a la
redaccion elegida por el analista de sistemas. Las respuestas a los cuestionarios de
preguntas cerradas se analizan mediante graficos.

Tabla 12
Herramienta de encuesta.

Herramienta ¢A quiénes se encuestaran?

Se la realizard a los ciudadanos de Quito
Encuesta (2.239.191), Manta (226.477) y Guayaquil
(2.350.915).
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Las encuestas se dirigiran a 4.816.583 personas que se encuentran en los
respectivos cantones mencionados segun datos del Instituto Nacional de Estadisticas
y Censo (2010). Se eligio el destino por (a) la importancia y la posibilidad que tienen
los quitefios de viajar al cantén Esmeraldas, (b) la corta distancia del Quito al cantén
Esmeraldas y (c) se desea conocer un mercado cercano de una ciudad urbana. El
cuestionario se desarrollara en base al modelo de motivaciones del turista

gastrondmico, el cual se vio en el marco tedrico.
Muestra

Para el calculo de la muestra se tomd la poblacion mencionada y para usar
datos mas precisos se usO una calculadora de muestra online. El resultado que dio

como muestra fue de 385 personas a las que se va a encuestar con la herramienta.

Figura 7
Calculo de muestra

Calculadora de muestra
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Calcular Muestra

Tamano de Muestra: 385
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Capitulo I11. Analisis de datos de primer orden

En este capitulo se analizaran los resultados de toda la informacion
recolectada con las herramientas de informacién en el capitulo anterior. Con dicha
informacidn se tendra un analisis de la oferta y demanda gastronémica del canton de
Esmeraldas en relacion con la difusion y comercializacion. Esta seccion se dividira

en tres partes.
Anadlisis de observacién

En esta seccién se usaron los formularios D y D1 del Reglamento de
Alimentos y Bebidas. En total de los 64 catastrados en el 2022, solo cuatro se
consideran de comidas tipicas del canton. Entre toda esta oferta existen varias
cadenas de restaurantes que son de cadenas rapidas de comidas o comida de todo el
Ecuador y hasta de fusién, pero no tipica. Los cuatro que se tomaron: (a) Dofia
Elodia, (b) Jututo, (¢c) D’Fernando y (d) El Palmar, y hasta en estos se ofrece el plato

tipico del cantdn, el cual es el enconcao.

El comedor de Dofia Elodia en la dimensién de infraestructura se observé que
cuenta con espacios de facilidad para personas con discapacidad, tanto en la entrada
como para los bafios, en los bafios existe dispensadores de jabén, desinfectante y
toallas, cuenta con la iluminacion adecuada en todo el establecimiento y el espacio
donde se prepara los alimentos tiene los estandares adecuados para la preparacion de
alimentos. En la dimension de servicio, el personal se encuentra bien vestido y con
las manos limpias, sin esmaltes y ufias cortas, también cuentan con un menu en
donde se detallan los precios y platos que se ofrecen, el personal conoce de los platos
y puede explicar con claridad lo que tienen y lo que no. En la dimension de BPM, el
personal maneja de manera adecuada los alimentos, en temperaturas correctas y
almacenamiento, estos espacios se mantienen limpios, y protegidos contra ingreso de

roedores, animales y personas ajenas al servicio.
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Figura 8
Comedor Dofia Elodia

El restaurante Jututo en la dimension de infraestructura cuenta con espacios
establecidos para el comedor y la cocina, desde el comedor no se logra visualizar el
escenario de atras de donde se preparan los alimentos, en los bafios se cuenta con
dispensador de jabon, agua y desinfectante, los bafios en general cumplen con la
normativa legal y la vajilla se encuentra en optimas condiciones. En la dimension de
servicio se pudo observar que el personal practica las normas de higienes pertinentes
para dar un aspecto positivo al comensal, dentro del lugar se tiene los horarios de
atencion, el mend con precios e impuestos a cobrar, solo cuentan con método de
pago en efectivo y el personal conoce todo del menu que siempre esta dispuesto a
mencionar los platos méas vendidos y el preferido de la casa. En la dimension de
BPM, al ser un poco mas rustico el lugar, no cuenta con estantes de aluminio, pero si
de madera en donde se colocan los platos limpios, el lavadero es uno solo tanto para
comidas crudas como para la limpieza de la vajilla, las superficies donde se preparan
los alimentos son de materiales de facil limpieza y lavables, resistentes a la
corrosion, sin dafios evidentes.
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Figura 9
Restaurante Jututo
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El restaurante D’Fernando en la dimension de infraestructura en todo el local
cuenta con buena iluminacion, sobre todo porque es un lugar bastante abierto, la
ventilacién fluye sobre todo por los ventiladores que se tiene en todo el techado, en
los bafios se tiene todo limpio siempre, en la cocina se tienen estantes de aluminio
para alzar ollas, vajillas, cubiertos y demas, tiene una seccion considerada como
bodega en donde se almacena la materia prima que no necesita refrigeracion. En la
dimensién de servicio el personal es muy atento y cuentan con uniforme, cuentan
con un menu variado y muy tipico de la zona, cuenta con una politica interna en la
cual se mencione el horario de atencién a proveedores y que no interfiera con la hora
de alto transito de los clientes. En la dimension de BPM se tiene un control de los
desperdicios, tiene areas para coccion fria y caliente, el inventario se lo lleva de
manera ordenada y limpia, se tiene un area especial para la refrigeracion de carnes,
lo mas importante de resaltar es el plan maestro de limpieza que se realiza después
de cada jornada de atencion al cliente.
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Figura 10
Restaurante D Fernando

El restaurante El Palmar en la dimension de infraestructura se cuenta con
sefialética en todo el lugar, ademas en los bafios se tiene dispensadores de jabon,
toallas y papel, la iluminacién del lugar es bastante buena, en la cocina se cuenta con
estantes adecuados para tener organizado las vajillas, cubiertos, ollas, entre mas,
también hay una seccion en dénde se encuentra la materia prima con el inventario de
los proveedores. En la dimension de servicio, el personal es bastante amigable,
conoce todo el men( que se ofrece y pueden mencionar todos los ingredientes que se
tienen, ademas de contar con los protocolos necesarios de aseo y limpieza. En la
dimensién de BPM se tiene que los alimentos los manejan de forma segura con los
tiempos de coccion adecuados, almacenamiento, congelaciéon y descongelacion, se
tiene areas para hacer cada proceso dentro de la cocina y es importante para ellos la
limpieza profunda después de cada cierre del local para mantener una buena imagen
ante el cliente.
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Figura 11
Restaurante El Palmar
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En conclusion, los restaurantes cuentan con los espacios adecuados para
recibir a clientes de manera satisfactoria, sobre todo porque tienen capacidad de
entre 30 a 50 personas en cada lugar. Sin embargo, en la dimensién de servicio todos
los restaurantes no contaban con un servicio mas personalizado, es decir no contaban
con menu de licores o de vinos, tampoco un area de estar o para reservas, entre mas

puntos que se pueden ver en el anexo de las fichas del formulario D y D1.
Anélisis de entrevista

Para esta seccion se usaron las entrevistas para el sector publico y privado.
En el sector privado se logré realizar dos entrevistas, al Ing. Hans Carrion del local
D’Fernando y al Ing. Martin Morillo propietario del local EI Palmar. Por el lado del
sector publico, se contactd con la Lcda. Betsy Carriel que tiene el cargo de directora
del Departamento de Economia, Innovacién y Turismo de la Alcaldia del Canton
Esmeraldas. Se les realiz6 preguntas para conocer si se encuentran de acuerdo con
las acciones que se han tomado hasta ese momento para la difusion y

comercializacion de la gastronomia del cantén.

Del lado del sector privado se resaltdé que el turismo gastrondmico se
considera fundamental para el turismo moderno y contribuye directamente a la
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economia del pais. Ademas, permite dar a conocer el verdadero potencial que tiene
el canton con los platos tipicos que se ofrecen. También el turismo gastronémico es

una buena iniciativa para dar a conocer los productos que brinda cada restaurante.

Este sector menciona que el turismo gastrondmico del cantdn Esmeraldas
para la promocién y difusion se realizan ferias en donde pueden asistir personas de
otras provincias. Pero los problemas sociales por los cuales atraviesa toda la
provincia se ven afectado en el turismo. Por ello proponen que, para la creacion de
mas productos turistico-orientados al turismo gastronémico por parte de las
autoridades, primero se debe de elaborar planes de seguridad para que el turista

pueda visitar tranquilo la zona.

En el sector pablico se menciono que la gastronomia esmeraldefia cuenta con
potencial turistico, que se encuentra dentro de la categoria del turismo cultural.
Evidentemente si, cuando alguien habla de la gastronomia esmeraldefia o cuando se
Ve cocinar a un experto, la gastronomia se convierte en un ritual. Ya que es conlleva
saber muchos secretos ancestrales, mucho de Esmeraldas y su pasado. Por ejemplo,
hay muchas personas que tienen sus secretos cuando van a preparar el encocao, en la
preparacion no podran participar mujeres embarazadas o en durante su ciclo de
menstruacion, diferentes situaciones que se manejaban y todavia las mantienen vivas
en distintas comunidades del cantén. Estas son tradiciones o historias que elevan el
plato a hacerlo mas autdctono del canton.

Para la comercializacion del turismo gastronomico se menciona que tiene
eventos como Estrella Gastrondmica Pueblos Magicos, que comprende en motivar a
los emprendedores gastronémicos del cantdn Esmeraldas a que creen un nuevo plato
tipico cada afio. El ganador de la estrella gastrondmica se lleva esta designacién que
se tiene como parte de los pueblos magicos del Ecuador. La entrega de esta es tal
cual la entrega de una estrella Michelin, se le pone la Estrella Gastronémica Pueblos
Méagicos en las afueras del restaurante, aparte de la entrega de un capital que es
inyectado a su negocio. Adicional, en el departamento se trabajan rutas agroturisticas
gue tengan como producto gastronomia de la gente de campo. También trabajan con
emprendedores, de los cuales se tienen cartera de 150 emprendimientos del programa
Emprender para Crecer, se trabaja a través de ferias otorgando espacios exitosos para

que ellos puedan vender sus negocios al mercado.
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Se puede concluir de esta seccion que se trabaja la comercializacion, sin
embargo, los duefios de restaurantes no se encuentran al tanto porque ninguno de los
entrevistados y visitados menciond los eventos anteriores promocionados por el
sector publico. La difusion por los medios correctos se encuentra ausente ya que no
supieron dar a conocer por qué medios se realiza las promociones para estos eventos

y en redes sociales o paginas web cantonal no se encuentra registro del mismo.
Andlisis de encuesta

Para determinar la demanda potencial para el producto turistico que se quiere
ofrecer se realiz6 una encuesta a las ciudades méas pobladas como Quito, Manta y
Guayaquil. A continuacién, se presentan los resultados de las encuestas con los
graficos y el anélisis correspondiente. Después de este anélisis de datos cuantitativos
se cierra el capitulo tres y en el siguiente se vera la propuesta.

1. Edad

Figura 12
Edad

m18a28afios ®™29a30afios ™40as50afos ®=MasdeS5l1 afios

La edad de los encuestados se divide en un 64% el rango de 29 a 30 afios, un
25% los de 18 a 28 afios, un 8 % los de 40 a 50 afios y un 3% las personas de mas de
51 afios.
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2. Género

Figura 13
Género
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El 51% de los encuestados se dividen en el género femenino, mientras que el

restante para el masculino.
3. Nivel educativo

Figura 14
Nivel educativo
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Un 51% de los encuestados se encuentra en el nivel educativo universitario,
es decir que cuentan con un titulo de tercer nivel. ElI 38% con un grado de bachiller,

y un 11% en nivel primario.

4. ¢Viajaria para degustar comida tipica de un lugar?

Figura 15
Viajar para degustar comida tipica
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El 61% de los encuestados menciond que seria probable que viaje para
degustar comida tipica de un sector. Un 15% dijo que, si es muy probable, un 8%
neutral, un 4% para nada probable, y un 2% poco probable.

5. ¢Qué tanto conoce de la comida esmeraldefia?

Figura 16
Conoce la comida esmeraldefia
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El 61% de los encuestados conoce poco la comida esmeraldefia, un 21% no

conoce nada y un 18% conoce bastante de los platos tipicos del cantén.

6. ¢lria a un festival o ruta gastronomica del canton Esmeraldas para fomentar

la comercializacion y difusion de los platos tipicos del sector?

Figura 17
Asistiria a un festival o ruta gastronémica
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El 41% menciond que si es muy probable que asista a un producto que se
ofrezca con la gastronomia del canton Esmeraldas. Un 29% indicé que también seria
probable que lo haga, un 17% es neutral la pregunta, un 11% poco probable, un 3%

para nada probable.
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7. ¢Con quienes iria al canton para degustar de la comida tipica?
Figura 18

Con quién iria
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Familia 25%
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El 48% iria a degustar la comida tipica con su pareja, un 37% con amigos y

un 25% con su familia.
8. ¢Qué busca que le ofrezcan los restaurantes tipicos?

Figura 19
Oferta de los restaurantes
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El 26% de los encuestados menciond que esperan un servicio de calidad, otro
21% espera tener nuevas experiencias con la degustacion de la comida tipica. Un

19% espera que los precios sean razonales y se resalten los sabores tipicos.

9. ¢El conocer nuevos lugares que su circulo social no han visitado le genera un

mejor nivel social?

Figura 20
Circulo social
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El 29% menciona que esa accion les parece neutral, un 23% poco probable,
un 22% probable, un 21% muy probable y un 6% para nada probable.
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10. ¢ Por qué medios se entera de la oferta gastronémica de un destino?

Figura 21
Medios que se entera de oferta gastrondmica
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El 30% menciono que se enteran por TikTok, un 23% por Instagram, un 20%
por Youtube, un 14% por Facebook, un 9% por el periddico, un 3% por camparfias y

un 1% por television.



11. ;Por qué medios le gustaria conocer los restaurantes tipicos del cantén

Esmeraldas?

Figura 22
Medios que le gustaria conocer los restaurantes de Esmeraldas
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Un 48% menciono que las redes sociales de los mismos restaurantes, un 26%
por las redes sociales del GAD Cantonal, un 22% por la pégina web del GAD

Cantonal y un 4% por agencia de viajes.
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12. ;Cual seria el rango que esté dispuesto a gastar por persona en el cantén

Esmeraldas por la comida?
Figura 23
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Un 49% de las personas estan dispuestos a gastar entre $0 - $10 por persona

en comida tipica. El 37% mencioné que gastaria entre $11 - $21.
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Capitulo IV. Propuesta

La difusion se considera un proceso planificado de proporcionar
informacidn sobre la calidad, relevancia y eficacia de un producto o servicio que
se ofrezca. La difusién y comunicacion de los resultados del proyecto avanzan en
la direccion de crear conciencia sobre los objetivos, actividades y resultados del
proyecto, asi como las necesidades que estd abordando. Las actividades de
difusion también apoyan la explotacion de los resultados del proyecto, al alentar
a las partes interesadas a participar y fomentar nuevas iniciativas, participar en
iniciativas existentes, asi como utilizar los resultados del proyecto y compartirlos
entre sus redes (Molina, 2018).

Por otro lado, la comercializacion es una declaracion claramente escrita
que identifique el objetivo comercial general del proyecto. Esta es la vision de lo
que hard el producto para satisfacer una necesidad y a quién afectara el proyecto.
Definir el problema u oportunidad especifica abordada y su importancia. El
proyecto y los objetivos tecnoldgicos clave deben describir suficientes aspectos
técnicos del proyecto para que los expertos puedan apreciar el mérito técnico, sin
profundizar demasiado en los detalles. También tenga en cuenta que el hecho de
no brindar suficientes detalles puede hacer que los lectores informados
cuestionen la credibilidad (Molina, 2018).

En funcion de los datos en el capitulo tres se puede definir que existen
diferentes perfiles de clientes. De dichos perfiles existe una manera distinta de
comercializacion y difusion de la gastronomia del cantén de Esmeraldas. Los
perfiles se los dividird segin el sexo y las edades que se pusieron en las
encuestas que se realizaron para mediante a ello se realizaran las acciones de
difusion y de comercializacion adecuada para la gastronomia del cantén con los
restaurantes que ofrecen la comida tipica. Adicional, se piensa que los
extranjeros pueden llegar a ser un target llamativo, por ende, se creara un perfil
para este segmento de mercado y creara un paquete turistico en donde se podra

hacer uso de cuponeras para la compra de los platos tipicos.
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Perfil masculino

En primer subgrupo de perfil de los hombres son las personas que se
encuentran en un rango de edad de 18 a 28 afios. La manera que se difundira la
comida tipica del canton de Esmeraldas con este segmento de personas sera por
medio de la red social de Instagram ya que en este medio fue uno de los de
mayor votacion en la encuesta. La manera en la que se difundird es mediante un
influencer, en este caso se toma a Jorge Anibal Cassis (jorgeanibalcassisoficial)
ya que este influencer se concentra mucho en la comida tipica de varios sectores
del Ecuador, entonces se le puede hacer una invitacion para que pruebe las
comidas tipicas de Esmeraldas en los restaurantes y genere contenido de calidad
para crear interés en este publico. Ademas, varios ecuatorianos ven a este
personaje por el carisma y la forma de expresarse tan “guayaca” que llama la
atencion. Esto se comercializaria con una alianza con el GAD cantonal de
Esmeraldas para que el influencer realice varias stories de Instagram de los

restaurantes.

Figura 24
Influencer

jorgeanibalcassisoficial m Envlar mensaje o8

1281 publicaciones 67.6 mil sequidores 564 seqguidos

Jorge Anibal Cassis

Jo fitsu dlife ¥

< T0I0xD7000k0. COOCCO00000000D0D

= La Pvteadita del Sabor =
FMPRENDEDOR @

www.youtube. com/channel/UCCwodptDDrk Y XYy cgd-ndQ

andresguschmer parrdlaguayaca alangench

@ PUBLICACIONES

El segundo subgrupo seran los hombres que se encuentran en un rango de
edad de 29 a 39 afos. Segun el criterio de la autora se piensa que este publico se deja
Ilevar por los videos en Youtube y consumen varios de productos o servicios por este

medio. Para este subgrupo se tiene que a los KWA como una opcion de difusion de
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la gastronomia esmeraldefia. Se les pedird que hagan un video de como preparar el
encocao de pescado, pero con una persona del canton que conozca la manera tipica
de preparar, y en el video también cuenta mitos o la historia de la preparacion. La
comercializacion de esta accion seria mediante la directora del Departamento de
Economia, Innovacién y Turismo de la Alcaldia del Canton Esmeraldas.

Figura 25
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El tercer subgrupo serdn las personas que se encuentran entre rango de 40

Videas P Reproducir todo

afios en adelante. A este publico le gusta mantenerse informado por medios de
comunicacion tradicionales, ya sea radio, television o periédico. En el caso de la
propuesta se escoge el medio televisivo, ya que los espacios de noticiero e
informacidn de la programacion se transmite por radios locales. Se escogio la emisora
de Ecuavisa ya que tiene un publico considerablemente amplio. Al final del noticiero
siempre hay espacios que dan para ya sea el turismo o0 gastronomia y hasta artesanias.
Por ello, en estos espacios se puede hacer un reportaje invitando a la comunidad a
visitar el canton para degustar de la comida tipica. La comercializacion puede ser por

parte del Municipio que apoye a los restaurantes a que se hagan méas conocido.
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Tabla 13
Perfiles masculinos

Subgrupos Difusion Comercializacion

_ Ruta  Gastronomica  de
N Instagram de Jorge Anibal o ]
18 a 28 afios ] huecas tipicas del canton de
Cassis
Esmeraldas.

Preparacion de platos tipicos

para que el Ecuador conozca

29 a 39 afios Youtube de KWA S
la historia e identidad de los
platos de Esmeraldas.
) ) Mejores lugares para comer
Mas de 40 afios Ecuavisa

en Esmeraldas el encocao.

Perfil femenino

El primer subgrupo seran las mujeres de rango de edad entre 18 a 28 afios,
como se observé en las encuestas TikTok también fue otra red muy votada por los
encuestados. Por ende, se tomara en cuenta esta red. Para la difusion de la comida
gastronomica de Esmeraldas se escogid a la influencer Gabriela Gémez Santander.
Ella visita varios locales en Guayaquil y da un feedback de los mismos para que la
comunidad los visite y asi estos negocios tengan mas acogida. En el caso del cantdn
de Esmeraldas podria venir a adentrarse en la preparacion y tradicion que tienen los
platos, mostrando mediante tiktoks que la comida tipica de Esmeraldas tiene que ser
probada. La comercializacion puede ser apoyada por las entidades publicas para que

sea posible dicha accion.
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Figura 26
Influencer
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han visitado. En este caso se pretende que ellos visiten el canton y puedan realizar
resefias de los restaurantes tipicos como opciones diferentes para salir de la rutina y
apoyar a los comercios locales. La comercializacion se la realizara en conjunto con
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El ultimo subgrupo de las mujeres seran las de més de 40 afios. Para ello, se
escogid el canal de Youtube de KWA. En dénde muchas veces este segmento de
mujeres busca recetas para preparar en sus casas. Por ende, los KWA podran prepara
en conjunto a un restaurante tipico, por ejemplo, Dofia Elodia, para que se prepare
dentro de las cocinas del restaurante el plato tipico y se haga la invitacion a los
comensales a degustar de las maravillas del cantén.

Tabla 14
Perfiles femeninos

Subgrupos Difusion Comercializacion

) Videos  mostrando la
. Instagram de Gabriela o ]
18 a 28 afios ] comida tipica del canton y
Gomez Santander.
de los restaurantes.

Resefas de los restaurantes

29 a 39 afos Instagram Juan & Stephy |
tipicos.
Preparacion de  platos
tipicos para que el Ecuador
Mas de 40 afios Youtube de KWA conozca la  historia e

identidad de los platos de

Esmeraldas.

Perfil extranjero

En este perfil de turistas se pretende involucrar a turistas extranjeros tanto
masculino y femenino de todas las edades. Para la difusion se creard en conjunto
con mayoristas de turismo un paquete turistico de dos dias y una noche llamado
“tour gastrondmico esmeraldefio”, en donde se visitara el canton de Esmeraldas y
se haréd un recorrido por los cuatro restaurantes para que los turistas degusten de
los platos tipicos, en especial del encocao. El tour incluird el transporte,
alojamiento y comidas como desayuno, almuerzo y merienda, aparte de un
recorrido por la playa y la ciudad. Cuando se tome el tour, los turistas tendran
acceso a una tiquetera en doénde se les dard acceso a los restaurantes (Dofia

Elodia, D’Fernando, Jututo, ElI Palmar) y mediante dicha dindmica obtener el
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plato. El recorrido de los restaurantes se muestra en la siguiente figura. Este tour
se lo comercializara mediante las agencias de viajes en ciudades como Quito,

Cuenca, Guayaquil, también otra opcion es dentro de los hoteles.

Figura 28
Ruta gastronémica
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Plan de difusién

Estrategia 1: Uso de redes sociales

Hoy en dia, las redes sociales son omnipresentes y se han convertido en un
elemento imprescindible. Ademés, sus usos han evolucionado dentro de las
empresas; el objetivo ya no es presentar sus productos sino ponerse en contacto e
interactuar directamente con sus clientes potenciales y actuales. Para la difusion
gastrondmica se debe de considerar como principal medio de difusion las redes
sociales ya que se considera un amplio mercado con el cual se puede trabajar. Las

acciones para esta estrategia seran:

e Creacion de canal de Youtube donde se muestre la preparacion de

gastronomia esmeraldefia por personas autoctonas del lugar.
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Manejo adecuado de Facebook para compartir videos, recetas e

historias para que se vea mucho mas de la gastronomia esmeraldefia.

Uso adecuado de la herramienta de TikTok para llegar al mercado de
esa red y que puedan visitar los otros caneles como Youtube,

Facebook e Instagram.

Elaboracion de contenido de calidad, informativo y relevante para

compartirlo en las redes.

Crear contenido con los influencers mencionados con anterioridad

para cada perfil de cliente.

Estrategia 2: Crear contenido informativo en periddicos de la

gastronomia de Esmeraldas para llegar a mas personas.

Para crecer, una empresa necesita encontrar nuevos clientes. Mas alla de las

técnicas nuevas de difusidn, la comunicacion es una poderosa palanca para potenciar

la visibilidad y notoriedad. Las plataformas mas accesibles a las estructuras pequefias

se han sobrecargado, haciéndolas invisibles. En el caso del canton de Esmeraldas y

la gastronomia se busca que personas de edad avanzada puedan conocer el destino

para que visiten y pueda degustar platos tradicionales, para ello se tienen las

siguientes acciones:

Crear articulos informativos de tradiciones y cultura gastronémica del

canton de Esmeraldas.

Establecer relaciones con prensa nacional para que se pueda hacer

notas informativas de ferias o festivales gastronémicos.

Informar de las acciones importantes para que sean publicadas los

dias establecidos.

Realizar notas al menos de una a dos veces al mes para no sobrecargar

de informacion.

Usar este medio tradicional para promocionar los medios digitales

como Youtube, Instagram, Facebook y TikTok.
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Plan de comercializacion

Estrategia 1: Participacion en ferias gastronomicas nacionales e

internacionales.

Las ferias gastronomicas se consideran ventajosas para el segmento de
alimentos y bebidas. EI que un destino participe en estas ferias o haga estas ferias
eleva las probabilidades de que existan méas personas que conozcan la gastronomia
del sector. Para Esmeraldas las opciones son varias, sobre todo por la variedad

gastronomica que presenta el destino. Las acciones seran:

e Crear relaciones para la participacion en ferias gastronémicas

internacionales.
e Contar con restaurantes tipicos que deseen participar en estas ferias.

e Capacitar a los restaurantes de como presentar los platos y ofrecerlos

a los clientes, sobre todo a los extranjeros.

¢ Realizar esta estrategia al menos dos veces al afio, una que sea en una

ferie nacional y en otra feria internacional.

Estrategia 2: Creacién de evento gastronémico de los sabores

esmeraldefos.

Los eventos gastronomicos son actividades y eventos sociales que ofrecen
servicios de alimentos y bebidas a sus invitados. Entre ellos podemos citar comidas
de empresa, cécteles, recepciones y determinados lanzamientos de productos. En
este orden de ideas, la organizacion de este tipo de reuniones estara definida por
varios factores como la temaética, el propésito, la cantidad de invitados, entre otros.
Es importante mencionar que el éxito dependera de la capacidad para delegar

actividades. Las acciones para tomar seran:

e Escoger los restaurantes que participaran, siempre y cuando Sean

tipicos.
e Obtener apoyo de patrocinadores.

e Capacitar a los restaurantes para que tengan éxito en la feria.

66



e Comepartir por los medios de difusién para que turistas vengan a

visitar en la feria.

Estrategia 3: Creacion de la ruta gastronomica del canton de

Esmeraldas.

Se creara en conjunto con mayoristas de turismo un paquete turistico de dos
dias y una noche llamado “tour gastronomico esmeraldefio”, en donde se visitara el
cantén de Esmeraldas y se hara un recorrido por los cuatro restaurantes para que los
turistas degusten de los platos tipicos, en especial del encocao. El tour incluird el
transporte, alojamiento y comidas como desayuno, almuerzo y merienda, aparte de
un recorrido por la playa y la ciudad. Cuando se tome el tour, los turistas tendran
acceso a una tiquetera en donde se les daré acceso a los restaurantes (Dofia Elodia,
D’Fernando, Jututo, El Palmar) y mediante dicha dindmica obtener el plato. El
recorrido de los restaurantes se muestra en la siguiente figura. Este tour se lo
comercializard mediante las agencias de viajes en ciudades como Quito, Cuenca,

Guayaquil, también otra opcidn es dentro de los hoteles. Las acciones seran:
e Contactar a mayoristas para que armen la ruta.

e Promocionar la ruta por los medios de difusion y agencias de viajes.
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Calendario de plan de difusion y comercializacion

Tabla 15
Calendario

Plan de difusién Plan de comercializacion

Estrategial | Estrategia2 | Estrategial

Estrategia2

Estrategia3

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre
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Conclusiones

En conclusion, el canton de Esmeraldas con el plan de difusion y
comercializacion del patrimonio gastrondmico puede atraer a nuevos perfiles de
consumidores al lugar para que la economia crezca. Por ejemplo, esto generara
mayores fuentes de ingresos en la poblacion, ademas se tendrd un mercado mas
amplio que satisfacer. Otros sectores se beneficiarian de la afluencia de turistas,
como por ejemplo los establecimientos de alojamiento, los operadores de turismo,

entre mas.

Los encargados publicos deben de intervenir para elaborar un plan de
seguridad social. Este tendria el objetivo de que los turistas y la comunidad se sienta
a salvo y seguros en el canton de Esmeraldas. Esto generaria mas confianza y
tranquilidad a los visitantes para permanecer en el sector mas de 24 horas y hacer

mas consumos en la industria.

El canton cuenta con riqueza gastronémica que guardan conceptos culturales
e histdricos de la misma zona. Se considera importante que se rescate estos sabores y

que tanto turistas nacionales como extranjeros puedan conocer nuevos sabores.
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Recomendaciones

Se recomienda que las autoridades tengan mas participacion en el cantén con
relacién al turismo para que este se pueda desarrollar de manera adecuada y sea de

beneficio para la poblacion, teniendo esta potencial fuente de ingresos.

Se recomienda que se mejoren los aspectos sociales dentro del canton para
que los turistas al llegar al destino puedan sentir la seguridad en el mismo y pernotar

por mas dias de lo que esperan.

Se recomienda la creacion de atractivos que sean llamativos para los turistas
y estos puedan tener diferentes actividades a realizar de las que generalmente se
ofertan en otros destinos.

La creacion de puntos de informacion turistica en centros de afluencia como
lo es el terminal terrestre, y el malecon de Las Palmas, para poder satisfacer las

posibles interrogantes que puedan tener los visitantes, turistas y exploradores.

La capacitacion y contratacion de Policia Turistica es un factor importante

para el desarrollo de un destino con potencial turistico.
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Apéndice A. Fichas de observacion por restaurante.

Dona Elodia
Formulario D

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

Infraestructura Tener acceso universal el

establecimiento e instalaciones, con
facilidades para el uso de personas con
discapacidad.

Contar con sistema de iluminacion de
emergencia.

Identificar y sefalizar las zonas de
evacuacion, puntos de encuentro,
salidas de emergencia, extintores y
mangueras segun las disposiciones de
la autoridad competente.

Dispensador de jabon con este
elemento disponible.

Dispensador de toallas de mano
desechables con este elemento
disponible.

Dispensador de desinfectante con este
elemento disponible

Contar con suministro de agua
permanente en el establecimiento.

Debe contar con alarma de incendios
y/o detector de humo.

La wvajilla, cristaleria, cuberteria e
implementos de cocina deben estar
sobre estanterias.

Exhibir en un lugar visible al
consumidor el aforo permitido en el
establecimiento.

Debe contar con un equipo que
garantice la extraccién de humos y
olores de la zona de coccion.

Debe contar con bafios y/o baterias
sanitarias en cumplimiento con el
marco legal vigente.

Debe contar con bodega (s) y/o
compartimentos especificos para el
almacenamiento de utileria, productos
de limpieza y menaje.

Debe contar con vajilla, cubiertos y
cristaleria en éptimas condiciones.

Contar con un registro documental de
control de plagas.
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Debe contar con pisos o elementos
antideslizantes en el é4rea de
produccion.

Deben contar con trampa de grasa en el
area de produccion y area de lavado de
vajilla.

Focos y lamparas de techo en areas de
produccion  deben  aislarse  con
protectores en caso de rotura.

Contar con salida(s) de emergencia
identificadas y habilitadas.

Debe contar con suministro continuo
de energia eléctrica.

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

Servicio

Contar con menu de alimentos vy
bebidas que incluya precio con
impuestos, exhibidos al publico vy
legibles.

Contar con personal uniformado de
servicio: no uso de joyas, uso de
uniforme limpio, ufias cortas, limpias,
sin pintura de ufias

El personal del establecimiento debe
usar protector para el cabello

Contar con un botiquin de primeros
auxilios con contenido bésico, segun lo
establecido en este reglamento.

Los horarios de atencion  del
establecimiento deben estar exhibidos
en un lugar visible al consumidor.

Debe exhibir en un lugar visible al
consumidor el numero del servicio
integrado de seguridad ECU 911.

Contar con una politica interna en la
cual se mencione el horario de atencién
a proveedores y que no interfiera con la
hora de alto transito de los clientes.

El personal de servicio conoce el
detalle del contenido de la carta.

El personal de cocina conoce el detalle
de la preparacion de los platos que
ofrece el establecimiento.

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

BPM

Contar con manejo de desperdicios en
contenedores con tapa, identificados
por tipo de desperdicio.

Los alimentos, deben estar sobre
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estanterias o repisas limpias y a una
distancia minima de 15 cm. del piso, 50
cm. entre hileras y 15 cm. de la pared.
No deben estar en contacto con el piso.

Debe contar con sumideros en areas de
preparacion de alimentos.

Debe mostrar registros visibles de
limpieza diaria de bafios y/o baterias
sanitarias.

Todas las areas de almacenamiento
deben mantenerse limpias, y protegidas
contra ingreso de roedores, animales y
personas ajenas al servicio.

El personal que manipula alimentos de
manera directa e indirecta debe contar
con un certificado médico actualizado
que le habilita poder trabajar en dicha
actividad.

Debe contar con un informativo del
correcto lavado de manos en el area de
produccion.

Las superficies donde se preparan los
alimentos son de materiales de féacil
limpieza y lavables, resistentes a la
corrosion, sin dafios evidentes

X

Formulario D1.

Dimension

Requisito

Cumple

No Cumple

Infraestructura

Cuenta con entrada de consumidores
independiente de la del personal de
servicio.

X

Cuenta con vestibulo o sala de espera,
independiente  del comedor del
restaurante.

Cuenta con zona especifica para bar.

Cuenta con vestuarios Yy servicios
higiénicos independientes para
personal de servicio. Este lugar debe
estar iluminado, ventilado y limpio.

Dimension

Requisito

Cumple

No Cumple

Servicio

Cuenta con guardarropa y/o percheros
para los consumidores.

X

Cuenta con calefaccion y/o aire
acondicionado en area de comedor.

Cuenta con mend en idioma
extranjero.

Cuenta con menu de vinos nacionales
e importados, Vvinos espumosos,
licores, aguardientes y cervezas.

X
X
X
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Cuenta con jefe de comedor con
conocimientos de un  idioma
extranjero.

Cuenta con cava de vino.

Cuenta con somellier o persona con
capacidad de explicar el menu de
vinos y licores.

X | X

Cuenta con mecanismos informativos
que contengan advertencias de
alimentos que generan intolerancias o
alergias.

Cuenta con servicio de reserva de
mesa.

Cuenta con anfitrién para recepcion de
consumidores

Cuenta con una poliza de
responsabilidad civil.

Cuenta con un instrumento para que
los consumidores puedan valorar la
satisfaccion del servicio prestado.

x| X X X

Cuenta con un listado de compafiias
de taxis de la zona y/o aplicaciones
moviles para otorgar el servicio de
taxi.

Cuenta con personal de seguridad
capacitado y certificado debidamente
identificado.

Los bafios de hombres y mujeres
cuentan con cambiadores para bebés
en los dos géneros.

Cuenta con letreros que promuevan el
uso eficiente del agua y energia
eléctrica.

Cuenta con un 10% minimo del
personal que acredita el nivel A2
(nivel basico) de conocimiento de un
idioma extranjero.

Cuenta con sistema computarizado de
facturacion.

Cuenta con fuentes de abastecimiento
alternativo de energia eléctrica en caso
de necesitarlo.

Cuenta con varios métodos de pago.

X

Dimension

Requisito

Cumple

No Cumple

BPM

Cuenta con un proceso de
almacenamiento e identificacién de
productos o utiliza el manejo de
alimentos mediante el principio PEPS
y PCPS.

X
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Cuenta con un plan de registro de
temperaturas.

Cuenta con sistemas de purificacion
de agua en é&reas de preparacion de
alimentos.

En el area de produccion, cuenta al
menos con un lavadero
exclusivamente para manos y otro
para vajilla y menaje de cocina.

Cuenta con un Licenciado en
Gastronomia debidamente reconocido
por la autoridad competente.

Cuenta con certificacion de BPM o
HACCP por una empresa calificada.

Cuenta con area de pescaderia.

Cuenta con area de carniceria.

Cuenta con éarea de panaderia y
pasteleria.

Cuenta con area separada de cocina
caliente y cocina fria

X XXX

Cuenta con &rea de refrigeracion.

Debe contar con instrumentos de
control de acidez del aceite.

Cuenta con un plan maestro de
limpieza.
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Jututo
Formulario D

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

Infraestructura Tener acceso universal el establecimiento e

instalaciones, con facilidades para el uso de
personas con discapacidad.

X

Contar con sistema de iluminacion de emergencia.

Identificar y sefalizar las zonas de evacuacion,
puntos de encuentro, salidas de emergencia,
extintores y mangueras segun las disposiciones de la
autoridad competente.

Dispensador de jabdn con este elemento disponible.

Dispensador de toallas de mano desechables con
este elemento disponible.

X | X

Dispensador de desinfectante con este elemento
disponible

Contar con suministro de agua permanente en el
establecimiento.

Debe contar con alarma de incendios y/o detector de
humo.

La vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de
cocina deben estar sobre estanterias.

Exhibir en un lugar visible al consumidor el aforo
permitido en el establecimiento.

Debe contar con un equipo que garantice la
extraccion de humos y olores de la zona de coccion.

Debe contar con bafios y/o baterias sanitarias en
cumplimiento con el marco legal vigente.

Debe contar con bodega (s) y/o compartimentos
especificos para el almacenamiento de utileria,
productos de limpieza y menaje.

Debe contar con vajilla, cubiertos y cristaleria en
Optimas condiciones.

Contar con un registro documental de control de
plagas.

Debe contar con pisos o elementos antideslizantes
en el area de produccion.

Deben contar con trampa de grasa en el area de
produccién y area de lavado de vajilla.

Focos y lamparas de techo en areas de produccion
deben aislarse con protectores en caso de rotura.

Contar con salida(s) de emergencia identificadas y
habilitadas.

Debe contar con suministro continuo de energia
eléctrica.

X X X| X X
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Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

Servicio

Contar con ment de alimentos y bebidas que
incluya precio con impuestos, exhibidos al publico y
legibles.

X

Contar con personal uniformado de servicio: no uso
de joyas, uso de uniforme limpio, ufias cortas,
limpias, sin pintura de ufias

El personal del establecimiento debe usar protector
para el cabello

Contar con un botiquin de primeros auxilios con
contenido bésico, segun lo establecido en este
reglamento.

Los horarios de atencion del establecimiento deben
estar exhibidos en un lugar visible al consumidor.

Debe exhibir en un lugar visible al consumidor el
namero del servicio integrado de seguridad ECU
911.

Contar con una politica interna en la cual se
mencione el horario de atencion a proveedores y
que no interfiera con la hora de alto transito de los
clientes.

El personal de servicio conoce el detalle del
contenido de la carta.

El personal de cocina conoce el detalle de la
preparacion de los platos que ofrece el
establecimiento.

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

BPM

Contar con manejo de desperdicios en contenedores
con tapa, identificados por tipo de desperdicio.

Los alimentos, deben estar sobre estanterias o
repisas limpias y a una distancia minima de 15 cm.
del piso, 50 cm. entre hileras y 15 cm. de la pared.
No deben estar en contacto con el piso.

Debe contar con sumideros en areas de preparacion
de alimentos.

Debe mostrar registros visibles de limpieza diaria de
bafios y/o baterias sanitarias.

Todas las areas de almacenamiento deben
mantenerse limpias, y protegidas contra ingreso de
roedores, animales y personas ajenas al servicio.

El personal que manipula alimentos de manera
directa e indirecta debe contar con un certificado
médico actualizado que le habilita
poder trabajar en dicha actividad.

Debe contar con un informativo del correcto lavado
de manos en el area de produccién.

Las superficies donde se preparan los alimentos son
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de materiales de facil limpieza y lavables,
resistentes a la corrosion, sin dafios evidentes

Formulario D1.

Dimension Requisito Cumple No
Cumple
Infraestructura Cuenta con entrada de consumidores independiente X
de la del personal de servicio.
Cuenta con vestibulo o sala de espera, X
independiente del comedor del restaurante.
Cuenta con zona especifica para bar. X
Cuenta con vestuarios y servicios higiénicos X
independientes para personal de servicio. Este lugar
debe estar iluminado, ventilado y limpio.
Dimensién Requisito Cumple No
Cumple
Servicio Cuenta con guardarropa y/o percheros para los X
consumidores.
Cuenta con calefaccion y/o aire acondicionado en X
area de comedor.
Cuenta con menu en idioma extranjero. X
Cuenta con menu de vinos nacionales e importados, X
vinos espumosos, licores, aguardientes y cervezas.
Cuenta con jefe de comedor con conocimientos de X
un idioma extranjero.
Cuenta con cava de vino. X
Cuenta con somellier o persona con capacidad de X
explicar el mena de vinos y licores.
Cuenta con mecanismos informativos que X
contengan advertencias de alimentos que generan
intolerancias o alergias.
Cuenta con servicio de reserva de mesa. X
Cuenta con anfitrion para recepcion de X
consumidores
Cuenta con una poliza de responsabilidad civil. X
Cuenta con un instrumento para que los X
consumidores puedan valorar la satisfaccion del
servicio prestado.
Cuenta con un listado de compafiias de taxis de la X
zona y/o aplicaciones moviles para otorgar el
servicio de taxi.
Cuenta con personal de seguridad capacitado y X
certificado debidamente identificado.
Los bafios de hombres y mujeres cuentan con X
cambiadores para bebés en los dos géneros.
Cuenta con letreros que promuevan el uso eficiente X
del agua y energia eléctrica.
Cuenta con un 10% minimo del personal que X

acredita el nivel A2 (nivel basico) de conocimiento
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de un idioma extranjero.

Cuenta con sistema computarizado de facturacion.

Cuenta con fuentes de abastecimiento alternativo de
energia eléctrica en caso de necesitarlo.

Cuenta con varios métodos de pago.

X

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

BPM

Cuenta con un proceso de almacenamiento e
identificacion de

productos o utiliza el manejo de alimentos mediante
el principio PEPS y PCPS.

X

Cuenta con un plan de registro de temperaturas.

Cuenta con sistemas de purificacion de agua en
areas de preparacion de alimentos.

En el &rea de produccion, cuenta al menos con un
lavadero exclusivamente para manos y otro para
vajilla'y menaje de cocina.

Cuenta con un Licenciado en Gastronomia
debidamente  reconocido por la autoridad
competente.

Cuenta con certificacion de BPM o HACCP por una
empresa calificada.

X

Cuenta con area de pescaderia.

Cuenta con area de carniceria.

Cuenta con area de panaderia y pasteleria.

Cuenta con é&rea separada de cocina caliente y
cocina fria

XXX

Cuenta con &rea de refrigeracion.

Debe contar con instrumentos de control de acidez
del aceite.

X

Cuenta con un plan maestro de limpieza.
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D’Fernando

Formulario D
Dimension Requisito Cumple No
Cumple

Infraestructura Tener acceso universal el establecimiento e X
instalaciones, con facilidades para el uso de
personas con discapacidad.
Contar con sistema de iluminacion de emergencia. X
Identificar y sefalizar las zonas de evacuacion, X
puntos de encuentro, salidas de emergencia,
extintores y mangueras segun las disposiciones de la
autoridad competente.
Dispensador de jabdn con este elemento disponible. X
Dispensador de toallas de mano desechables con X
este elemento disponible.
Dispensador de desinfectante con este elemento X
disponible
Contar con suministro de agua permanente en el X
establecimiento.
Debe contar con alarma de incendios y/o detector de X
humo.
La vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de X
cocina deben estar sobre estanterias.
Exhibir en un lugar visible al consumidor el aforo X
permitido en el establecimiento.
Debe contar con un equipo que garantice la X
extraccion de humos y olores de la zona de coccion.
Debe contar con bafios y/o baterias sanitarias en X
cumplimiento con el marco legal vigente.
Debe contar con bodega (s) y/o compartimentos X
especificos para el almacenamiento de utileria,
productos de limpieza y menaje.
Debe contar con vajilla, cubiertos y cristaleria en X
Optimas condiciones.
Contar con un registro documental de control de X
plagas.
Debe contar con pisos o elementos antideslizantes X
en el area de produccion.
Deben contar con trampa de grasa en el area de X
produccién y area de lavado de vajilla.
Focos y lamparas de techo en areas de produccion X
deben aislarse con protectores en caso de rotura.
Contar con salida(s) de emergencia identificadas y X
habilitadas.
Debe contar con suministro continuo de energia X

eléctrica.
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Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

Servicio

Contar con ment de alimentos y bebidas que
incluya precio con impuestos, exhibidos al publico y
legibles.

X

Contar con personal uniformado de servicio: no uso
de joyas, uso de uniforme limpio, ufias cortas,
limpias, sin pintura de ufias

El personal del establecimiento debe usar protector
para el cabello

Contar con un botiquin de primeros auxilios con
contenido bésico, segun lo establecido en este
reglamento.

Los horarios de atencion del establecimiento deben
estar exhibidos en un lugar visible al consumidor.

Debe exhibir en un lugar visible al consumidor el
namero del servicio integrado de seguridad ECU
911.

Contar con una politica interna en la cual se
mencione el horario de atencion a proveedores y
que no interfiera con la hora de alto transito de los
clientes.

El personal de servicio conoce el detalle del
contenido de la carta.

El personal de cocina conoce el detalle de la
preparacion de los platos que ofrece el
establecimiento.

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

BPM

Contar con manejo de desperdicios en contenedores
con tapa, identificados por tipo de desperdicio.

Los alimentos, deben estar sobre estanterias o
repisas limpias y a una distancia minima de 15 cm.
del piso, 50 cm. entre hileras y 15 cm. de la pared.
No deben estar en contacto con el piso.

Debe contar con sumideros en areas de preparacion
de alimentos.

Debe mostrar registros visibles de limpieza diaria de
bafios y/o baterias sanitarias.

Todas las areas de almacenamiento deben
mantenerse limpias, y protegidas contra ingreso de
roedores, animales y personas ajenas al servicio.

El personal que manipula alimentos de manera
directa e indirecta debe contar con un certificado
médico actualizado que le habilita
poder trabajar en dicha actividad.

Debe contar con un informativo del correcto lavado
de manos en el area de produccién.

Las superficies donde se preparan los alimentos son
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de materiales de facil limpieza y lavables,
resistentes a la corrosion, sin dafios evidentes

Formulario D1.

Dimension Requisito Cumple No
Cumple
Infraestructura Cuenta con entrada de consumidores independiente X
de la del personal de servicio.
Cuenta con vestibulo o sala de espera, X
independiente del comedor del restaurante.
Cuenta con zona especifica para bar. X
Cuenta con vestuarios y servicios higiénicos X
independientes para personal de servicio. Este lugar
debe estar iluminado, ventilado y limpio.
Dimensién Requisito Cumple No
Cumple
Servicio Cuenta con guardarropa y/o percheros para los X
consumidores.
Cuenta con calefaccion y/o aire acondicionado en X
area de comedor.
Cuenta con menu en idioma extranjero. X
Cuenta con menu de vinos nacionales e importados, X
vinos espumosos, licores, aguardientes y cervezas.
Cuenta con jefe de comedor con conocimientos de X
un idioma extranjero.
Cuenta con cava de vino. X
Cuenta con somellier o persona con capacidad de X
explicar el mena de vinos y licores.
Cuenta con mecanismos informativos que X
contengan advertencias de alimentos que generan
intolerancias o alergias.
Cuenta con servicio de reserva de mesa. X
Cuenta con anfitrion para recepcion de X
consumidores
Cuenta con una poliza de responsabilidad civil. X
Cuenta con un instrumento para que los X
consumidores puedan valorar la satisfaccion del
servicio prestado.
Cuenta con un listado de compafiias de taxis de la X
zona y/o aplicaciones moviles para otorgar el
servicio de taxi.
Cuenta con personal de seguridad capacitado y X
certificado debidamente identificado.
Los bafios de hombres y mujeres cuentan con X
cambiadores para bebés en los dos géneros.
Cuenta con letreros que promuevan el uso eficiente X
del agua y energia eléctrica.
Cuenta con un 10% minimo del personal que X

acredita el nivel A2 (nivel basico) de conocimiento
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de un idioma extranjero.

Cuenta con sistema computarizado de facturacion.

Cuenta con fuentes de abastecimiento alternativo de
energia eléctrica en caso de necesitarlo.

X

Cuenta con varios métodos de pago.

X

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

BPM

Cuenta con un proceso de almacenamiento e
identificacion de

productos o utiliza el manejo de alimentos mediante
el principio PEPS y PCPS.

X

Cuenta con un plan de registro de temperaturas.

Cuenta con sistemas de purificacion de agua en
areas de preparacion de alimentos.

En el &rea de produccion, cuenta al menos con un
lavadero exclusivamente para manos y otro para
vajilla'y menaje de cocina.

Cuenta con un Licenciado en Gastronomia
debidamente  reconocido por la autoridad
competente.

Cuenta con certificacion de BPM o HACCP por una
empresa calificada.

Cuenta con area de pescaderia.

Cuenta con area de carniceria.

Cuenta con area de panaderia y pasteleria.

Cuenta con é&rea separada de cocina caliente y
cocina fria

Cuenta con &rea de refrigeracion.

Debe contar con instrumentos de control de acidez
del aceite.

XX XX XX

Cuenta con un plan maestro de limpieza.
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El Palmar
Formulario D

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

Infraestructura Tener acceso universal el establecimiento e

instalaciones, con facilidades para el uso de
personas con discapacidad.

X

Contar con sistema de iluminacion de emergencia.

Identificar y sefalizar las zonas de evacuacion,
puntos de encuentro, salidas de emergencia,
extintores y mangueras segun las disposiciones de la
autoridad competente.

Dispensador de jabdn con este elemento disponible.

Dispensador de toallas de mano desechables con
este elemento disponible.

Dispensador de desinfectante con este elemento
disponible

Contar con suministro de agua permanente en el
establecimiento.

Debe contar con alarma de incendios y/o detector de
humo.

La vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de
cocina deben estar sobre estanterias.

Exhibir en un lugar visible al consumidor el aforo
permitido en el establecimiento.

Debe contar con un equipo que garantice la
extraccion de humos y olores de la zona de coccion.

Debe contar con bafios y/o baterias sanitarias en
cumplimiento con el marco legal vigente.

Debe contar con bodega (s) y/o compartimentos
especificos para el almacenamiento de utileria,
productos de limpieza y menaje.

Debe contar con vajilla, cubiertos y cristaleria en
Optimas condiciones.

Contar con un registro documental de control de
plagas.

Debe contar con pisos o elementos antideslizantes
en el area de produccion.

Deben contar con trampa de grasa en el area de
produccién y area de lavado de vajilla.

Focos y lamparas de techo en areas de produccién
deben aislarse con protectores en caso de rotura.

Contar con salida(s) de emergencia identificadas y
habilitadas.

Debe contar con suministro continuo de energia
eléctrica.
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Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

Servicio

Contar con ment de alimentos y bebidas que
incluya precio con impuestos, exhibidos al publico y
legibles.

X

Contar con personal uniformado de servicio: no uso
de joyas, uso de uniforme limpio, ufias cortas,
limpias, sin pintura de ufias

El personal del establecimiento debe usar protector
para el cabello

Contar con un botiquin de primeros auxilios con
contenido bésico, segun lo establecido en este
reglamento.

Los horarios de atencion del establecimiento deben
estar exhibidos en un lugar visible al consumidor.

Debe exhibir en un lugar visible al consumidor el
namero del servicio integrado de seguridad ECU
911.

Contar con una politica interna en la cual se
mencione el horario de atencion a proveedores y
que no interfiera con la hora de alto transito de los
clientes.

El personal de servicio conoce el detalle del
contenido de la carta.

El personal de cocina conoce el detalle de la
preparacion de los platos que ofrece el
establecimiento.

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

BPM

Contar con manejo de desperdicios en contenedores
con tapa, identificados por tipo de desperdicio.

Los alimentos, deben estar sobre estanterias o
repisas limpias y a una distancia minima de 15 cm.
del piso, 50 cm. entre hileras y 15 cm. de la pared.
No deben estar en contacto con el piso.

Debe contar con sumideros en areas de preparacion
de alimentos.

Debe mostrar registros visibles de limpieza diaria de
bafios y/o baterias sanitarias.

Todas las areas de almacenamiento deben
mantenerse limpias, y protegidas contra ingreso de
roedores, animales y personas ajenas al servicio.

El personal que manipula alimentos de manera
directa e indirecta debe contar con un certificado
médico actualizado que le habilita
poder trabajar en dicha actividad.

Debe contar con un informativo del correcto lavado
de manos en el area de produccién.

Las superficies donde se preparan los alimentos son
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de materiales de facil limpieza y lavables,
resistentes a la corrosion, sin dafios evidentes

Formulario D1.

Dimension Requisito Cumple No
Cumple
Infraestructura Cuenta con entrada de consumidores independiente X
de la del personal de servicio.
Cuenta con vestibulo o sala de espera, X
independiente del comedor del restaurante.
Cuenta con zona especifica para bar. X
Cuenta con vestuarios y servicios higiénicos X
independientes para personal de servicio. Este lugar
debe estar iluminado, ventilado y limpio.
Dimensién Requisito Cumple No
Cumple
Servicio Cuenta con guardarropa y/o percheros para los X
consumidores.
Cuenta con calefaccion y/o aire acondicionado en X
area de comedor.
Cuenta con menu en idioma extranjero. X
Cuenta con menu de vinos nacionales e importados, X
vinos espumosos, licores, aguardientes y cervezas.
Cuenta con jefe de comedor con conocimientos de X
un idioma extranjero.
Cuenta con cava de vino. X
Cuenta con somellier o persona con capacidad de X
explicar el mena de vinos y licores.
Cuenta con mecanismos informativos que X
contengan advertencias de alimentos que generan
intolerancias o alergias.
Cuenta con servicio de reserva de mesa. X
Cuenta con anfitrion para recepcion de X
consumidores
Cuenta con una poliza de responsabilidad civil. X
Cuenta con un instrumento para que los X
consumidores puedan valorar la satisfaccion del
servicio prestado.
Cuenta con un listado de compafiias de taxis de la X
zona y/o aplicaciones moviles para otorgar el
servicio de taxi.
Cuenta con personal de seguridad capacitado y X
certificado debidamente identificado.
Los bafios de hombres y mujeres cuentan con X
cambiadores para bebés en los dos géneros.
Cuenta con letreros que promuevan el uso eficiente X
del agua y energia eléctrica.
Cuenta con un 10% minimo del personal que X

acredita el nivel A2 (nivel basico) de conocimiento
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de un idioma extranjero.

Cuenta con sistema computarizado de facturacion.

Cuenta con fuentes de abastecimiento alternativo de
energia eléctrica en caso de necesitarlo.

X

Cuenta con varios métodos de pago.

X

Dimension

Requisito

Cumple

No
Cumple

BPM

Cuenta con un proceso de almacenamiento e
identificacion de

productos o utiliza el manejo de alimentos mediante
el principio PEPS y PCPS.

X

Cuenta con un plan de registro de temperaturas.

Cuenta con sistemas de purificacion de agua en
areas de preparacion de alimentos.

En el &rea de produccion, cuenta al menos con un
lavadero exclusivamente para manos y otro para
vajilla y menaje de cocina.

Cuenta con un Licenciado en Gastronomia
debidamente  reconocido por la autoridad
competente.

Cuenta con certificacion de BPM o HACCP por una
empresa calificada.

Cuenta con area de pescaderia.

Cuenta con area de carniceria.

Cuenta con area de panaderia y pasteleria.

Cuenta con é&rea separada de cocina caliente y
cocina fria

Cuenta con &rea de refrigeracion.

Debe contar con instrumentos de control de acidez
del aceite.

XX XIXIX|X X

Cuenta con un plan maestro de limpieza.
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Apéndice B. Entrevista sector privado

Ing. Hans Carrion del local D’Fernando

¢Las carreteras para llegar a los locales en qué estado se encuentran?

Las carreteras se encuentran en un estado considerablemente bueno, lo que permite
el acceso facil de los vehiculos.

¢La competencia como se desarrolla en la zona?

El restaurante esta ubicado en un sector turistico por lo que existe una gran cantidad
de locales de comida rapida y otros tipos de restaurantes, por lo tanto, existe una alta
competencia.

¢ Los locales necesitan remodelaciones?

Por el momento mi restaurante no requiere mayor remodelacién, sin embargo, se
esta considerando una posible remodelacion en el area de la cocina para mejorar el

flujo de la salida de los alimentos.
¢Cuentan con suficiente capacidad para recibir a los turistas?

El local con el cual contamos en este momento tiene una capacidad maxima de 50
personas, siendo suficiente para recibir la afluencia de turistas los fines de semanas

y dias festivos.
¢Cuél es la temporada mas demanda del afio?

La temporada mas alta del afio es el mes de diciembre porque es donde mas existe

reservaciones debido a las cenas navidefias.
¢Se encuentran dispuestos a dar un servicio de calidad para recibir mas clientes?

Para mejorar el servicio de calidad estamos constan entre pendientes de las
necesidades de los clientes y de ofrecer un buen servicio y comida con productos de

calidad.
¢El turismo gastronomico es importante para los locales?

Si es importante porque el turismo gastronémico permite dar a conocer los productos

que nosotros ofrecemos dentro de nuestro restaurante.
¢ Existen otros servicios para complementar la visita de los turistas?

En nuestro caso s6lo contamos con servicio de comida el cual no cuenta con

servicios fuera de comida y bebidas.
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¢Estarian de acuerdo que se promocionen un plan de difusion gastrondémica del

sector?

Un plan gastrondmico del sector permitiria dar a conocer de una mejor manera los
distintos productos y servicios que se ofrecen en la zona lo cual aumentaria la

afluencia de clientes.
¢Cuenta con utensilios adecuados para la preparacion de los platos?

Nuestra cocina esta equipada con utensilios de primera necesidad y ademas con
utensilios especificos para nuestros platos.

¢Como Esmeraldas promociona su oferta gastronémica?

Esmeraldas realiza distintos eventos como ferias gastronomicas donde los

establecimientos pueden asistir para dar a conocer sus platos.

¢Las entidades encargadas deben de brindar cursos de normas BPM para los

restaurantes?

Pienso que si deberian existir entidades que se encarguen de proporcionar cursos de
BPM a todos los establecimientos de Esmeraldas, los cuales por ahora preparan a su

personal de manera independiente.
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Ing. Martin Morillo copropietario del local EI Palmar
¢Las carreteras para llegar los locales en qué estado se encuentran?

No estan en pésimo estado, pero si se necesita de una reparacion de todas las vias
dentro de la ciudad.

¢La competencia como se desarrolla en la zona?

De manera normal dentro de lo que es el area gastronomica, implementando nuevos

platillos, promociones, entre otras cosas.
¢Los locales necesitan remodelaciones?

Ciertos locales si necesitan de una remodelacién, siempre es bueno ir cambiando

€0sas poco a poco.
¢Cuentan con suficiente capacidad para recibir a los turistas?

En nuestro caso pienso que si, ya que tenemos un local grande.

¢Cual es la temporada mas demanda del afio?

El mes de diciembre es el mas esperado por todos.

¢Se encuentran dispuestos a dar un servicio de calidad para recibir mas clientes?

Claro que si, la calidad del servicio es lo que diferencia a muchos restaurantes de

otros, los clientes siempre van a regresar si brindas un servicio de calidad.
¢El turismo gastronémico es importante para los locales?

Si, muchisimo, ya que por el momento que esta atravesando la ciudad, todos nos
hemos visto afectados, el turismo gastronémico es una buena iniciativa para dar a

conocer los productos que brinda cada restaurant.
¢ Existen otros servicios para complementar la visita de los turistas?

Por parte de las autoridades la verdad es que no mucho, el momento que esta
pasando Esmeraldas, ha ahuyentado mucho al turista, se necesitan de planes para

cambiar esto, mas que nada planes de seguridad.

¢Estarian de acuerdo que se promociones un plan de difusién gastronémica del

sector?
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Claro, seria muy bueno.

¢Cuenta con utensilios adecuados para la preparacion de los platos?
Si, si contamos.

¢Como Esmeraldas promociona su oferta gastronémica?

Ciertas autoridades de la ciudad realizan eventos gastronémicos para esto, Concursos
de mejor platillo tipico, etc, pero si hace falta que haya mas evento a lo largo del afio

y no sélo en ciertas ocasiones especiales.

¢Las entidades encargadas deben de brindar cursos de normas BPM para los

restaurantes?

Pienso que si, seria muy bueno, ya que asi, siempre es bueno seguir aprendiendo
este tipo de normas para brindar cada vez un servicio mejor, esto también da un tipo
de tranquilidad y seguridad al cliente, ya que sabria que todos los locales cuentan

con este tipo de cursos.
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Apéndice C. Entrevista sector publico

Nombre: Betsy Carriel

Cargo: directora del Departamento de Economia, Innovacién y Turismo de la

Alcaldia del Canton Esmeraldas

¢Tienen algun plan de intervencion para carreteras o calles de los lugares mas

visitados en Esmeraldas?

Como directora de turismo no se puede ejecutar obras, nosotros ejecutamos
proyectos y planes de turismo. De hecho, actualmente estamos realizando un
PLANDETUR, que tiene 4 productos a ser entregados a través de convenios con la

Asociacion de Municipalidades del Ecuador.

¢Ha pensado en brindar capacitaciones a los locales de alimentos y bebidas en

referencia con la calidad de brindar un buen servicio?

Si lo hacemos, incluso esta determinado como ordenanza para que los locales que
tienen un registro turistico puedan obtener la Licencia Unica Anual de
Funcionamiento, o LUAF. Es decir, es una obligacion que ellos tienen que recibir
capacitaciones con nosotros como alcaldia de Esmeraldas, sin embargo, pese a que
sea algo obligatorio o0 no, las hacemos alrededor de todo el afio con la Alianza Para
el Emprendimiento y la Innovacion, con ACNUR y con el Programa de Naciones
Unidas (PNUD). Tenemos un presupuesto designado como direccion para

capacitaciones.
¢La gastronomia esmeraldefia cuenta con potencial turistico?

La gastronomia esmeraldefia es un potencial turistico, que se encuentra dentro de la
categoria del turismo cultural. Evidentemente si, cuando alguien habla de la
gastronomia esmeraldefia 0 cuando ves cocinar a un experto, la gastronomia se
convierte en un ritual. Ya que es conlleva saber muchos secretos ancestrales, mucho
de Esmeraldas y su pasado. Por ejemplo, hay muchas personas que tienen sus
secretos cuando van a preparar el encocao, en la preparacion no podran participar
mujeres embarazadas o en durante su ciclo de menstruacion, diferentes situaciones
gue se manejaban y todavia las mantienen vivas en distintas comunidades del

canton.

99



Incluso tenemos platos registrados, como el encumacao, cuyo creador fue O’Mar,

duefio de un antiguo restaurante, lo registro en el Instituto de Propiedad Intelectual,

¢La entidad pertinente ha pensado en la creacion de un producto turistico enfocado

con la gastronomia esmeraldefia?

Nosotros tenemos un evento que se llama Estrella Gastronémica Pueblos
Magicos, que comprende en motivar a los emprendedores gastronémicos del canton
Esmeraldas a que creen un nuevo plato tipico cada afio. EI ganador de la estrella
gastrondmica se lleva esta designacion que tenemos como parte de los pueblos
magicos del Ecuador, La entrega de la misma es tal cual la entrega de una estrella
Michelin, le ponemos la Estrella Gastronomica Pueblos Magicos en las afueras de

su restaurante, aparte de la entrega de un capital que es inyectado a su negocio.

Este evento se pretende dejar institucionalizado, ya llevamos dos ediciones del
mismo, y para este afio queremos hacerlo ya méas grande, que sea a nivel de

provincia, porque siempre ha sido a nivel de cantén.

Adicional, nosotros trabajamos en rutas agroturisticas que tengan como producto
gastronomia de la gente de campo.

También trabajamos con emprendedores, de lo cual tenemos una cartera de 150
emprendimientos del programa Emprender para Crecer, se trabaja a través de ferias
otorgando espacios exitosos para que ellos puedan vender sus negocios al mercado.
Por ejemplo, en el &mbito gastronémico con la Alianza para el Emprendimiento e
Innovacion, nosotros firmamos un convenio que comprendia entregar seis food
truck en la parte de la playa Las Palmas, mismo que es uno de nuestros sectores
turisticos mas importantes del canton. Entonces los emprendedores estuvieron
preparandose alrededor de nueve meses para participar tipo Masterchef, Gnicamente
con platos de comida tipica, mas no comida rapida, y los ganadores obtuvieron su
emprendimiento con todo equipado y estan funcionando actualmente, se Ilama la

Placita Gastrondmica Palenque, en el sector de Las Palmas.
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