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Resumen

Los atractivos turisticos que posee el canton GéMdiamil Playas son sus bellas playas, su
variada gastronomia y los diferentes sitios deaal@nto turistico, las cuales a medida que
pasa el tiempo presentan problemas de equipamyedtmensionamiento, por lo tanto, la
investigacion esta disefiada como base para futorestrucciones de hoteles de 5 estrellas. El
trabajo de investigacion, se titula “Evaluacion lds necesidades de equipamiento y
dimensionamiento de un hotel cinco estrellas paralestino de sol y playa, caso General
Villamil Playas”, que tiene como objetivo gener&valuar las necesidades de equipamiento
y dimensionamiento de un hotel cinco estrellas lem@&oramiento de la infraestructura
interna de un hotel de sol y playa”. La metodologfdicada se basa en un enfoque
cualitativo, ademas es de tipo descriptivo, apilrcatiocumental y de campo; adoptando un
método deductivo — inductivo, es decir parte dgdoeral a lo particular; ademas del método
analitico — sintético, para la interpretacion de lesultados obtenidos a través de las
entrevistas realizadas en forma individual a laggfes hoteleros. Se utilizaron la técnica de
la entrevista con su instrumento de ficha de erst@ypara obtener informacion primaria para
el trabajo de investigacion; generando los sigemnésultados: los entrevistados mencionan
gue han tenido inconvenientes el area de restanamto lo solucion de forma inmediata, ya
que siempre estan pendientes de las cosas que yaita las que hay que cambiar a medida
que pasa el tiempo en el establecimiento. En vagasiones han remodelado distintas areas
desde los departamentos hasta el restaurante alanqde pasa el tiempo, no tanto por
problemas sino para ofrecer un mejor servicio yspaede agrado a los clientes.

Palabras claveshotel 5 estrellas, equipamiento, dimensionamiesiéstino de sol y playa
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Abstract

The tourist attractions that General Villamil Playpossesses the canton are its beautiful
beaches, its varied gastronomy and the differestgd of tourist accommodation, which as
the time happens present problems of equipment dameénsionamiento, therefore, the
investigation is designed as basically for futusastructions of hotels of 5 stars. The research
work, it is entitled “Evaluation of the needs fayugpment and dimensionamiento of a hotel
five stars for a destination of the sun and be&asmneral Villamil Playas married”, that takes
as a general target “to Evaluate the needs fopetgnt and dimensionamiento of a hotel five
stars in the improvement of the internal infrastuoe of a hotel of the sun and beach”. The
applied methodology is based on a qualitative aggrp also it is of descriptive type,
aplicativo documentary and of field; adopting autdtve method — inductive, that is to say it
departs from the general thing to the particulanghin addition to the analytical method —
synthetic, for the interpretation of the resultstamed across the interviews realized in
individual form to the hotel managers. There wasduthe skill of the interview with its
instrument of card of interview to obtain primargfarmation for the research work;
generating the following results: the intervieweesntion that they have had disadvantages
the restaurant area, but the solution of immedm@ta, since they are always dependent on
the things that are missing and which it is neagsga change as the time happens in the
establishment. In several occasions they have reladdiifferent areas from the departments
up to the restaurant as the time happens, not s fou problems but to offer a better service
and that is of taste to the clients.

Key words: hotel 5 stars, equipment, dimensionamiento, datsbin of the sun and beach
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Introduccién

El canton General Villamil Playas se encuentra adicen la provincia del Guayas, a
93 km de la ciudad de Guayaquil, estd asentadmeti®s sobre el nivel del mar y tiene una
extension de 511,8 KimLa temperatura promedio es de 24° C; tiene ubéapidn de 49.311
habitantes. Dentro de las actividades econdmicas prevalecen en el cantdn General
Villamil Playas es el Turismo, que en los ultimaszdafios ha aumentado contribuyendo al
desarrollo socioeconomico Y turistico del sector.

Los atractivos turisticos que posee el cantén Géndhamil Playas son sus bellas
playas, su variada gastronomia y los diferentassgiie alojamiento turistico que existen en el
sector, acompafado de la calidad de servicio dedbgantes que muestran hospitalidad a los
turistas extranjeros y nacionales que recurren aton provenientes de las diversas
provincias del pais. Aprovechando el potenciaktio® del canton General Villamil Playas es
idoneo que se invierta en infraestructura hotetkracategoria de 5 estrellas, las cuales a
medida que pasa el tiempo presentan problemasuigaagjento y dimensionamiento, por lo
gue deben reestructurar las areas en donde sddaificado las falencias.

Por ello, el presente proyecto plantea el dimem@sivanto y equipamiento de un Hotel
de 5 estrellas para un destino de sol y playa, gaeasirva de modelo para las futuras
construcciones de estas enigmaticas infraestrisctbcdeleras que aportan al desarrollo
socioeconomico Y turistico del canton General YhilaPlayas de la provincia del Guayas.

El capitulo | se enfoca en la Marco Teoérico denkeektigacion, donde se definen los
términos de alojamiento turistico, la clasificacia los hoteles y la normativa legal de los
alojamientos turisticos en Ecuador. El capituladlenfoca en el Marco Metodologico, en
donde el proyecto tiene un disefio cualitativo yntitetivo, ademas es de tipo descriptivo,
aplicativo documental y de campo. La investigac&n ha establecido bajo un método
deductivo — inductivo, es decir parte de lo genafal particular; ademas del método analitico
— sintético, para la interpretacion de los resoladbtenidos a través de las entrevistas
realizadas en forma individual a los gerentes botsl

Se utilizé la técnica de la entrevista con su umento de ficha de entrevista para
obtener informacion primaria para el trabajo deestigacion. En el Capitulo Ill, se describe
los analisis e interpretacion de los resultadodadeentrevistas realizadas a los gerentes

hoteleros de 5 estrellas. Finalmente, el CapitMlodescribe la propuesta del trabajo de



investigacion, en donde se detalla los requiséntotobligatorios y distintivos que debe tener
un alojamiento turistico y finalmente los requisiton los que debe cumplir un Hotel de 5
estrellas. Luego se describe el dimensionamient@equipamiento de las éareas de:
habitaciones, bodegas, bar, cocina, restaurantéoy sle eventos, los cuales cuentan con su

propio presupuesto.

Antecedentes

La industria turistica es uno de los principalefeg®condémicos con los que cuenta el
Ecuador, en donde se expresa en todas las pravitam¢o el turismo de playa, aventura,
ecologico y cultural. En la Region Costa, las pnoids que se destacan turisticamente esta
Guayas, tanto en la cabecera cantonal como eresugsccantones.

Entre los cantones que destacan turisticamenteeegBeneral Villamil Playas que
cuenta con 14 km de extensas playas, lo que ladtemetivamente turistica para los turistas
nacionales y extranjeros por ser un sitio apagibla compartir en familia.

Por décadas este canton no recibia los recursesarérs para potenciar la actividad
turistica, sin embargo, en los Ultimos afios, sendzho énfasis en inyectar los recursos
necesarios tantos publicos como privados que cdawiea las playas de General Villamil
Playas es una de las mas visitadas por turistasnades y extranjeros.

La infraestructura hotelera se ha incrementado rédlemente, sin embargo, solo
existen categorias Unicas como: hostales, hospsdérgde y hoteles de 1 a 4 estrellas. Por
lo tanto, se ha establecido el presente proyeatosquencamina como modelo para futuras
construcciones de hoteles de 5 estrellas aporteodoraliosa informacion en el ambito de
dimensionamiento y equipamiento en las siguiemntessa habitaciones, bodegas, bar, cocina,
restaurante y salon de eventos. Se ha planteado esstidio para evitar que estas
construcciones presenten a futuro las falenciasgdgamiento y dimensionamiento dentro
de sus infraestructuras, que es comun que se pgasena vez concluida e inaugurada la

obra.



Justificacion

El canton General Villamil Playas se encuentra adicen la provincia del Guayas, a
93 km de la ciudad de Guayaquil, esta asentadan&tBos sobre el nivel del mar. La
temperatura promedio es de 24°C y tiene una pdivate 49.311 habitantes segun datos del
Gobierno Autonomo Descentralizado del canton Plé9@%2 - 2022), con una extension de
511,8 km2.

Dentro de los atractivos turisticos que posee ptéoaGeneral Villamil Playas, se
encuentra la playa con una extension de 14 knydhla hace idonea para la visita de turistas
nacionales y extranjeros, ademas de su variadeogastia, que se especializa en brindar
menus en base de mariscos a las personas que aaudmsfrutar de un momento de
recreacion en compania de familiares.

Segun el Ministerio de Turismo (2016) el cantén &eahVillamil Playas cuenta con
3000 plazas disponibles en infraestructura hotelammisma que es insuficiente para atender
a toda la demanda turistica en temporadas altasjam@ando que los turistas busquen otros
destinos.

Dicha infraestructura hotelera comiunmente prestémcias de dimensionamiento y
equipamiento dentro de sus areas operativas yrdieiselo que conlleva a una remodelacion
y por ende incurre gastos para los gerentes hoteler

Por lo tanto, el presente proyecto esta encaminamoo modelo para futuras
edificaciones hoteleras en el ambito de equipamigndimensionamiento en las siguientes
areas: habitaciones, bodegas, bar, cocina, restawyasalon de eventos; con el fin de evitar
gue estas edificaciones incurran con gastos ded&amon, tal y como se presentan a

menudo en los hoteles de 5 estrellas ya construidos



Problemaética

Segun el Ministerio de Turismo (2015) “Los ingresonomicos por turismo han
pasado de 492-2 millones de dolares en 2007 atumae® de 1.691.2 millones de dolares en
2015, lo que representaria un crecimiento promadi@l del 13%".

Ademas, el Ministerio de Turismo (2015) afirma “Eh2007 se generaron 285.322
empleos directos e indirectos en alojamiento yisew de comida y bebida; y, al tercer
trimestre del 2015 se generaron 415.733 empleastendades de alojamiento y servicios de
comida y bebida”.

La provincia del Guayas, es una de las provincies gas recursos turisticos poseen,
entre ellas esta el canton General Villamil Playas,sitio que posee recursos haturales
turisticos como la playa, esto genera que se iiveelat inversion en infraestructura hotelera,
restaurantes, discotecas, y demas negocios resaiencon el turismo. La infraestructura
hotelera del canton General Villamil Playas, esitnguesta por: hoteles (5 a 1 estrellas),
hostales, hosterias y hospederias.

En los hoteles de 5 estrellas, luego de construgdosaugurados, cuando entran en
operacion a su maxima capacidad se vislumbra eblgm@m de dimensionamiento y
equipamiento, es decir, las areas de cocina, lemtaurante presentan problemas de
dimension de acuerdo a la capacidad del totalpedealse identifica que las areas construidas
son pequefas e incluso con sub-areas no constriodasal implica equipar con los recursos
necesarios para que los operarios tengan un bumiofiamiento con los implementos
necesarios y adecuados. Esto implica un problema lpa gerentes del hotel, ya que debe
realizar una reconstruccion de dichas areas paliaaeel equipamiento y dimensionamiento
de las areas antes sefaladas.

Por lo tanto, el presente proyecto de investigagdetender disefiar un modelo de
equipamiento y dimensionamiento interno de un hadéeb estrellas para un hotel de sol y
playa, que cumpla las siguientes caracteristicas:

* 90 habitaciones de lujo bien distribuidas y equisaal su maxima capacidad.
« Bodegas con capacidad operativa para atender lardizm
» Bares con capacidad operativa para atender la adman

» Cocinas con capacidad operativa para atender |laream



* Restaurantes con capacidad operativa para atendenlanda.
« Lavanderias con capacidad operativa para atendemanda.
En base a las habitaciones se realiza el correaamdnamiento, dimensionamiento de

las areas mencionadas.

Formulacién del Problema
¢, Como incide la evaluacion de las necesidadesudpagniento y dimensionamiento de
areas de un hotel cinco estrellas para el mejordmide la infraestructura interna de un

destino de sol y playa?

Objetivos
Objetivo General
Evaluar las necesidades de equipamiento y dimemsi@mto de un hotel cinco
estrellas en el mejoramiento de la infraestrudniexna de un hotel de sol y playa
Objetivo Especificos
* Realizar un analisis teodrico del equipamiento y atisionamiento de las areas de
cocina, bar, restaurant y habitacién de los hotelestrellas.
« Elaborar un modelo de equipamiento y dimensionaimida las areas de cocina, bar,
restaurant, bodega, lavanderia y habitaciones deotal de 5 estrellas para un hotel

de sol y playa.



Capitulo |
Marco Conceptual

1.1 Hotel

Un hotel no tiene por qué ser simplemente un aligaim. Dentro de sus muros transcurre
un torrente vital alimentado por el trasiego deJesdaderos protagonistas: los viajeros,
esos seres humanos que han dejado por unos diadasbabitual para trasladarse, por
diversos motivos, al hotel escogido, donde estebdecsu residencia temporalmente y
desde el cual realizaran excursiones, Vvisitas ticaegs reuniones de negocios, 0
sencillamente donde se hospedaran para gozar dkfdasntes opciones de confort que
ofrece el Hotel. (Contreras, 2015, p. 9)

Los directivos de estos establecimientos de supreahdad, conscientes de que los
usuarios que llegan a sus centros son verdadeunsgts, compiten en ofrecer el esplendor y
el lujo de sus instalaciones junto con un tratouesitp, esplendidas visitas, refinada
gastronomia, magnificas edificaciones colonialegigmda fastuosas, edificaciones de otra
época o fabulosos palacios se convierten por arteatia en modernos hoteles rehabilitados
con los mejores materiales donde cohabitan lasnariles piedras, piezas de arte, oleos o
tapices, con los mas modernos jacuzzi, bafios tuheth clubs, piscinas climatizadas y
externos campos de golf. Muchos de ellos ofrecemad enclaves geograficos privilegiados
junto a parques naturales, paraisos costeros cafusus Yy bellos jardines que son refugio de
paz y descanso.

Segun Contreras (2015) afirma que “Los hotelesomos®lo un sitio para dormir, sino
que, por su condicion de lugares abiertos, su iespéosmopolita y sus especiales
caracteristicas infraestructurales, han sido elcon@iéneo en el que se han desarrollado
infinidad de eventos sociales, politicos y cultesal(pp. 16 - 17).

El subsector hotelero se enfrenta a un entorno icamel) caracterizado por una serie de
particularidades, como una fuerte estacionalidad, importante rigidez derivada de una
elevada inversion en infraestructuras poco flesiblena dependencia de los operadores
mayoristas, y una creciente exigencia del cliekstas son, entre otras, las variables y

situaciones que fuerzan a estas organizacionearaiexr continuamente la forma en que



ofrecen y prestan el servicio a sus clientes, @siocel coste del mismo. (Editorial Vertice,
2008, p. 1)

Segun el Editorial Vértice (2008) “La empresa hari@l esta caracterizada por la
prestacion de un conjunto de servicios clarameifiéeeticiados, dedicados principalmente a
las actividades de alojamiento y restauracion’1jp.

Estas empresas ofrecen unas extensas variedadesvitdos, combinables entre si,
completamente heterogéneas o intangibles en surfaasta caracteristica principal de los
hoteles comporta la necesidad de un calculo exkiaud los costes en los que incurre, para
un conocimiento integro de su gestion en aras de mejora del proceso de toma de
decisiones.

En un entorno econémico cada vez mas competita®,empresas hoteleras necesitan
disponer de sistemas de informacion que constituyainstrumento de una compafia. Por
otro lado, la especializacidbn y concentracion ds éanpresas turisticas se ha ido
acentuando con el transcurso del tiempo debid@abdaompetencia existente en el sector.

(Editorial Vertice, 2008, p. 2)

1.1.1 Alojamiento turistico
El alojamiento es una actividad turistica que pusstedesarrollada por personas naturales,

0 juridicas, que consiste en la prestacion remdaeidel servicio de hospedaje no
permanente, a huéspedes nacionales o extranjeaos, Ip cual se consideraran los

requisitos correspondientes a su clasificaciontggmia. (Ministerio de Turismo, 2015, p.

20)

1.1.1.1 Establecimiento de alojamiento turistico
Es el establecimiento considerado como una unidéebra de negocio destinada al
hospedaje no permanente de turistas y que bringdeciss complementarios, para lo cual
deberd obtener previamente el registro de turismda ylicencia Unica anual de
funcionamiento, a través de la Autoridad Nacional Turismo o de los Gobiernos
Auténomos Descentralizados a los cuales se lesetauliransferido la competencia,

conforme a los requisitos de clasificacion y categaion. (Ministerio de Turismo, 2015,

p. 3)



1.1.1.2 Establecimiento de alojamiento turistico con distitivo superior

Es el establecimiento que ademas de cumplir conrdgsisitos obligatorios y de

categorizacion para registrarse como establecimidat alojamiento turistico, cumple con

requisitos distintivos adicionales que permitareabt la condicion de Superior.

1.1.2 Caracteristicas

El sector hotelero comprende todos aquellos esfatilentos que se dedican

profesionalmente a proporcionar alojamiento a Ersgnas. Las caracteristicas singulares de

la empresa hotelera son:

Segun Editorial Vertice (2008) “Se produce un cotatalirecto entre el producto y el
consumidor, puesto que pertenece al sector sesVi(po?2).

Segun Editorial Vertice (2008) “Requiere contadtu®rnos permanentes entre los
diferentes componentes de la organizacién del jvalya entre sus destinos
departamentos jerarquicos” (p. 2).

Segun Editorial Vertice (2008) “Necesita innovagsmapidas y continuas en relaciéon
con las necesidades y preferencias de los clie(peg).

Segun Editorial Vertice (2008) “Sufre directamergk impacto de la situacién
econdmica, politica y social” (p. 2).

Segun Editorial Vertice (2008) “Es wuna industria g®oduccion limitada
(alojamiento)” (p. 2).

Segun Editorial Vertice (2008) “El control de caleddefinitivo se produce después de
haber prestado el servicio” (p. 2).

Algunos servicios internos del hotel generan umdavenarginal o adicional, como por
ejemplo los ingresos secundarios que una tiendsodeenirs ubicada en un hotel
costero le reporten a dicho hotel. Estos ingresa®asideran marginales debido a que
han sido originados por la actividad principal kefel. (Editorial Vertice, 2008, p. 2)
Segun Editorial Vertice (2008) “Dentro del conceptiel se distingue al menos tres
tipos de negocio: empresa de prestacion de sesv{alojamiento y otros), empresa
transformadora (cocina y otros) y empresa comeftigaddas y otros)” (p. 2).

La venta de los servicios de los hoteles lo queesemmina micro productos, tiene

como caracteristicas propias a la validez limitadael tiempo y a la rigidez en el



espacio. Por ello, no puede seguirse la doctrinamdeketing general, sino de la
hosteleria en particular. (Editorial Vertice, 20084)

* En el turismo el producto se consume en el lugapmeluccion. En el hotel, la
prestacion de servicios tiene una unidad de tiegngle espacio que no puede ser
objeto de almacenamiento. Todo ello impone al esgpi@ la preocupacion por el
futuro, como necesidad de planear la direccion aderhpresa en funcion de los
factores internos y externos. (Editorial Vertic@0@, p. 4)

» Segun Editorial Vertice (2008) afirma que “La conidad de las operaciones durante
las 24 horas, afecta directamente al volumen gaaf#illa” (p. 4).

e Segun Editorial Vertice (2008) menciona que “Logpdmderables hacen imposible
una prevision exacta de los recursos a disponeactaiacion” (p. 4).

1.1.3 Tipologia y clasificacion

Tras conocer la situacion de la empresa hotelesasycaracteristicas principales, es
necesario profundizar en los distintos tipos daldstimientos hoteleros, ya que de ello
dependera el éxito en la gestion y direccion. Sesgm el criterio aplicado, encontraremos

varias clasificaciones y tipologias:

1.1.3.1 Clasificacidén segun el Reglamento de Alojamiento Tistico del Ecuador

Segun el Ministerio de Turismo (2015) Los estalniéentos de alojamiento turistico se

clasifican en:
a) Hotel - H
b) Hostal - HS

c) Hosteria - HT

d) Hacienda Turistica - HA

e) Lodge -L

f) Resort-RS

g) Refugio - RF

h) Campamento Turistico - CT

i) Casa de Huéspedes - CH



1.1.3.1.1 Hotel
Establecimiento de alojamiento turistico que cuentainstalaciones para ofrecer servicio
de hospedaje en habitaciones privadas con cuar@idey aseo privado, ocupando la
totalidad de un edificio o parte independiente ohéémo, cuenta con el servicio de
alimentos y bebidas en un area definida como resiteio cafeteria, segun su categoria,
sin perjuicio de proporcionar otros servicios coenpéntarios. Debera contar con un
minimo de 5 habitaciones. (Ministerio de Turism@l2, p. 7)
Para el servicio de hotel apartamento se debeetasfrel servicio de hospedaje en
apartamentos que integren una unidad para estexgiesivo. Cada apartamento debera estar
compuesto como minimo de los siguientes ambierdesmitorio, bafio, sala de estar

integrada con comedor y cocina equipada. Facditemta y ocupacion de estancia largas.

1.1.3.1.2 Hostal

Establecimiento de alojamiento turistico que cuertda instalaciones para ofrecer el
servicio de hospedaje en habitaciones privadasnpadidas con cuarto de bafio y aseo
privado o compartido, segun su categoria, ocupdadotalidad de un edificio o parte

independiente del mismo, puede prestar el sendeialimentos y bebidas (desayuno,
almuerzo y/o cena) a sus huéspedes, sin perjuieioprdporcionar otros servicios

complementarios. Debera contar con un minimo debidciones. (Ministerio de Turismo,

2015, p. 7)

1.1.3.1.3 Hosteria
Establecimiento de alojamiento turistico que cuertda instalaciones para ofrecer el
servicio de hospedaje en habitaciones o cabafigadps, con cuarto de bafio y aseo
privado, que pueden formar bloques independientegpando la totalidad de un inmueble
o parte independiente del mismo; presta el serdeialimentos y bebidas, sin perjuicio de
proporcionar otros servicios complementarios. Caiemnt jardines, areas verdes, zonas de
recreacion y deportes. Debera contar con un midmd habitaciones. (Ministerio de

Turismo, 2015, p. 7)
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1.1.3.1.4 Hacienda Turistica
Establecimiento de alojamiento turistico que cuertda instalaciones para ofrecer el
servicio de hospedaje en habitaciones privadas cc@mto de bafio y aseo privado,
localizadas dentro de pasajes naturales o areasmnesr a centros poblados. Su
construccion puede tener valores patrimonialestorii®s, culturales y mantiene
actividades propias del campo como siembra, huamj@nico, cabalgatas, actividades
culturales patrimoniales, vinculacion con la condawli local, entre otras; permite el
disfrute en contacto directo con la naturalezaegtar servicio de alimentos y bebidas, sin
perjuicio de proporcionar otros servicios completagas. Debera contar con un minimo

de 5 habitaciones. (Ministerio de Turismo, 2015)p.

1.1.3.1.5 Lodge
Establecimiento de alojamiento turistico que cuertda instalaciones para ofrecer el
servicio de hospedaje en habitaciones o cabafgadps, con cuarto de bafio y aseo
privado y/o compartido conforme a su categoriachiihd en entornos naturales en los que
se privilegia el paisaje. Utiliza materiales losale disefios propios de la arquitectura
vernacula de la zona en la que se encuentre y enankh armonizaciéon con el ambiente.
Sirve de enclave para realizar excursiones orgdagaales como observacion de flora y
fauna, culturas locales, caminatas por senderti etmos. Presta el servicio de alimentos
y bebidas sin perjuicio de proporcionar otros @pgi complementarios. Debera contar

con un minimo de 5 habitaciones. (Ministerio dei§rap, 2015, p. 7)

1.1.3.1.6 Resort

Es un complejo turistico que cuenta con instalasqrara ofrecer el servicio de hospedaje
en habitaciones privadas con cuarto de bafio y pdeado, que tiene como propdsito
principal ofrecer actividades de recreacion, diversdeportivas y/o de descanso, en el que
se privilegia el entorno natural; posee diversaalaciones, equipamiento y variedad de
servicios complementarios, ocupando la totalidadudenmueble. Presta el servicio de
alimentos y bebidas en diferentes espacios adesyzata el efecto. Puede estar ubicado
en areas vacacionales o espacios naturales comafiasnplayas, bosques, lagunas, entre
otros, debera contar con un minimo de 5 habitasiqiMinisterio de Turismo, 2015, pp. 7-
8)
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1.1.3.1.7 Refugio
Establecimiento de alojamiento turistico que cuertda instalaciones para ofrecer el
servicio de hospedaje en habitaciones privadasogifgpartidas, con cuarto de bafio y aseo
privado y/o compartido; dispone de un éarea de .estamedor y cocina y puede
proporcionar otros servicios complementarios. Sauentra localizado generalmente en
montafias y en areas naturales protegidas, sudtdbles servir de proteccion a las

personas que realizan actividades de turismo ad¢fiaisterio de Turismo, 2015, p. 8)

1.1.3.1.8 Campamento turistico
Establecimiento de alojamiento turistico que cuertda instalaciones para ofrecer el
servicio de hospedaje para pernoctar en tiendasaohgpana; dispone como minimo de
cuartos de bafio y aseo compartidos cercanos atl@reampamento, cuyos terrenos estan
debidamente delimitados y acondicionados para efrectividades de recreacion y
descanso al aire libre. Dispone de facilidades riexes al aire libre. Dispone de
facilidades exteriores para preparacion de comidasganso, ademas ofrece seguridad y

sefalética interna en toda su area. (Ministeridutesmo, 2015, p. 8)

1.1.3.1.9 Casa de huéspedes

Establecimiento de alojamiento turistico para hdafge que se ofrece en la vivienda en
donde reside el prestador del servicio; cuental@bitaciones privadas con cuartos de
bafio y aseo privado; puede prestar el servicidioee@atos y bebidas (desayunos y/o cena)
a sus huéspedes. Debe cumplir con los requisitiadblesidos en el Reglamento y su

capacidad minima sera de dos y maxima de cuatiritabemes destinadas al alojamiento
de los turistas, con un maximo de seis plazas pbabkecimiento. Para nuevos

establecimientos esta clasificacion no estd peatanigén la Provincia de Galapagos.
(Ministerio de Turismo, 2015, p. 8)

1.1.3.1.1QCategoria segun la clasificacion de los establecenitos de acuerdo al
Reglamento de Alojamiento Turistico del Ecuador
Es competencia privativa de la Autoridad Nacional Turismo establecer a nivel

nacional las categorias oficiales segun la clasifan de los establecimientos de alojamiento
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turistico y sus requisitos. Las categorias dedtabdecimientos de alojamiento turistico segun

su clasificacion son las siguientes:

Tabla 1

Clasificacion del Reglamento de Alojamiento Turistio

Clasificacion del establecimiento de

L e Categoria asignadas
alojamiento turistico 9 9

Hotel 2 estrellas a 5 estrellas
Hostal 1 estrella a 3 estrellas
Hosteria — Hacienda Turistica 3 estrellas a 5lestre
Lodge

Resort 4 estrellas a 5 estrellas
Refugio Categoria Unica
Campamento turistico Categoria Unica
Casa de huéspedes Categoria Unica

Fuente: Ministerio de Turismo ( 2015)
Elaborado por: Carlos Portugal

1.1.3.2 Clasificacion segun el Real Decreto 1634/1983
* Hoteles
Segun el Editorial Vértice (2008) los hoteles sastablecimiento dirigido por
profesionales en el que se ofrece al cliente alejatm con o sin servicios integrados, a
cambio de una contraprestacion economica. Estblesitmiento puede ofrecer e incorporar

distintos servicios y productos, diferenciandoseauashotel” (p. 4).

* Hoteles — apartamentos
Segun el Editorial Vértice (2008) los hoteles —rtgaentos son “establecimiento que
dispone de unas instalaciones preparadas parantereacion, elaboracion y consumo de

alimentos por parte del cliente, dentro de la whidiaaalojamiento o habitacion” (p. 4).

* Moteles
Segun el Editorial Vértice (2008) los moteles sestablecimiento que se encuentra
situado en las proximidades de una carretera,ittawlo el alojamiento en departamentos
independientes con su propia entrada. Dispone dkéngay se utiliza para estancias de corta
duracion” (p. 4).
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* Pensiones
Segun el Editorial Vértice (2008) las pensiones “‘smuellos establecimientos que no
reunan las condiciones del grupo hoteles seranfictas en el grupo de pensiones, y

estaran divididos en dos categorias, identificpdagstrellas” (p. 4).

* Hostales
Segun el Editorial Vértice (2008) los hostales $Aquellos establecimientos que

cuentan con las instalaciones y servicios mininxggdos segun su categoria, y que facilitan
al publico tanto el servicio de alojamiento comaelcomidas, con sujecion o no al régimen

de pension” (p. 4).

1.1.3.3 Clasificacion segun la Categoria

Hoteles y hoteles-apartamentos
En caso en hoteles y hoteles-apartamentos seicd&sén cinco categorias, sefialadas por
estrellas de color dorado. La solicitud de claadion sera obligatoria para todos los
establecimientos hoteleros. A su vez, también ebli@atoria la exhibicion, junto a la
entrada principal, de una placa normalizada emdefigure el distintivo correspondiente al

grupo y categoria. (Editorial Vertice, 2008, p. 5)

Motel
Segun el Editorial Vértice (2008) “en el motel seddste una categoria, la cual equivale

a la de un hotel de dos estrellas. Su simbolo letr&aM” (p. 5).

Pensién
En la pension la clasificacion se hace en dos odtes) identificadas por estrellas de color
plateado y siendo su simbolo la letra “P”. Parawuestablecimiento de este grupo pueda
ser clasificado en dos estrellas debera estar datadavabo, con instalaciones de agua

caliente en todas sus habitaciones. (Editorialis&r2008, p. 5)

Hotel de 3 estrellas
Las habitaciones deben tener bafio obligatorio,deaofrecer desayuno y poseer un salén

comedor. Para las comidas o cenas se tiene gusenfremo minimo un menud. En esta
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categoria también se requiere climatizacion ezdass de uso comun (recepcion, salones,

comedores y bares). (Editorial Vertice, 2008, p. 5)

Hotel de 4 estrellas

Segun el Editorial Vértice (2008) en el hotel destrellas “es obligatorio el servicio de
habitaciones de 6 de la mafiana a 12 del mediodialeHener bar y el restaurante tiene que
ofrecer comida a la carta. Estos establecimiengbgm disponer de instalaciones para musica

ambiental en todas las habitaciones” (p. 5).

Hotel de 5 estrellas
El servicio de habitaciones debera funcionar lakdés, ademas se diferencia del resto de
categorias por la infraestructura del edificio. les$ablecimientos de cinco estrellas con
mas de dos plantas (baja y primer piso) deberapodés de dos ascensores y un
montacargas, asi como de garaje con una capaaidashé&ulos equivalente al 30 por 100
del total de habitaciones, enclavando en el misdific® o en otro distinto situado a una
distancia maxima de 100 metros. Otros servicioslasmue los hoteles de esta categoria
habran de contar son: musica ambiental y televisibtodas las habitaciones; peluqueria o
salon de belleza; sauna y sala de masajes; yplgtervicio de secretariado, entre otros.
(Editorial Vertice, 2008, p. 5)
Estas categorias definen la estructura y el tardafibotel, no solo la calidad. Por eso,
las grandes cadenas hoteleras buscan otras egfss@al para diferenciarse de la

competencia:

EXPRESS

BOUTIQUE

HOTEL DE 3
ESTRELLAS

Grand Luxe

HOTELDEA4y5

ESTRELLAS ] Hotel de Lujo

Gran Hotel

Superior

Figura 1 Categoria de Hoteles
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Fuente: Editorial Vertice (2008)
Elaborado por: Carlos Portugal

Hotel de 3 estrellas:

* Express: Segun el Editorial Vértice (2008) es el “hotel m@mico que ofrece un
servicio reducido y que tiene como principal cargstica la funcionalidad. Ubicado
en los centros urbanos” (p. 6).

» Boutique: Segun el Editorial Vértice (2008) “atrae actualteetanto a las cadenas
hoteleras como hoteles independientes. Ofrececsasviimitados, precios medios y
disefios innovadores y creativos” (p. 6).

* Rural o Alternativo: Segun el Editorial Vértice (2008) “se distingueor jia zona

geografica donde se ubican, dando relieve al sdetturismo ecologico” (p. 7).

Hotel de 4 y 5 estrellas
Los hoteles de 4 y 5 estrellas, a su vez, pueddmgliirse en categorias como Hotel
Gran Lujo (GL) o Grand Luxe, Hotel de Lujo, GrantelpSuperior.
Esta distincion afiadida a la categoria de 4 o rellest va a depender de que el hotel en
cuestion redna una serie de condiciones y regsidiéggales en sus instalaciones,
equipamientos y servicios ofertados a sus cliemésscuales variardn de un pais a otro.
(Editorial Vertice, 2008, p. 7)
Algunos ejemplos de dichos requisitos y condicigm@sden ser que el hotel disponga
de aire acondicionado en todas sus instalacionesabjmenos de 10% de sus habitaciones
tengan un salén privado (suite); que cuente coranga comercial, salébn de peluqueria,

lavanderia, restaurante con amplia oferta gastraam

1.1.3.4 Clasificacion por Ubicacion, Tipo de cliente y Ofdia
Las variantes de la oferta especializada son mugtsesagrupan del siguiente modo:

URBANOS VACACIONALES

* De playa

* Resort

¢ Spa

* Clinica

* Balneario

* Rural

* Hotel - apartamento
* Hotel - crucero

* De ciudad

* De congresos

* De negocios

¢ Aeropuerto

+  Monumentales

* Hotel — apartamiento
* Hotel - casino

|
CADENAS HOTELERAS

Figura 2 Clasificacion por ubicacion, tipo de cliete y oferta
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Fuente: Editorial Vertice (2008)
Elaborado por: Carlos Portugal

Hoteles urbanos
Segun el Editorial Vértice (2008) son “aquellos g@stn ubicados en la ciudad o centro
urbano. La estancia suele ser corta, con ocupaiitante todo el afio y con menor demanda
durante los fines de semana y vacaciones” (p. 8).
Se encuentran los hoteles de:
» Ciudad: Segun el Editorial Vértice (2008) son “validos pafldurismo de negocio o
vacacional, pero enclavados con facil acceso akeaturbano” (p. 8).
» Congresos y conferenciasSegun el Editorial Vértice (2008) son los “que rdae
con gran capacidad de acogida y areas comune8). (p.
* Negocios:Segun el Editorial Vértice (2008) son “dirigiddsvajero por motivos de
negocios, tendentes a la funcionalidad y servi@tcionados” (p. 8).
« Aeropuerto: Segun el Editorial Vértice (2008) estan “cercamossta instalacion,
enfocada a viajeros de paso o estancia corta’)(p. 8
 Monumentales: Segun el Editorial Vértice (2008) estan “Ubicadas antiguos
palacios o edificios historicos rehabilitados encladad y en el campo. A esta
categoria pertenecen también los Paradores Naegir(al 8).
» Hotel — apartamento: Segun el Editorial Vértice (2008) “Es consideradoto de
playa como de ciudad al estar ubicado en los dmsres” (p. 8).
* Hotel — casino:Segun el Editorial Vértice (2008) son “Relacioni@®ctamente con

su especialidad. Establecimiento tipico de las ¥e(a 8).

Hoteles vacacionales
Segun el Editorial Vértice (2008) son “aquellosdhed ubicados en zonas dedicadas al
turismo. La estancia suele ser mas larga porqueliestes normalmente son personas en
periodo de descanso laboral”’ (p. 8).
Encontramos los hoteles de:
» Playa: Segun el Editorial Vértice (2008) el hotel playaum “Hoteles ubicados cerca
del mar” (p. 8).
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* Resort: Segun el Editorial Vértice (2008) es el “Hotel qufeece al mismo tiempo
diferentes tipos de actividades y servicios, talgacio y tiempo, como de negocio.
Ejemplo: hoteles que cuentan con campos de galB)(p

e Spa: Esta relacionado con la salud y puede estar ohwlein un hotel vacacional.
Incluye en sus servicios unas instalaciones pamaelara de la salud y la calidad de
vida de sus clientes, tanto para los que se hospedlal hotel, como para los que
vienen de fuera. (Editorial Vertice, 2008, p. 9)

* Clinica: Segun el Editorial Vértice (2008) la clinica “adi&srde los servicios de Spa,
se ofrecen tratamientos y controles meédicos edpexias donde el servicio y el
confort son de hotel de lujo” (p. 9).

* Balneario: Segun el Editorial Vértice (2008) “Ubicados encenbs rurales, por lo
gue forman parte también del turismo rural, ofnredgetratamientos de salud a través
de medios naturales. Puede abarcar desde un leotejodhasta un pequefio hotel
rural” (Editorial Vertice, 2008, pag. 9).

* Rural: Segun el Editorial Vertice (2008) “Es basicamentea casa de campo,
molinos o casa de labranza reconvertidos en peguesieles y casas rurales” (p. 9).

* Hotel — apartamento: Segun el Editorial Vértice (2008) “Incluye elem@npara una
estancia autosuficiente” (p. 9).

* Hotel crucero: Segun el Editorial Vértice (2008) estos “desaamiu actividad en el

mar” (p. 9)

Cadenas hoteleras
No son un tipo de hotel, pero si abarcan tantolémterbanos como vacacionales. Han
surgido sobre todo por la situacion del mercadoadcen el que las empresas se unen para
diversificar su oferta. Las empresas buscan expamdirealizan alianzas, fusiones,
compras y ventas, y tienen hoteles por territorawional e internacional. Ante este
panorama, los hoteles independientes de alto hiv&tan formulas de asociacién para no
ser desplazados, como por ejemplo “The Leadinglslofethe World”. (Editorial Vertice,
2008, p. 10).
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1.1.4 Dimensionamiento y Equipamiento de un Hotel de 5 E®llas
1.1.4.1 Espacios Requeridos
Los espacios requeridos en un hotel de 5 estretiaslos siguientes segun (Hada-

Hotelesdebestrellas, 2009):

» Estacionamiento

* Vestibulo

e Estar Principal (Lobby)

* Entrada principal

e Circulaciones horizontales y verticales

* La Recepcion

* Zona de habitaciones — Bafios

» Servicios Publicos

* Restaurante

» Cafeteria - Bar

» Discoteca o Club Nocturno

* Locales comerciales

» Saldn de reuniones y banquetes

* Piscina

* Gimnasio

e Spa

* Cocina

» Oficinas de Administracion

* Servicios Generales

* Mantenimiento

« Lavanderia

Areas de uso comin
Segun el Ministerio de Turismo (2015) las areasude comun “Es la superficie
construida de un establecimiento de alojamientéstiao que provee de servicios n al

inmueble, tales como vestibulo principal, cuarteddiio y aseo comunes, entre otros” (p. 3).
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Area deportiva

Las areas deportivas segun Ministerio de Turisn@d32 “es un area especifica, dentro
del establecimiento de alojamiento turistico, gsta @rovista de todos los medios necesarios
para la practica de uno o mas deportes a maneracdeacion, pasatiempo, diversion o
ejercicio fisico para el huésped” (p. 3).
Business center o centro de negocios

Segun el Ministerio de Turismo (2015) es el “Espammun habilitado para personas
de negocios en un establecimiento de alojamientistito, con equipamiento de oficina
(hojas, grapadora, esferogréaficos, entre otros)egios telematicos adecuados para poder
trabajar. Suele contar con varios puestos infognatcon acceso a internet” p. 3).

Cuarto de bafio y aseo
Segun el Ministerio de Turismo (2015) son las “Arestinadas al aseo personal o

para satisfacer una determinada necesidad bioldgica)

Cuarto de bafio y aseo compartido
Segun el Ministerio de Turismo (2015) “Cuarto dédyaen espacio independiente a las
habitaciones. Destinado a servir los requerimienésta de 6 plazas. Este tipo de bafio puede

ser unisex” (p. 3).

Cuarto de bafio y aseo en areas comunes
Segun el Ministerio de Turismo (2015) es el “Cualtobafio que se encuentra ubicado
en areas para uso comun y/o multiple de huéspémts.tipo de bafio puede ser unisex,

dependiendo de la capacidad del establecimient®)(p
Cuarto de bafio y aseo privado
Segun el Ministerio de Turismo (2015) el “Cuartolil#io de uso exclusivo para los

huéspedes de una determinada habitacion” (3).

Tipos de camas

a) Cama de una plazaCama cuya dimension es de al menos 80x190 cm.
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Cama de una plaza y media (twin)Cama cuya dimensién es de 105x190 cm. Las
dimensiones de este tipo de cama deberan ser ecgdi para camas adicionales.
Cama de dos plazas (full)Cama cuya dimension es de al menos 135x190 cm.
Cama de dos y media plaza (queenfama cuya dimension es de al menos 156x200
cm.

Cama de tres plazas (King)Cama cuya dimension es de al menos 200 x 200 cm.

Tipos de habitacion

a)

b)

d)

f)

9)

h)

Habitacion individual o habitacién simple: “Habitacién estandar destinada a la
pernoctacion y alojamiento turistico de una solessqg&a” (Ministerio de Turismo,
2015, p. 4).

Habitacion doble: “Habitacion estandar destinada a la pernoctacialojamiento de
dos personas” (Ministerio de Turismo, 2015, p. 4).

Habitacion triple: “Habitacion estandar destinada a la pernoctaciatojamiento de
tres personas (Ministerio de Turismo, 2015, p. 4).

Habitacion cuadruple: “Habitacion estandar destinada a la pernoctacion y
alojamiento de cuatro personas. Este tipo de Icbitas estdn prohibidas en
establecimientos de alojamiento turistico de ciestellas” (Ministerio de Turismo,
2015, p. 4).

Habitacion multiple: “Habitacion estandar destinada a la pernoctacialojamiento
turistico de cinco o mas personas. Este tipo deitdtain no aplica para
establecimiento de cinco estrellgMinisterio de Turismo, 2015, p. 4).

Habitacion junior suite: “ Habitacion destinada al alojamiento turistico coegpo
por un ambiente adicional que se encuentre en doamiento” (Ministerio de
Turismo, 2015, p. 4).

Habitacion suite: “Unidad habitacional destinada al alojamiento tigéscompuesta
de una o mas areas, al menos un bafio privado ynbreate separado que incluya
sala de estar, area de trabajo, entre o(isiisterio de Turismo, 2015, p. 4).

Todo incluido o “all inclusive™ “Es la modalidad de servicio que brinda un
establecimiento de alojamiento turistico, dondeecsr alojamiento, alimentos y

bebidas, entretenimiento y otros servicios, dandblerista una estadia completa sin
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gue deba incurrir en pagos adicionales a los establentos en el contrato”
(Ministerio de Turismo, 2015, p. 4).

1.1.4.2 Estudio de areas

“Para realizar o llevar a cabo los espacios redasrise debe incluir mobiliario,
ergonomeétrica, antropometria y circulaciones” (Heldéelesde5estrellas, 2009, p. 1).
1.1.4.3 Mobiliario

Segun Hada-Hotelesdebestrellas (2009) “Normalmehtermino alude a los objetos
gue facilita las actividades humanas, comuness taeno dormir, comer, cocinar, descansar,
entre otros., mediante mesas, sillas, estanteriasbles de cocina, entre otros. El término
excluye objetos como PCs, teléfonos, electrodonustio pequefios objetos facilmente
desplazables” (p. 1).

Segun Hada-Hotelesde5estrellas (2009) “Existerosaipos de mobiliario, como los
muebles que poseen una superficie horizontal seépae suelo, como sillas y camas, mesas,
0 bien, muebles ara el almacenaje o archivadddasli revistas, ropa, entre otros” (p. 1).

1.2 Turismo

Este término surgid6 como consecuencia del fenobmgne se generd con el
desplazamiento de turistas ingleses a Europa @méhdurante las postrimerias del siglo
XVIII'y principios del siglo XIX.

“El turismo es una actividad econdomica sumamenterbgénea y de gran dinamismo,
por las relaciones e interdependencias que senangntre los oferentes y los demandantes
turisticos” (Quesada, 2007, p. 128).

El turismo se puede considerar como una “indusiriaonjunto de industrias que
ofrecen unos productos y que tiene como princifpahte al turista. Por lo tanto, la industria
turistica, que se ha desarrollado enormemente en ulbmos afios, estd orientada,
principalmente, a la satisfaccion del cliente-tafigPublicaciones Vértice, 2007, p. 4).

El turismo no es una ciencia ni una industria, gnena disciplina que por su caracter
requiere para su funcionamiento de incontablesevieservicios que le son proporcionados
por personas y empresas de todo tipo, que sedl@eisnan y articulan para que se produzca

el turismo.
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1.2.1 Servicio

El servicio “es el conjunto de prestaciones queliehte espera ademas del servicio
basico como consecuencia del precio, la imagea rgdutacion del mismo” (Equipo Vértice,
2010, p. 12).

Para ofrecer un buen servicio hace falta algo nu@sagnabilidad y gentileza, aunque
estas condiciones son imprescindibles en la aterdi&liente. El servicio de los servicios
puede provocar un impacto fundamental en la expededel consumidor y determinar asi su
grado de satisfaccion. La sensacion experimentadantt la prestacion del servicio sera
positiva o negativa segun:

» La posibilidad de opcion.

» Ladisponibilidad.

* El ambiente.

» La actitud del personal (amabilidad, cortesia, ayimlciativa) durante la prestaciéon
del servicio.

» El entorno.

* Los otros clientes.

» Larapidez y precision de las respuestas a Susi sy

» Lareaccion mas o menos tolerante con respects @eslamaciones.

» La personalizacion del servicio.

» Laimportancia del servicio es igual en sectoresata banca y el ocio.

1.2.2 Turista

“Son aquellos que permanecen en el pais de degtinminimo de 24 horas y un
maximo de un afio. Estos pueden viajar por motiw®do, placer, vacaciones, deporte,
negocios, visitas a familiares y amigos, saludgid@, entre otros” (Publicaciones Vértice,
2007, p. 4).

Un turista es una persona que se desplaza temmmi@mcon la clara voluntad de
retorno. La relacidon entre turista y lugar es fygagtantanea. Los turistas se desplazan por

una funcioén recreativa.
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1.3 Marco Legal
1.3.1 Reglamento de Alojamiento Turistico del Ecuador
Art. 4 Ejercicio de la actividad
Para ejercer la actividad turistica de alojamiesgoobligatorio contar con el registro de
turismo y la licencia Unica anual de funcionamiertsi como sujetarse a las disposiciones
contenidas en el presente Reglamento y demas rneamagente. El incumplimiento a
estas obligaciones dara lugar a la aplicacion desinciones establecidas en la ley.
(Ministerio de Turismo, 2015, p. 4)
Art. 5 Derechos y obligaciones de los huéspedes
a) Ser informados de forma clara y precisa del precipuestos, tasas y costos
aplicables al servicio de alojamiento.
b) Ser informados de las politicas, planes y procestitos determinados por el
establecimiento.
c) Recibir el servicio conforme lo contratado, pagagopromocionado por el
establecimiento de alojamiento.
d) Recibir el original de la factura por el servicie aojamiento.
e) Tener a su disposicion instalaciones y equipamientduen estado, sin signos de
deterioro y en correcto funcionamiento.
f) Comunicar las quejas al establecimiento de alojaimie
g) Denunciar por los canales establecidos por la AddadrNacional de Turismo o los
Gobiernos Auténomos Descentralizados a los cuaetes hubiere transferido la
competencia, las irregularidades de los estableaitms de alojamiento turistico.
h) Pagar el valor de los servicios recibidos y acoodad
i) Entregar la informacion requerida por el establémio previo al ingreso (check in),
incluyendo la presentacion de documentos de idmohtide todas las personas que
ingresan.
j) Cumplir con las normas del establecimiento de al@ato y aquellas determinadas
por la normativa vigente.
k) Asumir su responsabilidad en caso de ocasionarsdaperjuicios al establecimiento,

cuando lo fuere imputable.
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Art. 6.

a)
b)

9)

h)

j)
K)

- Derechos y obligaciones de los establecinitos de alojamiento turistico

Recibir el pago por los servicios entregados atpeé.

Solicitar la salida del huésped del establecimied® alojamiento cuando se
contravenga la normativa vigente y el orden publism que esto exima a los
huéspedes de su obligacion de pago.

Denunciar ante la Autoridad Nacional de Turismo @biérnos Autonomos
Descentralizados a los cuales se les hubiere érdhsfla competencia, la operacion
ilegal de establecimientos de alojamiento turistico

Acceder a los incentivos y beneficios establecetota normativa vigente.

De ser el caso, cobrar un valor extra por los sewicomplementarios ofrecidos en el
establecimiento, conforme al tipo de servicio dftec

Obtener el registro de turismo y licencia Unicazme funcionamiento.

Exhibir la licencia anual de funcionamiento en lalccoste la informacion del
establecimiento, conforme a los dispuesto por oAdad nacional de Turismo.
Mantener las instalaciones, infraestructura, matdj insumos y equipamiento del
establecimiento en perfectas condiciones de linapyefzincionamiento.

Cumplir con los servicios ofrecidos al huésped.

Otorgar informacién veraz del establecimiento aldped.

Notificar a la Autoridad nacional de Turismo o Gabio Autonomos
Descentralizados a los cuales se les hubiere @mahsf la competencia, la
transferencia de dominio o modificacion de la infacion con la que fue registrado el
establecimiento dentro de los diez dias de producid

Contar con personal calificado y capacitado paeataf un servicio de excelencia y
cordialidad al cliente, asi como, propiciar la @j@&ion continua del personal del

establecimiento, los mismo que podran ser realzaukdiante cursos en linea.

m) Determinar la moneda extranjera que se acepta cformma de pago en el

n)

establecimiento.
Asumir su responsabilidad en caso de ocasionar ya@ojuicios al huésped, cuando

le fuere imputable.
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Y

Art. 7

Cumplir con los requisitos de seguridad previstoglepresente Reglamento y demas
normativa vigente relacionada con el fin de protegelos huéspedes y sus
pertenencias.

En caso de incidentes y accidentes el estableding&bera informar sobre el hecho a
las Autoridades competentes.

Receptar la capacidad maxima del establecimiento.

Respetar y cumplir con los limites maximos de ruedtablecidos conforme a la
Autoridad competente.

Exigir informacion al huésped, incluyendo la preéaeidn de documentos de

identidad de todas las personas que ingresenadllesimiento.

Prestar las facilidades necesarias para que Seereahspecciones por parte de la
Autoridad competente.

Cumplir las especificaciones de accesibilidad ppeasonas con discapacidad
dispuestas en la normativa pertinente y de conftachicon los previsto en este
Reglamento.

Llevar un registro diario y proporcionar a la Autladd Nacional de Turismo y a las
autoridades que asi lo requieran, informacion sebrgerfil del huésped donde se
incluya al menos nombre, edad, nacionalidad, gene@mero de identificacion,

tiempo de estadia y otros que se determinen.

Requisitos previo al registro
Las personas nhaturales o juridicas previo a inighrproceso de registro del

establecimiento de alojamiento turistico, debertangdir los siguientes documentos:

a)
b)
c)

d)

e)

En el caso de personas juridicas, escritura detittadn, aumento de capital o
reforma de estatutos, debidamente inscrita en gisRRe Mercantil.

Nombramiento de representante legal, debidamesdteito en el Registro Mercantil.
Registro Unico de Contribuyente (RUC), para persataral o juridica.

Cedula de identidad o ciudadania y, papeleta dacsmut, de la persona natural o
representante legal de la compafiia.

Certificado de gravamenes o contrato de arredramidel local de ser el aso,

debidamente legalizado ante la Autoridad competente
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f)

¢)
h)

Inventario valorado de activos fijjos de la emprésgo la responsabilidad del
propietario o representante legal.

Pago del uno por mil.

Para el uso del nombre comercial, el establecimidet alojamiento debera cumplir
con las disposiciones de la Ley de Propiedad Ictigdd y la normativa aplicable en
esta materia. Deberd verificarse el resultado téidgueda fonética.

No se exigira al usuario los documentos fisicosndoaestos puedan ser obtenidos en

linea por la Autoridad Nacional de Turismo.

Art. 8 Del procedimiento de registro e inspeccidna&un establecimiento turistico

El procedimiento para el registro e inspeccion deestablecimiento de alojamiento

turistico seré el siguiente:

a)

b)

d)

La Autoridad Nacional de Turismo contara con unarameienta digital de uso
obligatorio para el registro de los establecimisrde alojamiento turistico, en el que
se determinard el cumplimiento de requisitos padasificacion y categorizacion.
Para el registro, el empresario debera seguir &s®Pp del sistema digital que sera
establecido por la Autoridad Nacional de TurismbfiAalizar el proceso, el sistema
emitird un certificado de registro del establecmtoe

La Autoridad Nacional de Turismo realizara inspexes de verificacion y/o control a
los establecimientos. Al final de la inspeccion,esgitira un acta suscrita entre el
funcionario de la Autoridad Nacional de Turismol pepietario, representante legal,
administrador o encargado del establecimiento dgraiento turistico, donde se
dejara constancia de la diligencia realizada. Uppiac acta sera entregada al
establecimiento.

En caso de que los resultados de la inspeccioerndigien que el establecimiento no
consigno informacion veraz al registrarse o posterénte en caso de modificaciones,
re-categorizaciones o reclasificaciones, la AusdidNacional de Turismo o los
Gobiernos Auténomos Descentralizados a los que ese hlaya transferido la

competencia de control, impondran las sancioneblesidas en la normativa vigente.
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Art. 9.- Cambio de clasificacién o categoria.

Todo establecimiento que manifieste su voluntad cdebiar su clasificacion o
categoria, debera realizar el proceso correspoediterminado en la herramienta digital de
la Autoridad Nacional de Turismo. Sin perjuicio ke previsto en el inciso anterior, la
Autoridad Nacional de Turismo o el Gobierno AutémoBescentralizado segun el caso, no
exigiran la presentacion de documentacion alguna, yp hubiere sido acreditada en el

momento pertinente.

Art. 10.- De la identificacidon del establecimiento.

El establecimiento debera contar con un letreribkeisen la parte exterior del mismo,
en el cual no podra ostentar una tipologia o caiegpe pueda engafnar a los huéspedes,
turistas, autoridades y publico en general, s@sedndiciones y calidad del establecimiento.
El incumplimiento de la presente disposicion, dagar a las sanciones establecidas en la

normativa vigente.

Art. 11.- Del procedimiento y requisitos de licen@miento anual de funcionamiento.

Para el proceso de licenciamiento de los estabiectos de alojamiento turistico, la
Autoridad nacional de Turismo o el Gobierno AutéwmoBescentralizado al cual se le haya
transferido la competencia de licenciamiento, delseficitar como requisito indispensable el
certificado de registro de turismo y los demas sgen requeridos conforme a la normativa
vigente, de ser el caso. El procedimiento de oliande la licencia Unica anual de
funcionamiento sera realizado obligatoriamente arddi la herramienta en linea de la
Autoridad nacional de Turismo, o de acuerdo al gaoniento establecido por el Gobierno
Auténomo Descentralizado al cual se le haya traidsféa competencia, segun corresponda.

Los requisitos para obtener la licencia Unica arde&lfuncionamiento, aparte del
registro de turismo seran los siguientes:

a) Pago del impuesto predial.
b) Activos de la empresa segun lo declarado en el@stpla la renta correspondiente.
c) Pagos por concepto de renovacion de licencia @mioal de funcionamiento de ser el

caso.
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d) Estar al dia en el pago de las obligaciones pesvish la Ley de Turismo y normativa
pertinente.

Una vez obtenida la licencia anual de funcionamieségun el procedimiento
establecido, se debera contar con dicho documeart gu exhibicion, en un lugar que sea
visible para el huésped.

En el caso de que el Gobierno Autbnomo Desceraddizno cuente con una
herramienta informatica para el registro y licenéento de los establecimientos de
alojamiento, la Autoridad nacional de Turismo otwegde manera gratuita un enlace a su
herramienta digital con el fin de mejorar los psmey dar cumplimiento a los establecido en
el Reglamento.

Art. 14.- Autorizacion para la construccion y adecacion de edificaciones destinadas a
alojamiento turistico.

El Gobierno Autonomo Descentralizado competented dar entidad que en su
jurisdiccidn aprobara los planos definitivos y aitara la construccion y/o adecuacion de
edificaciones destinadas al alojamiento turistiem, concordancia con los planes de
ordenamiento territorial y zonificacion local.

Las modificaciones y/o adecuaciones que pudierectafo alterar la clasificacion y/o
categorizacion del establecimiento de alojamientdstico ya registrado, deberan ser
notificadas a la Autoridad Nacional de Turismo pwdio de su herramienta digital, en un
plazo maximo de treinta dias contados a partimd®ddificacion, para su actualizaciéon. En
caso de no dar cumplimiento a la disposicion de @stiso, se aplicaran las sanciones

establecidas en la Ley de Turismo y demas normeigente.

Art. 15.- Politicas de comercializacion
Los establecimientos de alojamiento turistico diteontar con politicas que permitan
una correcta comercializacion de los mismos. Epta#ticas se deberan manejar de la
siguiente manera:
a) Contar con herramientas tecnolégicas como pornmddsque determinen la direccion,

teléfonos y correo electronico de contacto diret#bestablecimiento, tarifas rack o
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mostrador, mapa de ubicacion del lugar, descripdénservicios, facilidades que
brinda el establecimiento para personas con disadgi fotografias actuales y reales
de habitaciones y areas de uso comun.

b) Desarrollar una politica de pago y cancelaciéredemvas.

c) Establecer un sistema propio o contratado de mamejoeservas. Es facultad del
establecimiento establecer un sistema de pagoea li

d) Usar obligatoriamente el logo de la Autoridad Naelode Turismo en herramientas
digitales, conforme lo establecido en el manuahplécacion de uso de logotipo. El
uso del logo debera estar vinculado a través denlate, en el portal electronico del
establecimiento, que remita directamente a la pagim la que conste informacién
sobre el registro del establecimiento ante la Adéal Nacional de Turismo o
Gobiernos Auténomos Descentralizados a quienesese hhya transferido las
competencias.

Art. 19.- Prohibicién sobre comercializacion.

Se prohibe a los establecimientos de alojamiemtstitto ofertar, a través de cualquier
medio de informacion, servicios o infraestructuse go correspondan a su establecimiento, a
su clasificacion o categorizacion. Es decir, lasifleacion o categorias no podran ser
utilizadas para engafiar o inducir a confusion dlipa respecto de la calidad del servicio
brindado. En caso de que se compruebe este hexlaplisaran las sanciones determinadas
en la normativa nacional de turismo, sin perjuggédas sanciones que se establecen en la Ley

Organica de Defensa del Consumidor.

1.4 Marco Teorico
1.4.1 Teoria del servicio

La teoria del servicio, es decir, conocimiento déles permanente y normal en la
actividad de servicio, se ha acumulado tradicioeat@ en la forma técita en la habilidad
profesional de personas encargados de la activiged, hoy dia mas y mas de ello es
documentado en escritura por los investigadoresnayoria de los estudios de una actividad
de servicio utilizan uno de los dos acercamientiesretivos, es decir, ellos tienen proposito
0 descriptivo 0 normativo, como puede ser vistoeérdiagrama a la derecha. Los dos
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paradigmas de la teoria que asi resultan difierechmmde uno al otro, aun cuando el objeto
del estudio sea lo mismo. (Universidad de Arte selo Helsinki, 2015)

La teoria descriptiva contiene conocimiento aceleda actividad de servicio pasado o
presente, pero no mucha ayuda modificarla a filuke corresponda mejor a los requisitos
mas ultimos. Los estudios académicos o histéricstdnea menudo de este tipo. Se
categorizan a veces en dos tipos: estudios extengie una gran cantidad de casos, y
estudios intensivos de uno o unos pocos casogdratnormativa de la actividad de servicio
contiene conocimiento y herramientas que se puatliérar en la gerencia de la actividad,
especialmente para optimizar la actividad existenpéganear mejoras a ella. La investigacion
para crear teoria normativa esta generalmente @x#ermporque necesita muchos casos como
su material. (Universidad de Arte y Disefio Helsiri15)

Ademas, un tercer tipo de investigacion: se puedeir en la actividad marcada como
"pedido de servicio" en el esquema arriba. Sigaifsgimplemente estudiar y planear la
ejecucion de tareas individuales, o quitar un moial en la produccién existente. Estos
estudios caso-especificos producen raramente rtieesia generalmente aplicable y no seran
discutidos en el siguiente. (Universidad de Ari@isefio Helsinki, 2015)

Subdivisiones de la teoria de servicio. La teasiareada con la ayuda de investigacion,
pero la dificultad es que cuando son eficacegpiogectos de investigacion pueden estudiar a
la vez solamente unas pocas preguntas limitadasiurgéro de las preguntas importantes de
las cuales una actividad de servicio tiene que ars@y es muchas veces mas grande que un
proyecto de investigacion empirica podria manefir. alguien desea asi hacer una
compilacibn més grande de teoria de un serviciomocun "Manual del servicio de XX" -
esta tiene que ser hecha no desde empirea, péuganestudiando numerosos informes de
investigacion mas temprano publicados. De heches @ompilaciones servicio-especificas
de la teoria se han hecho para muchas ramas imfgstde servicio. No seran enumeradas
aqui, la razon de lo es que son demasiado numegoademas ellas a menudo pronto pierden
su actualidad debido al desarrollo rapido de ladkgia de servicio. (Universidad de Arte y
Disefio Helsinki, 2015)

La meta del servicio es otra posibilidad de catiegora teoria de una actividad de
servicio. Hay solo unos pocos tipos importantesrddas del servicio que han atraido el

interés de investigadores, que significa que edtatilos sera mas facil conseguir una buena
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vista total sobre la teoria actual del servicio lpyendo centenares de manuales de diversos
tipos de servicio.

1.4.1.1 Tecnologia del servicio

Casi todos los productos se hacen hoy con magaieapecial, y cada uno de estas
maquinas funciona en base de una tecnologia especds decir en una base del
conocimiento sobre la operacion productiva especifiUna descripcion de las varias
tecnologias relacionadas con un tipo dado de ptodlsuele seguir el proceso tipico de la

fabricacion. (Universidad de Arte y Disefio Helsjrd15)

1.4.1.2 Teoria de la economia del servicio

El estudio econdmico de un servicio tiene como tohgeel encontrar un optimo entre
las ventajas y los gastos del servicio. Para ermounh 6ptimo, varias estadisticas se utilizan,
por ejemplo, productividad y rentabilidad. Estos sonceptos tedricos (marcados en rojo en
el diagrama abajo) que se pueden construir en d@asenas pocas variables directamente

mensurables (en fondo amarillo en el esquema)r¢fdh & Carizon, 1972)

1.4.1.3 Proceso del servicio

Los instrumentos de la gerencia econdmica inclwlepresupuesto de los ingresos y
gastos del servicio, el fijar objetivos para la ductividad de las operaciones mas
importantes; el seguimiento, medida e informe desdos éstos; y el comparar los resultados
actuales a los objetivos convenidos. Estandargsatiictividad son un instrumento practico
al fijar blancos. Definen la productividad de nolrbaen paso del trabajo, medida como
horas de trabajo por unidad del servicio, bajoagcircunstancias. Estos estandares entonces
pueden usarse en la planificacion del trabajo ybpesente para la medicién de trabajos
contratados. Los datos para fijar un estandar sdgruobtener de estadisticas propias de la
compafia, 0 en cooperacion entre varios o todasdagafias en una rama del servicio.
(Vargas, 2007)

La gerencia por objetivos es un arreglo donde eagaleado por adelantado conviene
con su jefe sobre los objetivos del trabajo eneglgolo préximo. Los objetivos son en su

mayor parte economicos. En esta manera el superpisede expresar claramente queé
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aspectos en la actividad son importantes desdeumtiopde vista de la compafia, y el
empleado consigue mas libertad a planear como @& dlatrabajo. Este arreglo persuade
ambas partes a contemplar el proposito del trapéps medios que sean mas eficaces para
cumplir las metas convenidas. (Vargas, 2007)

La gerencia por objetivos hizo muy popular en edlfidel siglo 20. Su punto débil es
gue es demasiado facil desatender la calidad alehjtr y otras tales metas que no pueden se
medir facilmente, que significa que estas metasmedcibir la atencion especial de cualquier
investigador que asista a desarrollar un sistenggedencia por objetivos. (Vargas, 2007)
1.4.1.4 Sistemas de calidad

Segun la (Universidad de Arte y Disefio Helsinkil20Muchas industrias grandes
poseen hoy un sistema de calidad, un arreglo edpmania la tarea de definir y de dirigir las
varias caracteristicas cualitativas de la actividdd sistema moderno de calidad suele
consistir en:

* Un documento sobre las politicas de calidad, apl@par la Direccion

* Un manual de calidad (o el equivalente en una red)

» Un certificado del sistema de calidad, expedidoysoorganismo oficial

« Objetivos de calidad para cada producto o servicio

» Control de calidad
o Formulas para garantizar la calidad correcta delycto o servicio
o Inspecciones de calidad
0 Acciones correctivas.

Segun (Universidad de Arte y Disefio Helsinki, 20168p sistemas de calidad se
describen en los estandares ISO 8402, y en laderstandares 1ISO 9000. La mayoria de los
paises también tienen un sistema de la certifinaoficial de esas compafias donde esta

operativo un sistema de calidad estandarizado.

1.4.1.5 Programacioén del servicio
La meta en programar el servicio es el integraagdds tareas de la actividad de modo
gue ningun esperar innecesario ocurra y cada sarela suficiente tiempo, pero no mas. Los

métodos de programar incluyen los estandares dprdductividad y las técnicas de
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programacion de tareas, tal como los diagramasamét @ PERT como en el esquema abajo,
y el método de recorrido critico. (Albretch & Camig 1972)

El programar explicito estd imprescindible espewngaite en el caso que el servicio
consiste en varias piezas que se tienen que hacgrepsonas diferentes. Fijar los blancos
temporales para la actividad es una técnica podeteda gerencia. Es facil definir blancos
exactos de tiempo, medir y seguirlas. Los objetagisa menudo se alcanzan exitosamente,
pero hay el riesgo usual de la gerencia por olgstivlvidarse esas metas que no se pueden
medir. Otra trampa que se debe evitar en la praggEm es que en el entusiasmo inicial de
un proyecto de desarrollo el objetivo temporal ubegar a ser demasiado acelerado, que
entonces puede estropear las posibilidades degdrdeaalta calidad. (Albretch & Carizon,
1972)

1.4.2 Teoria de Calidad

Porqué se ha manejado el concepto de la calidaehiimocadamente. Puede ser tal vez
gue la palabra en inglés quality asi lo haya detexdo, sin embargo, he ahi el error, quality
en inglés tiene dos acepciones o significados,asnnherente a la persona (calidad) y dos lo
relativo a los atributos de la persona (cualid&a) espafiol el idioma es mucho mas rico que
el inglés, por lo tanto, no esta tan limitado. &mbargo, por influencia del idioma y lo que
ello representa en el mundo, ese concepto se itadora si mismo. (Zavala, 2005)

Manejar el concepto quality como uno solo crear@regpuesto que confundir la causa
con el efecto, es lo que ha estado sucediendo.eEis; @donfundir una condicion interna
propia y natural de la persona con la condicioeret propiedad técnica del producto (forma
de pensar y sentir) y propiedad administrativasiktema de operacion (actitud) ambos son
derivaciones de la persona. Calidad es un con¢aptoniversal que nadie esta exento de ese
concepto. (Albretch & Carizon, 1972)

Negar el significado del valor de la calidad, eganda esencia misma del ser humano,
[lAmese, persona, individuo, hombre, mujer, clienteoveedor, comprador, vendedor,
ejecutivo etc. Hay una sola calidad, y ese valagjdoce Unica y exclusivamente la persona.
¢,Como lo ejerce?, ¢ Cuando lo ejerce?, ¢De qué anlanejlerce?, ¢En qué forma lo ejerce?,

¢En qué condicion lo ejerce?, entre otras. (Zaza@s)
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Teoria de la calidad, eso es lo mas importanta derdicion del ser humano; de eso es
lo que debe estar enfocado todo programa de caidesd todo lo demas seria una natural y
adecuada consecuencia y definitivamente no al rda#o lo demas externo a la persona es
simplemente una percepciéon muy personal, por lwtamuy compleja, diversa y multiple. Es
decir, la calidad nos hace iguales en el océara diéerencia. (Zavala, 2005)

Pretender que seamos iguales en la diferencia, extérno, es no solamente imposible,
sino necio y altamente desgastante, para todosaytpdo. El ser humano esta tan volcado
fuera de si mismo que le cuesta trabajo y le paragedificil volver a su interior, pensando
gue son cosas ajenas a los negocios, a los sistahmasindo financiero, comercial etc. Sin
embargo, todo, absolutamente todo lo que el musdoaea la persona, cualquiera que esta
sea tiene su origen en su mente y la mente no tesnax es Unica y totalmente interna.
(Zavala, 2005)

Asi pues, la mente es el origen de todo lo querchsmano sea o pretenda ser. Nada
absolutamente nada se hace sin la mente. Entonbesse al origen, es decir a la mente; es
volver a la causa. Basicamente de eso trata lda derla calidad. El tema de la calidad es tan
extenso como la vida misma, es un largo caminodgualguna manera u otra es necesario
recorrer, mas delante se daran cuenta que nadiexstito de hacerlo. Bien la conclusion es
muy clara y muy cierta. Todo es mente y la calidath en la vida. Como ves hay una
relacion muy directa y estrecha entre la mentealalad, la vida y el todo que se genera.
Mente es igual a vida y para que en la vida tododlo mejor, lo bueno, y el bien, es
necesario ejercer el valor de la calidad en la endatla persona. De esta manera la persona
vivira realmente sin importar la condicion de suse&ncia, porque automaticamente esa
condicion mejorara substancialmente. (Zavala, 2005)

Bueno la teoria es el punto de partida y la praae el punto de llegada, es decir la
consecuencia el resultado de saber aplicar unacpasa asi obtener un efecto. No digo que
esto sea facil, pero si se entiende lo basicoghn&s es mas facil y lo complejo se vuelve
simple. Como todavia estamos en el desarrollo deflaicion de la calidad, es decir la forma
de conceptuarla, entonces vamos a proceder a tiacarkalidad es un principio filosofico,
es decir nos proporciona la generosa y noble opiddd de ser mejores, de una mejora
continua, y de llegar a ser lo que realmente so{desala, 2005)
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Si quisiera simbolizar de la mejor manera al cotwapsoluto de la calidad diria que es
como una esfera, una perfecta esfera, todos ldsgpgne van de la superficie hacia el centro
de la esfera son definiciones y todas son buenadligas, por lo tanto, la calidad es un
concepto que tiene infinitas definiciones. La aalido es todo, asi de simple. La calidad
simplemente es y al ser tiene. La calidad lo es tolb tiene todo, la calidad en sus atributos
es: eterna, universal, potencial, espiritual, lillwr&ca y prospera. (Zavala, 2005)

La esfera por cualquier lado que se le vea esdmmisigue manteniendo su esencia sin
importar el enfoque que se le dé asi pues el wida calidad es absoluto, por lo tanto, la
calidad es inmutable no cambia. Recordemos qué mir@o en que existimos, el principio
gue opera es el de la impermanencia es decir,dachiia, nada permanece. Pero la calidad
permanece y no cambia, siempre es el mismo valavafa, 2005)

La calidad no depende de la persona, pero la persiodepende de la calidad, el ser
humano existe porque la calidad existe y asi laifireate. Ya que la calidad es un principio,
también es causa y efecto al mismo tiempo, es deefiecto es extension de la misma causa.
Causa y Efecto son iguales en su naturaleza, pprdcel efecto no abandona la fuente que lo
causo. Esto quiere decir que la persona al ejezteralor de la calidad, el efecto se
manifestara en si misma, no serd una condicionrextsino totalmente interna. Ejemplo: si
se piensa en forma positiva no importa lo que ss&) en donde se manifestara el efecto, en
la mente, ¢de qué manera?, Puede ser en confaotaaismo, alegria, felicidad, amor, etc.
Si piensas amor, recibes amor, dar y recibir esidmno. (Zavala, 2005)

Ejercer el valor de la calidad es recibir calidaddo esta en lo que la mente genere es
lo que recibird. Asi pues, una de las definiciodesla calidad segun la funcién es: la
capacidad de producir un servicio con un sentidinide. La capacidad de producir un
servicio obviamente esta en la mente, pero eldeulefinido en donde se manifestara. En el
complemento o vestidura de la mente, el cuerpo. rd@ate sana es un cuerpo sano, esto lo
dijo Aristoteles, hace miles de afios, y es unaesipn y definicion hermosa y completa de lo
gue es el valor de la calidad. Lo que hagas enelaten lo recibiras en el cuerpo. Si en tu
mente expresas calidad, en tu cuerpo manifestaliasad, es decir alegre tu mente, alegre tu

cuerpo, sana tu mente, sano tu cuerpo, triste tuengiste tu cuerpo, etc.
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1.4.3 Dimensionamiento Hotelero (Arquitectura Hotelera)

En los ultimos diez afios, el disefio y la arquitecthotelera han experimentado
importantes cambios y actualizaciones cuyo obje®@g mejorar la experiencia de los
huéspedes, para responder mejor a la necesidatemtdicacion y reconocimiento hacia los
lugares y entorno adyacente. Por lo tanto, el diseitelero ha cambiado para permitir a los
viajeros una auténtica experiencia de conocimidetta cultura local, yendo mas alla de los
principios de estandarizacion provenientes de laureu hotelera americana. (Hospitality
Seeker, 2015)

Todo esto se ve reflejado en los esfuerzos deikesiadores y arquitectos hoteleros,
gue intentan interpretar mejor el espiritu de laggates en cada detalle del hotel. De hecho,
son conscientes de como un disefio preciso y adeadabde conseguir un uso efectivo de
los espacios y las construcciones que se desarmélananera racional. La adopcion de un
modelo de desarrollo arquitecténico se extiendecjpalmente en resorts y estructuras de
ocio, que se adaptan mejor a los estilos arquitéms y elementos a tono con los lugares y
las singularidades de los paises anfitriones, edpente por las numerosas empresas
hoteleras internacionales y oficinas de arquitectwmportantes. (Hospitality Seeker, 2015)

Incluso las estructuras hoteleras urbanas, querieptaban a clientes de negocios,
recogieron el impulso de los nuevos estilos y canobi para acoger a cada vez mas clientes
internacionales. Estos cambios afectan a la eataicte los espacios comunes, espacios de
reunion y socializacion y a los espacios mas irgismmo habitaciones y suites. (Hospitality
Seeker, 2015)

Ademas, para todos los tipos de propiedades haseter habido una ruta de innovacion
funcional, con motivo de los avances tecnoldgicds gutomatizacion de los edificios. Esta
innovacion se refleja en las estancias de los ragjgue disponen ahora de las nuevas
tecnologias para un mejor disfrute de su expe@eram el hotel. Por ejemplo, la
automatizacién ha hecho que las habitaciones dd bean lugares mas disfrutables vy, al
mismo tiempo, ha permitido el suministro de seoscorientados a los viajeros de hoy.
(Hospitality Seeker, 2015)

Un aspecto muy importante que surge en el desareoljuitecténico hotelero es
ciertamente la distribucién del espacio, es dediplano de los espacios dedicados a las

diferentes areas y servicios ofrecidos por la egira. Estos planes representan un aspecto
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critico de la viabilidad del proyecto hotelero,quee consiste en una distribucion mas efectiva
de las diferentes areas incluidas en el proyedjaitectonico. Por tanto, es necesario un

estudio de la distribucion mas adecuada de caddeifes areas y tiene que focalizarse en los
servicios y su suministro a la estructura de hudsgepara que el plano no sea sélo una lista
de los servicios y areas del edificio. (HospitaBgeker, 2015)

Para comprender mejor la vocacion de la unidadajanaiento y programar el espacio
disponible, es necesario realizar un cuidadosalestle mercado en el que el hotel tiene que
operar, ademas de evaluar la demanda potencigbynelio de la unidad hotelera de acuerdo
a dicha demanda. Para hacer efectiva la distribudi las areas internas y externas del
proyecto, es también necesario asociar cada see puede ofrecerse en el edificio con la
demanda potencial y obtener los espacios que sndalignar a cada uno de los servicios del
hotel. (Hospitality Seeker, 2015)

Esto permite asignar el espacio mas amplio a ampuelervicios que contribuyen
principalmente a los ingresos del hotel, haciendouso efectivo de los espacios que,
naturalmente, tienen un coste de desarrollo. Genende, los sectores que producen ingresos
son las habitaciones y la restauracién. Por tadtms servicios ocuparan los espacios mas
amplios del edificio. Los sectores menores comarideria, aparcamiento, tiendas interiores
y servicios wellness tendran espacios adecuadesukrdo a su contribucion a los ingresos
totales del hotel. (Hospitality Seeker, 2015)

Es espacio asignado a las habitaciones pueder diignificativamente en las diferentes
categorias hoteleras. Los espacios se calculandevasdo que cada area requiere espacios
publicos y de servicio adecuados, que no son esiplara el cliente final. Ademas, hay
algunas areas que pueden ser sumamente reducidasmBargo, deben incluirse en el
proyecto de distribucién del espacio porque solesifpara el uso del hotel. También debe
dedicarse el espacio adecuado a las instalaciomejyinaria, que contribuyen a mejorar la
comodidad percibida por los clientes. Las instalaes se sitian a menudo en la fachada o en
el sétano, permitiendo asignar las mejores areaeralicio al cliente. (Hospitality Seeker,
2015)

La restauracién se compone de habitaciones, cogiaftmacenes. El uso de cada uno
de los espacios es a menudo dificil de justifi@maduerdo a los ingresos derivados de este

servicio. Sin embargo, la presencia de puntos deaw#e comida y bebida es necesaria para
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algunas categorias de estructura y no puede sacided aunque la contribucién al margen
sea baja o0 negativa. De este modo, las categootetetas mas bajas, como los budget y
econdémicos, dedican mucho espacio a las habitacipoue los servicios auxiliares son a
menudo excluidos o muy limitados. (Hospitality SeeR015)

Por el contrario, los hoteles de cuatro y cincaedlas tienen menor espacio para
habitaciones, porque tiene que incluir una varieaiéd amplia de servicios auxiliares. Las
estructuras resort y de ocio tienen el menor ptagerde espacio para las habitaciones,
comparado con el proyecto arquitectonico total,que incluyen vastas areas publicas y
ofrecen multiples servicios a los clientes. (Hadfiit Seeker, 2015)

Por tanto, realizar un proyecto arquitectdnico leotecon éxito depende de mudltiples
factores, todos ellos importantes y merecedoreanddisis. Incluso en relacion a la fuerte
competencia en el mercado, la ruta mas adecuada akorealizar un estudio combinado
entre arquitectos y profesionales cualificados estign hotelera. El objetivo es dirigir el
proyecto arquitectonico hacia la realizacion depurducto hotelero sostenible y funcional
para las condiciones del mercado en el que opdrwapitality Seeker, 2015)

La relacion entre el nUmero de establecimientosléis y su capacidad de hospedaje,
en plazas, es importante, ya que pueden matizgroete turistas que acceden a un nucleo
veraniego y las posibilidades de competitividad atvas destinos turisticos. (L6pez, 1998)
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1.4.3.1 Habitaciones

Segun Neufert (1995) Alojamiento: habitacionestdgel, individuales y dobles; suites
con salas de estar, 0o dos habitaciones con puertardunicacion. Como las superficies de
servicio y garaje de las plantas inferiores y @¢&i30 necesitan una separacion mayor entre
pilares, a menudo se sitian 1 ¥2 o 2 habitacionesrpfia, separandolas mediante tabiques
con aislamiento acustico. (p. 419).

Camas 100/200 cm, de matrimonio 165/200, o ancpeced de 200/200, en forma de
cama doble desplazable o sobre un pedestal; gdepssfas, mesa de trabajo y silla junto a la
ventana. TV, nevera para bebidas, banco para letasaAunque el 95% de los clientes se
ducha, sigue siendo usual instalar una bafera osibifiddad de ducharse. Vestibulo con
armario empotrado y espejo de cuerpo entero. Encdpla cocina empotrada y lugar para
comer.

Segun Neufert (1995) Habitacion de servicio de tptadh de cada 15 habitaciones,
punto de apoyo para el servicio de planta: 1 da d&dhabitaciones, punto de apoyo para el
servicio de habitaciones. Desayuno en la habitagpyoximadamente 35% en Francia, 60%
en estados Unidos, poco frecuente en Europa Cenfabporcion de pasillo:
aproximadamente 6 1por habitacion, al menos 1,50 m de anchura, nie@fr m. en el hotel
es importante: recorridos separados para los eleet servicio y las mercancias. Entregas y
envios en la zona de servicios a cubierto (ruidogtén por la noche) 4,35 m de altura libre,
sobre todo debido a los camiones de recogidal@. 4

El antiguo concepto de comedor estd desaparecidondoclientes prefieren los
restaurantes de especialidades del exterior. BEmdgsahoteles puede existir un restaurante
principal interno (cafeteria), abierto durante t@tflalia para bufet de desayuno y restaurante
permanente, y ademas un pequefo restaurante edaabgerto al exterior. Generalmente se

dispone un bar en el vestibulo.

Dimensionamiento de la habitacion

Segun (Delgado, 2016), las habitaciones de un Heteinco estrellas la distribuye de la
siguiente manera: habitacion doble de 17 m2, habiandividual de 10 m2, cuarto de bafio
(bafio y ducha) de 5 m2, teléfono en habitacionefaation, aire acondicionado en

habitacion, ascensor, bar y aja fuerte en habia¢p 119).
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1.4.3.2 Cocina

Segun Neufert (1995) Las cocinas son una suma dstgaide trabajo individuales

altamente tecnificados y sus medidas dependen @ekem de necesario de puestos de

trabajo, de las dimensiones correspondientes agayatlel espacio gastronOmico necesario

para su utilizacion. A esto se le afiaden factoeegfuencia como estructura de la oferta,

demanda puntual, grado de elaboracion, entre ofPas. consiguiente, no es realista

determinar la superficie de una cocina a partir lehero de comidas servidas o de la

capacidad del restaurante 50 comidas puede exignt@almente el mismo equipamiento en

la cocina que para 200. (p. 421)

En la planificacion de una cocina se pueden distingetapas:
Establecer los &mbitos funcionales en el casoqoiatti
Averiguacion del nimero maximo y minimo de personal
Fijar las necesidades de aparatos segun el proesdorde elaboracion elegido vy el
rendimiento de la instalacion.
Dimensionar y organizar las diferentes zonas dmjoa

Segun Neufert (1995) A continuacion, se puede mtayela cocina como zona de

produccion de manera racional y econdmica. Es rendable solicitar la colaboracion de un

especialista en planificacion de cocinas. (p. 421)

Cocina: puesto caliente, puesto frio, pasteleria, prep@mage carne, preparacion de
verdura, zona de produccion, cocina para banquetes)a satélite, cocina dietética,
lavado de ollas.

Almacén: refrigeracion de carne, verdura, productos lagtegsoductos
semielaborados, congelacién, almacén para consumamté el mismo dia, almacén
de productos secos, basura organica, envasesci@tate mercancias, bodega de
cerveza, bodega de vino, almacén de licores, almaae productos en cajas.
Servicio: antecocina de camareros, servicio de planta, aceicafé, bufet, lavado de
platos, limpieza de plata. La antecocina de camsares el punto central de
interseccion entre la zona de clientes, almacénaytas de servicio, asi como de la
zona de plantas. Entorno a este punto se agrupanslaciones para la entrega de
comidas y bebidas, recogida segun el proceso #ajtralavado de platos, puesto

caliente, puesto frio, caja de camareros y ut@sspara servir, bufet, bebidas, postres.
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El servicio de plantas se orienta hacia los redosria las habitaciones. Para una
explotacion rentable del establecimiento es imimdgade que el restaurante, la
antecocina y las cocinas se encuentren al mismel njivla conexién entre la

antecocina y el restaurante sea lo mas corta posibl

Dimensionamiento de cocina

Con el fin de optimizar tu espacio, debes aprerdealcular el aforo y flujo de tu
clientela. A continuacion, se explica una maneraeterminar el espacio del salén comedor
para poder instalar tus mesas y sillas. (Cocincigsiniales, 2016)

Calcula el espacio. Respeta el tradicional 60%%.4Dentro del sector restaurantero
existe una ley escrita y que es de uso comun. lestalgue del total de espacio del local
donde vas a instalar tu restaurante debes ressr@8f6 de los metros cuadrados para el area
de servicio y 40% para el area de producciéon (@cibe igual manera debes de respetar el
parametro de 1.5 a 2 m2 por persona. (Cocinas tinales, 2016)

Ejemplo: Si tu restaurante va a tener un aforo@ecbmensales, entonces multiplicas
el nimero de comensales por 1.5 m2, resultandomiB0para tu salébn comedor. Este
resultado representa el 60 % de la capacidad detdbcal. El 40% restante se destinara al
area de operacion y produccion, por lo que necasitan local con una capacidad de 250 m2.

(Cocinas Industriales, 2016)

Segun (Cocinas Industriales, 2016) Por razonami@atematico:
* 100 comensales x 1.5 m2 = 150 m2
* Porreglade tres
e (150 m2 x 40) / 60 = 100 m2 (Calculo de cocina ue@roperativa)
* Porlo tanto
e 150 m2 + 100 m2= 250 m2 de superficie total

Para el célculo del dimensionamiento de la coagnaebe aplicar la siguiente formula:

Dim Cocina = (area m2 total restaurante x 40)/60
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1.4.3.3 Bar

Una primera definicion puede decir que el objetfivimcipal de un bar es servir todo
tipo bebidas (cocteles, combinados, refrescossimfigs y licores, entre otros). Sin embargo,
no solo vende u ofrece un trago, sino que brin@daexperiencia mas compleja. Se trata de un
lugar de entretenimiento, relajacion, relacionessqeales y actividades de ocio, como
navegar en Internet y escuchar buena musica. (idisj 2015)

La palabra bar agrupa una amplia gama de estalidgiton cuya concepcion varia
segun el tipo de clientela, horarios, servicioegatia y oferta. En tal sentido, algunas de las
clasificaciones pueden ser: discoteca, bar amerjcabercafé, piano-bar, snack-bar, pub,
cerveceria, café y heladeria, entre otras. Asimismiste una serie de diferencias en la
estructura, funciones y servicios que ofrece ursbapera como un departamento mas dentro
de un restaurante u hotel -es decir, formando plerten engranaje mayor- o si se trata de un
local independiente. (Ediciones, 2015)

Cuando forma parte de un establecimiento gastra@mo tiene horario propio y sirve
como lugar de espera para los clientes que vacex nao del servicio de restaurante, ya sea
porque estan esperando una mesa libre o algin sameX su vez, puede funcionar con
independencia, atendiendo solamente los serviadsetidas frias (agua, refrescos o vinos),
calientes (cafés o infusiones) y de sobremesa (digmées o licores). (Ediciones, 2015)

Una segunda opcion es que forme parte de un liotedstos casos, puede haber mas de
uno (bar americano, terraza bar o bar-café), depedd de la dimension y categoria del
hotel. De cualquier modo, debe atender la demaadasdclientes hospedados y del exterior,
y brindar servicio de merienda y de apoyo al restae. Ademas, suelen tener horarios
independientes y suplir los servicios de comidaseemoras. Finalmente, cuando un bar se
establece como un negocio independiente, tienerarib de apertura muy amplio, y ademas
de ofrecer bebidas se suele encargar de brindaywaess y comidas sencillas (sandwiches,
aperitivos o tapas). (Ediciones, 2015)

Dimensionamiento Bar
Para el célculo del dimensionamiento del bar se detmar el 25% de la capacidad del
establecimiento de alojamiento turistico, por Iotdéa la formula son las siguientes, segun

(Cocinas Industriales, 2016):
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Capacidad Bar = (Cap Total Establecimiento x 25%)

Dimensionamiento Bar = (Cap Bar x 1,5 m)

1.4.3.4 Restaurante

Segun Neufert (1995) Una persona necesita unafsipeate mesa de unos 60 cm de
anchura y 40 cm de profundidad para poder comecoorodidad. Con estas medidas queda
suficiente espacio entre los comensales. En etaeletla mesa se necesita una franja de 20
cm de anchura para las diferentes fuentes, bangejaperas, por lo que la anchura minima
adecuada para una mesa de comer es de 80 a 8b. d&25)

Las mesas redondas, octagonales o hexagonalesnodidmetro de 90 a 120 cm son
idéneas para 4 personas y pueden acoger tambido a dos comensales mas. Separacion
entre mesa y pared 75 cm. Pues la silla ya ocupa 50 cm. Si el espacice la mesa y la
pared se ha de utilizar también como paso, digbaraeion deberia ser 100 cm.

Antes de proyectar un restaurante se ha de estudégadosamente con el propietario la
organizacion del local. En particular se ha de ipagc qué oferta, calidad y cantidad de
alimentos se va a ofrecer, que sistema de sers&iva a elegir. Es preciso colaborar con
especialistas en la planificacion de cocinas, iasidn de camaras frigorificas, instaladores
de electricidad, aire acondicionado, calefaccidonyaneria.

Segun Neufert (1995) Del entorno dependera la imaygerior que se quiera dar al
restaurante. La sala principal de un restauranét @smedor, la decoracion ira en funcion del
tipo de establecimiento. Una parte de las sillasegas deberia poder moverse para cambiar
su agrupacion en determinadas ocasiones. (p. 425)

Dimensionamiento Restaurante

Ejemplo: Si tu restaurante va a tener un aforo@®cbmensales, entonces multiplicas
el nimero de comensales por 1.5 m2, resultandomB0para tu salén comedor. Este
resultado representa el 60 % de la capacidad detdbcal. ElI 40% restante se destinara al
area de operacion y produccion, por lo que necasitan local con una capacidad de 250 m2.

(Cocinas Industriales, 2016)
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Segun (Cocinas Industriales, 2016) por razonamieat@matico:

¢ 100 comensales x 1.5 m2 = 150 m2

Dimensionamiento Restaurante = (Numero de comensales x 1,5 m2)

1.4.3.5 Bodega o Economato

Segun Torres (2010) Hay que indicar que, aun siauisiderados "servicios" los
procesos de alojamiento y de restauracion, el tarée producto es mas ostensible en el
caso de la manutencion, ya que se origina unaftramacion de los productos alimenticios
gue da lugar al género final que degustara el teljeesto genera un stock que deben ser
almacenados (mayor tangibilidad). (p. 70)

El departamento de economato y bodega es el edcargle la recepcion,
almacenamiento, conservacion y control de todaecths productos que pasaran a formar
parte del stock y que, segun las necesidades, distéibuidos al resto de departamentos del
hotel. Este subdepartamento esta compuesto por:

1) El economato propiamente dicho que es el encargdeola recepcion,
almacenamiento, conservacion y control de los produ alimenticios.
Generalmente, los alimentos perecederos van dinectte a las camaras de la
cocina, y es ésta la encargada de su conservaciépogicion; en este caso, la
funcién del departamento de economato y bodegan#a la la recepcion y control
de las mercancias. Torres (2010, p. 70)

2) El almacén asumira las mismas funciones anteriden@escritas, cuando se trata
de articulos de reposicion o productos distintdgsaalimenticios (de lenceria, de
papeleria, de limpieza, etc.). Torres (2010, p. 70)

3) La bodega sera el departamento responsabilizadwlowse trate de vinos y licores.
Torres (2010, p. 70)

Segun Torres (2010) En relacion a la organizagénpuede observar que en un gran
hotel el subdepartamento de economato y bodegandepe alimentos y bebidas, pero en
hoteles de menor dimensiébn se encuentra, en muchess, bajo la direccion del
departamento comercial o administracion o, incldgectamente bajo la propia direccion del
hotel. (p. 70).
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Segun Torres (2010) La ubicaciéon del departameatecdnomato y bodega dentro del
hotel debe ser proxima tanto al lugar de recepciéngéneros como a los centros de
produccion: cocina, restaurante, bar. Para la giarfeonservacion de los productos este
departamento debe tener una correcta ventilacidm yrado de humedad, temperatura e
iluminacién adecuados. EIl servicio resulta muy pi@jo ya que se producen constantes
movimientos de mercancias de todo tipo a los gqyedug dar un adecuado tratamiento
administrativo y contable. Ademas, no s6lo sumiaisil departamento de alimentos y
bebidas, sino que distribuye los productos a ttmdepartamentos del hotel. (p. 70)

Para llevar una correcta organizacion de este tipanto son basicas las siguientes
cuestiones:

» Una correcta politica de compras.

* Instalaciones adecuadas para la conservacion dghesos.

» [Establecer un orden de emplazamiento de los atiqdra facilitar su localizacion.

» Utilizar sistemas de control para la entrada ydsatie productos. 5. Fijar las salidas en
relacion a las entradas de los géneros.

* Vigilar y mantener el stock de seguridad.

e Suministrar con rapidez los pedidos a los departéwsey realizar a la entrega las

imputaciones correspondientes.

Dimensionamiento de bodega

Para el célculo del dimensionamiento de la bodegdebe tener en cuenta la siguiente
formula:
Dimensionamiento total Bodega = (0,5 m2 x capacidad total del estalblecimiento)

Dimensionamiento por Bodegas = (Dim Total Bodega -+ numero de bodegas)

1.4.3.6 Salon de eventos

Los salones para eventos son algo habitual en tledasiudades del mundo, las

personas necesitan un espacio donde desarrollaemnas o fiestas de todo tipo, infantiles,
de quince, casamientos y cualquier clase de rewtidial que demande espacio y comodidad
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gue no hay en otros lugares. Como inversion cadamé&s buscados ya que su alquiler es
muy bien pago. El disefio de un salén para fiestanwg importante desde su concepcién ya
gue debe planificarse muy bien y en detalle la adim, tamafio y servicios que
condicionaran el éxito que tenga a futuro una sivarde esta clase. (Planos y Casas, 2013)

Segun Eventbrite (2016) Para algunos tipos de esemiie no son por convocatoria
general, los organizadores van a conocer con aitelé cantidad exacta de gente que van a
recibir, por ejemplo, un casamiento, un cumpleafuws,cocktail o0 una cena formal con
invitaciones con solicitud de confirmacion de asista (R.S.V.P.).

En otros casos, sucede lo contrario, el organizgdocuenta con un espacio y una
convocatoria aproximada, teniendo que adaptarnéidzal de invitados segun la capacidad
del salon. Hay que tener en cuenta, que la caghdelain salon va a ser diferente de acuerdo
a la actividad que se vaya a desarrollar y, ptarido, al tipo de armado que se elija. No es lo
mismo que la gente se encuentre de pie, que seaaneesas redondas o que se disponga a
escuchar una conferencia. Eventbrite (2016)

Algunos datos a considerar son:

Tener en cuenta que, si es un evento tipo Cocldhgspacio necesario minimo por
persona es de 1 m2. Por ejemplo, un salén de 25@enditira realizar un cocktail para 250
personas. Si en cambio, nuestro evento es undaenal, el espacio es de 2 m2 por invitado,
sentados en mesas redondas. Las mesas redondastsnel una capacidad de entre 8 y 10
personas (en general se utilizan la misma, pecagacidad se reduce si se utilizan platos de
sitio, que tienen un radio de 35 cm cada uno aeatf2a de los platos de comida principal que
son de 27 cm). Eventbrite (2016)

Ademas, debemos dejar 1,5 m entre mesa y mesalganeculacion de mozos y
camareros. Si dejaremos un espacio para incluipista de baile, esta tiene que calcularse
contando 1 m2 por persona, pero Unicamente poddl/8tal de los invitados, ya que nunca
bailan todos, y si el espacio es muy amplio vardalaensacién de vacio. Si nuestro evento
contara con un escenario o tarima, la altura de pata que todos puedan ver lo que pase alli
debe ser de aproximadamente 30 o 40 cm. Cuantagpenssnas y espacios mas grandes,
deberemos incrementar la altura. Eventbrite (2016)

Si vas a armar el salon como teatro o escuelaréetbener en cuenta que se dejan

pasillos a los costados y uno central para la leicbddn de las personas al ubicarse y al
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levantarse, y deberas contar la capacidad de acwrthmafio de las sillas y en caso de
armado de aula, las mesas. Otro dato importaraenarh de elegir el espacio es que cuenten
con salidas de emergencia y que esta no se tapsilla® mesas o escenografia. Eventbrite
(2016)

Dimensionamiento salén de eventos
Para el calculo del dimensionamiento del salonv@mtes se debe tener en cuenta la
siguiente formula:

Dim salon de eventos = (1 m2 x capacidad total del estalblecimiento)

1.5 Marco Referencial
1.5.1 Caracteristicas del Territorio Cantonal
El cantdon Playas esta situado al suroeste de laingra del Guayas, posee una
extension de 269,3 km2. Su cabecera cantonal ds Jés® de Villamil, también conocida
como Playas. Limita al norte con el canton Saném&de la provincia del mismo nombre; al
este con los cantones Guayaquil del Guayas; y mlcen el Océano Pacifico. Las
caracteristicas climaticas que imperan en la zenastudio, difieren sensiblemente, pese a su
proximidad geografica de las existentes en lass&telrio Guayas en particular en lo que a
lluvia se refiere, posee un clima seco.
Durante estudios realizados por la Comisién de distupara el Desarrollo de la
Cuenca del Rio Guayas y Peninsula de Santa EleBBHGE) y el Centro de
Estudios Hidrograficos de Madrid para el plan hilicdh acueducto de Santa Elena en
la informacion basica en Julio de 11984, se estables siguientes parametros de
temperatura para el canton Playas, la maxima alasmgistrada ha sido de 36°C en
Febrero y la minima absoluta de 15,6°C en el me®aabre, con una temperatura
anual promedio entre 23° y 25°C. (Plan Estratédedurismo, 2007).
Los factores principales que inciden sobre las iooomkes climaticas de la zona, son la
corriente fria de Humboldt, la corriente calida d¢ifio y los desplazamientos de la
convergencia tropical. Principalmente fenomenosatologicos como la influencia directa

de la corriente de Humboldt sobre la zona del caRidyas producen en el mismo un clima
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bastante agradable y sano, actualmente reconocrdooymendado por muchos doctores el

pais y del exterior como un sitio ideal para realtarismo de salud.

FEsE 9100 CANTON PLAYAS ST ATFS -1 RN

B3

Figura 3 Ubicacién del cantén Villamil Playas
Fuente: (Gobierno Auténomo Descentralizado del cantén Rag814-2022)

La topografia del cantdn Playas es generalmenteaplaunque al norte se levantan
elevaciones entre los 50 y 100 metros de alturaocehcerro Colorado, el cerro Verde, el
cerro Picon, y el cerro Cantera. Las costas s@neas, los balnearios mas importantes del
cantdn se encuentran al sur. Los principales os sl Rio de Arena, el Mofiones y el
Tambiche. Las prolongadas sequias, la tala ilegalbdsque y el clima ardiente han

desertificado al suelo playense. (Plan EstrategiDesarrollo Turistico, 2009 - 2014)

1.5.2 Delimitacion de la Zona Costera

Se entiende por zona costea a la unidad geogddi@acho variable, comprendida por
una franja de 15 km. de la linea de mas baja nfaeia el interior del territorio, e incluye el
espacio acuatico adyacente y sus recursos; en dh s interrelacionan los diversos

ecosistemas, procesos Yy usos presentes en elespatinental e insular. Los 15 kilobmetros
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gue comprende la faja costera se mantendra promisi@nte hasta que argumentos
cientificos o técnicos prueben la necesidad de finadidicha extension.

Constituyen parte integral de las zonas coster@sndhtos de la franja costa afuera:
aguas interiores, mar territorial, plataforma coenital. Elementos naturales adentro: costa
continental, playones o manglares, aluviones, riesebaldios, elementos naturales
transitorios: linea de costa o playa, terrenos ajanar, playa maritima, lagunas costeras,
estuarios, ciénagas. Formas costeras: bahia, islate, cayo, archipiélago, delta.

Administradas por los organismos competentes erdo@xion con los gobiernos locales.

1.5.3 Actividades econdmicas
El comercio es la actividad complementaria paradsdeal turista, asi como para cubrir las
necesidades internas. El turismo, aunque desatooksn gran medida, carece de una
herramienta de servicios acorde con la importadeiain canton que tiene como a este
sector como su mejor opcidn para sus ingresos.iéBubAutonomo Descentralizado del
cantén Playas, 2014-2022)
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Figura 4 Ubicacién econémica
Fuente: (Gobierno Auténomo Descentralizado del cantén &ag014-2022)

1.5.4 Ordenamiento, Zonificacion o Sectorizacion de la Zwa Costera
1.5.4.1 Demografia

El cantdn Playas esta situado al suroeste de leingia del Guayas, posee una
extension de 269,3 km2 la mayor parte de su teoit®e encuentra dentro de la denominada
franja costera. Su cabecera cantonal es Gral.ddos@lamil, también conocida como Playas.
De acuerdo a los datos del ultimo censo de pobilacidvienda efectuadas por el INEC en el
afio 2010, la densidad poblacional del cantén Gendhamil Playas es de 153,87. De
acuerdo a las proyecciones del INEC 2010 — 2014aeton Playas, cuenta con 49.311
habitantes aproximadamente; que indica que el 88%osl habitantes pertenecen al sector
urbano y el 20% al sector rural; tal como se maestria siguiente tabla.
Tabla 2
Proyeccion poblacional

Afo Poblacién Total

2010 43151
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2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019

44635
46159
47717
49311
50940
52607
54308
56044
57817

Fuente: (Gobierno Auténomo Descentralizado del cantén &ag014-2022)

Elaborado por: Carlos Portugal

El analisis de la poblacion por rangos de edadnperidentificar cuatro principales

grupos:

Tabla 3

Grupos Etarios

Grupo Etario Total Porcentaje (%)

Nifios, niflas y adolescentes 18490 37,50%
Jovenes 10357 21,00%
Adultos 17468 35,42%
Adultos Mayores 2996 6,08%
Total 49311 100,00%

Fuente: (Gobierno Auténomo Descentralizado del canton &ag014-2022)

Elaborado por: Carlos Portugal

* Niflos, nifias y adolescentes (0-17), que en el pamé&presentan el 37,50%;

convirtiéndose en el grupo poblacional predominante

» Jovenes (18-29) que representan el 21% en el cantdn

* Poblacion adulta, es el segundo grupo mas repedsenten la poblacion con el

35,42%.

* Adultos mayores (mayores de 65 afios de edad) eqpeesel 6,8% de la poblacion

del cantoén.

El 80% de la poblacion se encuentra concentrada eabecera cantonal, mientras que la

poblacion restante reside en los recintos de Datdildamil, El Arenal, y las comunas de

Engabao y San Antonio. EI mayor porcentaje de ldgoidn de Playas se caracteriza por

ser joven es decir menores de 27 afos, tiene gaad& crecimiento del 3% anual y su

porcentaje de poblacién con respecto a la providelaGuayas es el 0,9%. No posee

parroquias rurales. (Ministerio del Ambiente - CAMA 2013)



Solo el 5,5% de la poblacién de la tercera edatet@guna ocupacion laboral, sus
habitantes se dedican especialmente a la pesedijlatin, comercio y al turismo, esta ultima
actividad, en conjunto con la pesca, se constitayro la base econdmica del cantdon que se
desarrolla principalmente en la cabecera cantoeal ka linea costera entre General Villamil

y Data de Villamil.

Tabla 4
Poblacion econémicamente activa del canton Playas
Indicador Total
PEI 14.078
PEA 10.167

Fuente: (Ministerio del Ambiente - COPADE, 2013)
Elaborado por: Carlos Portugal

Tabla 5
Poblacion econ6micamente activa en mujeres
Indicador Total
PEI 9.865
PEA 2.229

Fuente: (Ministerio del Ambiente - COPADE, 2013)
Elaborado por: Carlos Portugal

Tabla 6
Poblacion econémicamente activa en hombres
Indicador Total
PEI 4.213
PEA 7.938

Fuente: (Ministerio del Ambiente - COPADE, 2013)
Elaborado por: Carlos Portugal

Tabla 7
Poblacién econémicamente activa en zonas
Sector Indicador Total
PEI 4.213
Rural
PEA 7.938
Urbana PEI 11.227
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PEA 8.296

Fuente: (Ministerio del Ambiente - COPADE, 2013)
Elaborado por: Carlos Portugal

1.5.4.2 Zona de Prioridad para la Conservacion

1.5.4.2.1 Areas de Bosque y vegetacion protectores
Conforme el andlisis realizado, en el canton Plagasonsideran como Areas de Bosques
y Vegetacion Protectores al remanente de Mangl&ata de Villamil, asi como el bosque
tropical que aun no han sido invadidos para usanistico, ubicados en la zona
montafiosa de Engabao. (Ministerio del Ambiente PEDE, 2013, pag. 12)

El canton Playas es parte de los bosques secos gibn Tumbesina, uno de los
ecosistemas mas amenazados a nivel mundial, fat#éme podemos encontrar via a la
comunidad de Engabao. En general, el bosque seoa esosistema con un alto nivel de
endemismo; se estima, por ejemplo, que de las @3p@cies de plantas que se pueden
encontrar en el oeste de Ecuador, 20% son condakerendémicas. La importancia de la
vegetacion es también reconocida por su alta repratividad de los bosques secos, tal es el
caso del “algarrobo” (Prosopis sp), el “ceibo” (@etrichistandra) y el “guayacan” (Tabebuia
spp).

La fauna es igualmente diversa y también con alicedles de endemismo. En la regiéon
habitan unas 800 especies de aves, de las cuaddeddr del 10% son endémicas o de rango-
restringido (es decir propia de la region). Estgpprcion es bastante alta, ya que pocas areas
en el mundo contienen mas especies de aves demstgagido que esta region. En relacion
a los mamiferos, de las 124 especies registraddasenonas bajas de Ecuador, 54 estan
restringidas en distribucion a las zonas de laacakt Ecuador, Colombia y Peru. El
endemismo es mucho mas alto, considerando a losétagos donde el 24% de las especies

ecuatorianas estan restringidas a las zonas bealjagste.

1.5.4.2.2 Area de Playa y Bahia
En el canton Playas se incluyen dentro de estayamddetodo el perfil costero del
cantdn, en el que sobresalen las playas de PuagabBo, Engabao, El Pelado, Playa de

general Villamil, Los Arenales, entre otros.
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1.5.4.3 Zona Pesquera

Comprende areas donde se realizan actividadegidasisy los diferentes atractivos,
recursos y productos turisticos con que se cuamida Faja Costera. Playas es considerada
como el Unico balneario de mar de la provincia @ahyas, ademas de la cercania con
Guayaquil y por su gran extension de playa, sugastronomia, hace que sea un balneario

muy concurrido.

1.5.4.4 Zona Turistica

1.5.4.4.1 Area o Zona del Balneario

—

= ,General’ﬁli;t;lil Playas

Figura 5 Playa de El ArenalPlaya de General Villani
Fuente: Google

Areas contempladas para la realizacion de actiesladcreacionales, deportivas y de
descanso, donde los principales elementos de uselsagua, la playa, sol y paisajes. En el
canton Playas se identifican las siguientes zoraaa psta categoria: Playas de Puerto
Engabao, Engabao, El Pelado, General Villamil, Enal, entre otras.

1.5.4.4.2 Area o Zona de Eco-Turistica

Areas naturales donde se realizan actividades aea®ion y excursionismo de bajo
impacto ambiental, y con un importante enfoquenteigo a la educacion e interpretacion
ambiental. En el canton Playas se identifica derdtegoria al Estero de Data de Villamil y al
norte de la zona montafiosa de Engabao.
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1.5.4.5 Zona Agricola

Comprende las areas donde se desarrollan actigdanheo la ganaderia, el pastoreo y
la agricultura. Si bien las condiciones climatigageograficas del canton en el filo costero, no
permiten un desarrollo intensivo y extensivo dadecultura, condicion dada importante por
la escasez de agua dulce. En este sentido, sdeestalpequeiios remanentes de zonas
agricolas en los recintos de Data de Villamil, Ebagay en la comuna de San Antonio.

1.5.4.6 Zona de Asentamiento Humanos

Comprende las areas donde existen asentamientaanbandentificados y ubicados,
definidos y autorizados por la municipalidad. Ercaiton Playas los asentamientos humanos
se encuentran a lo largo de la franja costera,cedpeente desde la parte sur (El Arenal)
hacia General Villamil que es el principal centrel danton. También encontramos otras

comunidades al noroeste la comuna Engabao y dleestenuna de San Antonio.

1.5.5 Atractivos culturales
1.5.5.1 Artesanias

Las artesanias y muebles con fibra de moyuyo, liasmas que se encuentran en la
Avenida Principal de via Data de Posorja. El matemsado para la elaboracion de sus
productos es traido desde Progreso. Estos mueldeesanias se venden en el taller y se
comercializan a lo largo de toda la peninsula.dansdos de los muebles son rusticos, ya que
se realiza el tratamiento de la madera para pralosg duracién, pero se mantienen con su
corteza natural. La mayor venta se da en la terdpoedta, desde enero a mayo. Los

materiales utilizados son: muyuyo, bejuco, clabasniz y tratamiento de madera.

1.5.5.2 Fiestas

Las fiestas de San Pedro y San Pablo: se realizahMalecdn, al pie de la playa. Son
fiestas de agradecimiento y de peticion de bengks@ara las jornadas de pesca, y de mas
lluvias a San Pedro. Tanto San Pedro como San Babloonsiderados los santos patrones de
los pescadores debido a que segun la historia elésspescadores y siguieron el mandato de
Cristo para convertirse en pescadores de hombr@gomshente se realizaban el 26 de julio de

cada afo o en la fecha que indique el santoral. evestos se realizaban en la cabecera
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cantonal de General Villamil. Se inicia con unaamampal donde colocan las imagenes de
San Pedro en los botes de pesca. Se sigue coreti@als actividades como: peregrinacion,
carreras en bote y regata de balsas, bailes pepulpresentacion de grupos en tarima,

CONCUrsos Yy otros.

1.5.5.3 Mercado Artesanal José de Villamil

Los artesanos y comerciantes trabajan todos Iass dbdhafio. Sus mejores ventas se
efectian durante la temporada alta que va desde arm@ayo. Los principales clientes son
los visitantes de otras ciudades, especialment&udg/aquil. Las ventas se realizan en la
Avenida Principal del malecon, junto a la Camarddasmo. Los productos son elaborados
a base de chaquiras, cuarzo, coco, bambu, vertdbraluron, “piedra, concha, tagua, entre
otros. Existen alrededor de 16 locales. El atractg encuentra conservado debido a que
mantienen los mimos procesos de elaboracion entcuanas artesanias, y los demas
productos de venta siguen siendo los mismos. Senabsilrededor del paisaje debido a su
ubicacion muy cercana a la playa, y a la constauncdie bafio publicos, restaurantes, entre

otros.
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Capitulo Il
Marco Metodolégico

2.1 Disefio de la Investigacion
El disefio del presente trabajo de investigaciomle®nfoque cualitativo, porque se
utiliza para descubrir, refinar las preguntas deestigacion, recolectar y analizar los datos

para responder a las preguntas de investigacion.

2.2 Modalidad de la Investigacion
2.2.1 Investigacion descriptiva
La investigacion descriptiva resefia las caracteastde un fenbmeno existente. Los
censos nacionales son investigaciones descriptivasismo que cualquier encuesta
gue evalla la situacion de cualquier aspecto, desdémero de grifos en las casas
hasta el numero de adultos de méas de 60 afiosamen thietos”. (Salkind, 2000)
La investigacion descriptiva se adopta con el Bnedtablecer interrogantes que en su
posterior sean las preguntas que se realizan eankasvistas. Este tipo de investigacion
permitio la utilizacion de variables de caracteivgto o dificil de identificar refutaciones

para su posterior analisis.

2.2.2 Investigacion documental

“La investigacion documental es aquella que coms&t recopilar la informacion
documental sobre un tema o tipico determinado,rat@ e acudir a la memoria de la
humanidad como fuente de informacion” (Achaeran2idd,0, p. 40).

La investigacion documental se aplica para la rémcpn de informacion primaria
recopilada de documentos académicos, periddicdse @tros; e informacion secundaria
recopilada de libros, revistas, folletos, publicaes, biblioteca, entre otros que faculten la
argumentacion de las diferentes teorias, enfoquesi@eptos relacionados con el proyecto de

investigacion.
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2.2.3 Investigacion de campo

“La investigacion de campo es aquella que se @iz el lugar geografico donde se
producen los hechos o campos de los hechos, corjadin, escuela, hogar o entidad social
como vivienda, comerciantes, entre otros” (Gar2zéep, p. 72).

La investigacion de campo se realizé en el can@me@l Villamil Playas, recolectando
la informacion necesaria que permita realizar elgadstico inicial de situacion socio-

econdmica de la actividad hotelera, a través deevastas a personas relacionadas con la

actividad.

2.3 Meétodo
2.3.1 Deductivo
Es un método de razonamiento que consiste en t@maclusiones generales para

explicaciones particulares. EI método se inicia ebandlisis de los postulados, teoremas,
leyes, principios, entre otros, de aplicacién ursaky de comprobada validez, para
aplicarlos a soluciones o hechos particulares.n@e2006, p. 56)
El método deductivo se aplicé dentro de la invesiign para tomar en cuenta las
premisas existentes sobre el dimensionamiento ipauento de un hotel de 5 estrellas, para
de esta forma, determinar conclusiones que apegdaninformacion valida que sustente el

proyecto.

2.3.2 Inductivo
Con este método se utiliza el razonamiento parnebtconclusiones que parten de hechos

particulares aceptados como validos, para llegeorelusiones, cuya aplicacion sea de
caracter general. El método se inicia con un estundiividual de los hechos y se formulan
conclusiones universales que se postulan como,|gyegipios o fundamentos de una
teoria. (Bernal, 2006, p. 56)
El método deductivo se aplicO en la presente ilgastn considerando hechos
particulares hacia hechos generales, tomando emeciles legislaciones ecuatorianas que

rigen a los establecimientos de alojamiento taadsti
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2.3.3 Analitico — Sintético

“El método analitico-sintético estudia los hechoartiendo de la descomposicion de
objeto en cada una de sus partes para estudiarfasnea individual y luego se integran para
estudiarlas de manera holistica e integral” (Be2@06, p. 56).

La adopcién del método analitico-sintético parankzrpretacion de los resultados
obtenidos a través de las entrevistas realizaddsrara individual a los gerentes hoteleros
con la finalidad de establecer una sintesis conglada del objeto de estudio encaminada a la

solucion del problema de investigacion.

2.4 Poblacion y Muestra
2.4.1 Poblacion

“La poblacién es el conjunto de elementos acotaosin tiempo y en un espacio
determinado, con algunas caracteristicas comumaiisdes o medibles” (Di Rienzo, y otros,
2008, pag. 2).

La poblacion que se ha tomado en cuenta en la tigaesn, para realizar las
entrevistas son dos gerentes propietarios de ual i@ 5 estrellas en Salinas y 20

colaboradores de ambos establecimientos

2.5 Técnicas e Instrumentos de Recolecciéon de Informai
2.5.1 Técnicas
2.5.1.1 Entrevista

“La entrevista es una técnica de investigacion ratijzada en la mayoria de las
disciplinas empiricas. Apelando a un rasgo propeolad condicion humana. Esta técnica
permite que las personas puedan hablar de susiemxpas, sensaciones, ideas, entre otros”
(Yuni & Urbano, 2006, p. 81).

La entrevista permite la obtencién de informaciordrante una conversacion de
naturaleza profesional. La entrevista, se aplieaadministradores o gerentes de hoteles de 5
estrellas para recolectar sobre el dimensionamienitmplementacion de las mencionadas
infraestructuras turisticas, a través de autoinéstnes decir, las respuestas directas que los

entrevistados dan al investigador en una situaédimteraccion comunicativa.
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Ademas, se realiz6 20 entrevistas a los operago®si hoteles de cinco estrellas que
visito, para determinar la situacién actual del etisionamiento y equipamiento desde una
perspectiva operativa, ya que, en ocasiones, leenggs hoteleros no se percatan de los
problemas g suscitan en el establecimiento, sinaegob los operativos quienes estan

inmersos identifican de mejor forma este tipo denfaias.

2.5.2 Instrumentos
2.5.2.1 Ficha de entrevista
La ficha de entrevista es una hoja de cuestiongeguntas ordenadas y légicas que
sirven para obtener informacion objetiva de la poidin. (Ver Anexo 1).
La ficha de entrevista debe contar con las sigegewaracteristicas: membrete claro y
sencillo, introduccidn y objetivos; preguntas ctayaconcisas de secuencia logica; inicia
con una pregunta rompe hielo. (Eyssautier, 20082p).
La ficha de entrevista esta compuesta por pregaiti@stas, que permiten obtener una
informacion mas amplia del objeto de estudio, ademd@ su estructura cuenta con un
membrete respectivo con el logo de la Universidatidlica Santiago de Guayaquil y se

recalca el objetivo de la entrevista.
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Capitulo 111
Analisis de los Resultados

2.6 Andlisis de las Entrevistas a Operativos

Edad
Tabla 8
Edad
ftem Descripcion Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
18 - 25 5 25% 25%
26 - 33 8 40% 65%
1 34-41 4 20% 85%
42 En adelante 3 15% 100%

Total 20 100%

Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

42 En
adelante
15%6

SENS

20%

Figura 6 Edad
Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

La edad de la poblacion entrevistada del presaotgepto, el 40% oscila entre 26 a 33
afos de edad, el 25% oscila entre 18 y 25 afoslat el 20% tiene una edad promedio de
34 a 41 afos y el 15% tiene una edad de 42 afiadetante.
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Sexo

Tabla 9
Sexo
ftem Descripcién Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Masculino 14 70% 70%
2 Femenino 6 30% 100%

Total 20 100%

Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

Figura 7 Sexo
Fuente: Datos de la investigacién de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

El sexo de la poblacion entrevistada del presemtgepto de investigacion, el 70% que
labora dentro de los hoteles de 5 estrellas egxtemasculino, mientras que la diferencia el
30% lo ocupan plazas femeninas.
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Estado Civil

Tabla 10
Estado Civil
ftem Descripcién Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Soltero 4 20% 20%
Casado 12 60% 80%
3 Viudo 1 5% 85%
Divorciado 3 15% 100%

Total 20 100%

Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

Divorciado

Viudo 15%
5%

Figura 8 Estado Civil
Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

El estado civil de la poblacién entrevistada dekpnte proyecto, el 60% menciona que
tiene un estado civil de casado, el 20% hace éésgue su estado civil es soltero, el 15%
menciona que tiene un estado civil de divorciaddingimente la diferencia que el 5%

menciona que tiene un estado civil de viudo.
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¢,Cuanto tiempo tiene laborando en el hotel?

Tabla 11
¢, Cuanto tiempo tiene laborando en el hotel?

ftem Descripcién Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
1 a 3 aflos 4 20% 20%
4 a 6 afos 9 45% 65%
7 a 10 afios 7 35% 100%
Total 20 100%

Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

Figura 9 ¢ Cuanto tiempo tiene laborando en el hotel
Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

Los entrevistados del presente proyecto de imvastig hacen énfasis en que el 45%
tiene entre a 6 afos laborando dentro del hoteB58b tiene 7 a 10 afios dentro del

establecimiento turistico y la diferencia del 208v4 laborando de 1 a 3 afios.
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¢Ha visualizado problemas de dimensionamiento o eipamiento en el area donde
labora?

Tabla 12

¢Ha visualizado problemas de dimensionamiento o eipamiento en el area donde
labora?

- L ) . Porcentaje

Item Descripcion Frecuencia Porcentaje acumuladjo
Si 17 85% 85%
No 2 10% 95%
No Sabe 1 5% 100%
Total 20 100%

Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

No No Sabe
5%

Figura 10 ¢ Ha visualizado problemas de dimensionaemto o equipamiento en el area donde labora?
Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

El 85% de los entrevistados del presente proyeetimeestigacion afirman que, si han
visualizado problemas de dimensionamiento y equig@im dentro del hotel donde laboral, el

10% no se ha percatado, y el 5% desconoce sobiteid&ion.
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¢En qué areas se han presentado el problema antesmaionado?

Tabla 13

¢En qué areas se han presentado el problema antesmaionado?

. o . . Porcentaje

Item Descripcion Frecuencia Porcentaje acumula djo
Habitaciones 3 15% 15%
Cocina 5 25% 40%
Restaurante 3 15% 55%

6 Bar 2 10% 65%
Bodega 4 20% 85%
Salén de eventos 3 15% 100%
Total 20 100%

Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

Salon de . .
eventos Habitaciones

Restaurante
15%

Figura 11 ¢ En qué areas se han presentado el probia antes mencionado?
Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

El 25% de los entrevistados del presente proyeuntestigativo hace mencion que el
area donde han visualizado falencias son el dedma, el 20% han reconocido que han
existido problemas en el area de bodega, el 15%rdaizado énfasis que, en el area de
Habitaciones y restaurante y salon de eventosajnfiente la diferencia del 10% en la bar del

establecimiento de alojamiento turistico.
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¢En el tiempo que lleva laborando en el hotel harealizado remodelaciones?

Tabla 14

¢En el tiempo que lleva laborando en el hotel harealizado remodelaciones?

. o . . Porcentaje

ltem Descripcion Frecuencia Porcentaje acumula djo
Si 12 60% 60%
No 5 25% 85%
No Sabe 3 15% 100%
Total 20 100%

Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

No Sabe
15%

Figura 12 ¢ En el tiempo que lleva laborando en eldtel han realizado remodelaciones?
Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

El 60% de las personas entrevistados menciona queel eestablecimiento de
alojamiento turistico donde laboran hacen énfase gi han realizado remodelaciones, el
25% menciona que no han realizado y el 15% mengjaralesconoce del asunto.
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¢En qué areas se han realizado remodelaciones?

Tabla 15

¢En qué areas se han realizado remodelaciones?

. L . . Porcentaje
[tém Descripcion Frecuencia Porcentaje acumula dJo
Habitaciones 6 30% 30%
Cocina 4 20% 50%
Restaurante 3 15% 65%
8 Bar 2 10% 75%
Bodega 3 15% 90%
Salén de eventos 2 10% 100%
Total 20 100%

Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

Salon de
eventos
10%

Restaurante
15%

Figura 13 ¢ En qué areas se han realizado remodelanes?
Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

El 30% de las personas entrevistados hacen érdasisel area en donde se han
realizado remodelaciones es en las habitacion@8%lhace énfasis en la cocina y el 15% en
la bodega y restaurante, finalmente el 10% menoitasgméareas de salon de eventos y bar.
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¢, Como evalula el funcionamiento del area después lderemodelacion?

Tabla 16

Funcionamiento de la remodelacion

. o . : Porcentaje
[tém Descripcion Frecuencia Porcentaje acumula djo
Excelente 15 75% 75%
Muy Bueno 3 15% 90%
9 Bueno 1 5% 95%
Regular 1 5% 100%
Total 20 100%

Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

Muy Bueno
15%

Figura 14 Funcionamiento de la remodelacion
Fuente: Datos de la investigacion de campo
Elaborado por: Carlos Portugal

El 75% de los entrevistados hacen énfasis que Idega remodelacion del &rea con
falencia en el establecimiento de alojamiento tisdsdescriben que el funcionamiento es

excelente, el 15% muy bueno, 5% bueno y regular.
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3.1 Andlisis de las Entrevistas a Gerentes Hoteleros
El objetivo general de la entrevista es determiglaimpacto del equipamiento y

dimensionamiento establecido en un hotel de 5llestren la provincia de Santa Elena.

3.1.1 Entrevista Hotel Salinas

Gerente y Propietario: Jorge Sotomayor Zambrano

1.- ¢ Cuantos afios tiene en funcionamiento el hotgle administra?

43 afos

2.- ¢ Cual es la capacidad de alojamiento del hotglie administra?

120 personas

3.- ¢ Posee el personal adecuado para atender la aajplad de alojamiento del hotel que
administra?

Si, en cuanto a cantidad de personal (20 Persgragidad del servicio (todos han sido
capacitados por la familia del administrador de enarque no se pierda la tradicién en el

trato con los clientes)

4.- ¢Ha presentado algun tipo de inconveniente dengensionamiento en las areas de
bodega, bar, cocina, restaurante; del hotel que admistra?

Solo en el sector del Restaurante, pero se daidplya que son 3 sucursales distintas
en las cuales si no alcanza el espacio se divigéldico al otro hotel de la misma cadena con

el mismo menu para evitar quejas.

5.- ¢Se han realizado remodelaciones en areas daléga, bar, cocina, restaurante; que
evidenciaron problemas de dimensionamiento en el ted que administra?

Si se han remodelado distintas areas desde lostaeeatos hasta el restaurante a
medida que pasa el tiempo todas las areas nopanioroblemas sino para ofrecer un mejor

servicio y que sea de agrado a los clientes.
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6.- ¢, Ha presentado algun tipo de inconveniente dg@pamiento en las areas de bodega,
bar, cocina, restaurante; del hotel que administra?
No, siempre estamos pendientes de las cosas dae falas que hay que cambiar a

medida que pasa el tiempo.

7.- ¢, Se han realizado la correcta implementacion das areas de bodega, bar, cocina,
restaurante; que evidenciaron problemas de equiparanto en el hotel que administra?

Si, hasta ahora todo nos ha dado buenos resultados.

8.- ¢En el ambito econémico, en qué medida ha afadb al hotel que administra la
remodelacion e implementacion de las areas de bodedpar, cocina y restaurante?

Las remodelaciones vienen de acuerdo a las gasadelahotel. El hotel ha tenido
buena acogida y por ende no nos ha afectado tanto econémico, es un gasto que se
convierte en inversion y que se debe hacer paréemanbuenas criticas y la gente vuelva.

9.- ¢Luego de la remodelacion e implementacion dasl areas de bodega, bar, cocina y
restaurante del hotel que administra; que benefici®le brindaron a la institucién?

Mayor comodidad, un mejor ambiente laboral han d8l@fios de experiencia y vamos
creciendo cada dia mas y todo lo que hemos hechdangomo beneficio la satisfaccion de

nuestros clientes y su fidelidad al momento degestms, genera mas ingresos y estabilidad.
3.1.2 Entrevista Hotel Caridi Chipipe
Gerente y Propietario: Jorge Veintimilla Celi
1.- ¢ Cuantos afios tiene en funcionamiento el hotgle administra?
Las instalaciones tienen nueve afios, pero desdegquenpramos lleva un afio y seis

meses con el nombre de Caridi Chipipe.

2.- ¢, Cual es la capacidad de alojamiento del hotglie administra?

De 89 a 120 personas, tenemos 47 habitaciones.

72



3.- ¢ Posee el personal adecuado para atender la aajglad de alojamiento del hotel que
administra?
Si, somos once personas los cuales nos dividimbe &epartamento de cocina,

recepcionistas, amas de llaves y meseros.

4.- ¢Ha presentado algun tipo de inconveniente dengensionamiento en las areas de
bodega, bar, cocina, restaurante; del hotel que admnistra?

Si, el area que nos hace falta es un saldén deasyerds hemos dado cuenta que cuando
alquilamos el lugar nos hace falta espacio par&leEguon el tema de las habitaciones y

cocina no tenemos queja alguna, todo funciona deraaorrecta.

5.- ¢Se han realizado remodelaciones en areas daeléga, bar, cocina, restaurante; que
evidenciaron problemas de dimensionamiento en el ted que administra?

Cuando llegamos empezamos a remodelar las halmiéagia éstas le cambiamos los
televisores, aires acondicionados, a muchas tamlogncolchones y camas, cubrimos
aguellos cables que se podian ver a simple vistda iscina le dimos un mejor
mantenimiento ya que estaba muy descuidada y teggmlucen mas radiantes con nuevos y

modernos colores.

6.- ¢ Ha presentado algun tipo de inconveniente dgu@pamiento en las areas de bodega,
bar, cocina, restaurante; del hotel que administra?
Sinceramente no, ya que acoplamos con tiempo seen@rbodega acorde a las

necesidades que los huéspedes requieren usualméste

7.- ¢Se han realizado la correcta implementacién das areas de bodega, bar, cocina,
restaurante; que evidenciaron problemas de equiparanto en el hotel que administra?

En éste momento nos encontramos aun renovandoirks acondicionados de las
habitaciones y poco a poco vamos mejorando laadhlde todo lo que conforma el Hotel
Caridi Chipipe.
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8.- ¢En el ambito econémico, en qué medida ha afadb al hotel que administra la
remodelacion e implementacion de las areas de bodedpar, cocina y restaurante?
En el ambito econdmico no nos ha afectado en cada rya que con las mismas

ganancias del hotel vamos incrementando las mejoras

9.- ¢Luego de la remodelacién e implementacion dasl areas de bodega, bar, cocina y
restaurante del hotel que administra; que benefic®le brindaron a la institucion?

Me di cuenta que todo empezd a cambiar desde twaerdn de los televisores, todo
estd mejorando, los clientes regresan mas segulde uenos comentarios acerca de las

nuevas instalaciones dan excelentes referenciasapaer mas turistas.
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Capitulo IV
Evaluacion de las necesidades de dimensionamientegquipamiento de un Hotel de 5

Estrellas para un destino de sol y playa, caso GemaéVillamil Playas

4.1 Alcance
Aprovechar el potencial turistico del cantén Gehéillamil Playas.

4.2 Requisitos obligatorios para las tipologias que nge encuentran determinadas

como categoria Unica
4.2.1 Requisitos generales

Dentro de los requisitos generales con lo que ogplteel Reglamento de Alojamiento
Turistico ecuatoriano estan:

» Contar con sistema de iluminacion de emergencia.

» Identificar y sefializar las zonas de evacuacidémtqsu de encuentro, salida de
emergencia, extintores y mangueras, segun las dicspoes de la Autoridad
competente.

» Exhibir en cada habitacion y piso, un mapa de wiboay de evacuacion conforme las
disposiciones de la Autoridad competente.

« Contar con una politica interna en la cual se noereciel horario de atencién a
proveedores y que no interfiera con las horastddradinsito de huéspedes.

» Contar, aplicar y procesar cuestionarios de evaloade satisfaccion del cliente en
relacion a los servicios brindados y a las instafes del establecimiento.

« En caso de contar con sistemas de ambientacioncahusstos deberdn estar
colocados en y hacia el interior del establecinoent

» Equipar con contenedores de desechos, deberdnubstados en las areas de uso
comun y areas donde se identifiqgue que se genesathos.

» ldentificar y sefalizar las areas asignadas panadores, en caso de existir.

» ldentificar las areas con facilidades para personagiscapacidad.

» Colocar letreros que promuevan el uso eficienteagah en cuartos de afio y aseo de

habitaciones, cuartos de bafio y aseo en areasodeounsin de los huéspedes, y
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4.2.2

cuartos de bafio y aseo en areas de uso comun dwidgpedes, y en areas del
personal.

Identificar y sefalizar el nimero de piso.

Identificar y sefializar las habitaciones por piso.

Identificar y sefalizar las areas de huéspedes jicacibn de servicios
complementarios.

Exhibir los horarios de ingreso (check in) y salidaeck out) en recepcion.

Contar con personal uniformado (con distintivo weatio).

Exhibir la licencia de funcionamiento vigente seglirformato (a color) establecido
por la Autoridad Nacional de Turismo, en un lugae gea visible para el huésped.
Exhibir el tarifario rack anual registrado antéAlatoridad nacional de Turismo.

Exhibir en la recepcién el nimero del servicio gnéelo de seguridad ECU 911.
Equipar al menos un area comun con camara de daduil establecimiento debera
definir el area con mayor riesgo del mismo.

Contar con un sistema de auxilio, al menos en ea del establecimiento, conectado
directamente con organismos de seguridad y respuesediata. En caso de lugares
donde no exista cobertura, se proveera otro tipud#io y/p apoyo inmediato.

Los establecimientos de alojamiento turistico utsaen la Franja Marino Costera
deberan contar con filtros de arena para aguassgris

Los establecimientos de alojamiento turistico dé@ferontar con trampas de grasa,
ubicadas en areas de preparacion de alimentos.

Los establecimientos de alojamiento turistico d&econtar con instalaciones

eléctricas cuyo voltaje sea de 110V y 220V, debmlam senalizado.

Requisitos de Infraestructura

Acceso al establecimiento y demas dependenciasfawlidades para el uso de
personas con discapacidad.

Contar con iluminacion natural y/o artificial erdés las areas del establecimiento.
Contar con ventilaciéon natural y/o mecénica queniter el flujo de aire y la no
acumulacion de olores, con especial énfasis entaude bafo y aseo, bodegas, y

areas de preparacion de alimentos.
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4.2.3

Contar con fuentes de suministro de agua permanette capacidad de
abastecimiento para todas las areas del estabétoni

Contar con materiales de construccion y/o revestitoipara evitar la acumulacion de
microorganismos en cuartos de bafio y aseo, bodégsss con uso de vapor/agua y
areas de preparacion de alimentos.

Contar con elementos antideslizantes en pisos ddosude bafio y aseo, accesos,
escaleras, areas de vapor/agua y areas de prépadacalimentos.

Destinar areas para uso comun y/o multiple paragades.

En caso de contar con areas para fumadores seadebewplir con los requisitos
establecidos en la normativa nacional vigente reete a la regulacion y control del
tabaco.

Contar con un area o espacio especifico para larasgpn y almacenamiento de
desechos solidos.

Contar con un area de almacenamiento de lenceriel establecimiento (ropa de
cama, toallas, entre otros).

Contar con bodegas y/o compartimentos especifi@a pl almacenamiento de
utileria, productos de limpieza y de servicio aatefencias del establecimiento, entre
otros.

Contar con bodegas, utilerias y/o compartimentpsa@Bcos para almacenamiento de
utileria, productos de limpieza y de servicio aatefencias del establecimiento, entre
otros.

Contar con bodegas, utilerias y/o compartimentpea@fcos para almacenamiento de
herramientas e implementos para mantenimientosa@@s y sin contacto directo con

materiales inflamables o alimentos.

Requisitos de Servicios

Proveer de agua las veinticuatro horas.
Servicio de custodia de equipaje.

Servicio de internet en areas de uso comun.
Botiquin con contenido basico.

Servicio de recepcion, consejeria o guardianid4dsoras.
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4.2.5

Proveer el servicio diario de limpieza.
Contar con un plan de seguridad que incluya meeessle contingencia y atencion
de emergencias.
Requisitos de Area de Clientes
Identificar y sefalizar por genero los cuartos @iy aseo en areas comunes.
La dimension de los cuartos de bafio y aseo estdedntinada por la capacidad del
servicio a prestar.
Equipamiento:
o Inodoro con asiento y tapa.
Espejo sobre el lavamanos.
Tomacorriente.
Basurero con funda y tapa.
Dispensador de jabdén de pared o desechable.
Jabon liquido

Secador automatico de manos o dispensador destcaltetoallas desechables.

O O O O O o o

Porta papel o dispensador de papel higiénico dentterca al area de cuarto
de bafio y aseo.

Papel higiénico

Dispensador de desinfectante de manos fuera detisenigiénico.

Gel desinfectante de manos.

lluminacién eléctrica central o similar, controlgdato a la puerta de acceso.

O O O O o

Cartilla de control de limpieza.

Requisitos de Habitaciones
Los establecimientos de alojamiento deberan caotaun minimo de 5 habitaciones.
lluminacién eléctrica central o similar, controlgdato a la puerta de acceso.
Las dimensiones de cama(s) se aplicaran segutalol@sdo.
Equipamiento:
o Colchén
o Protector de colchon

0 Sabanas
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4.2.6

O O O o o

o

Cobijas

Cubrecama, edredén o plumén
Almohada(s) por plaza

Protector de almohada

Al menos un velador o mesa de noche

Basurero con tapa.

Cobija extra a peticién de huésped

Al menos dos tomacorrientes para uso de huéspedes.

Teléfono en todas las habitaciones o sistema deimicacion interna entre areas de

uso de huéspedes y areas de servicio.

Informativo del establecimiento, que incluya pols, datos sobre los servicios

generales y adicionales, horarios de prestaci@edécios, horarios de ingreso (check

in) y salida (check out), teléfonos de apoyo y geecias (ECU 911) en la habitacion.

Contar con agua para consumo en la habitacion.

Requisitos de Cuarto de bafio y aseo privado

Equipamiento:

o

O O O 0O o o o o o o o

lluminacion eléctrica central o similar, controlaganto a la puerta de acceso.
Tina y/p ducha con division de espacios entreestarea restante del bafo.
Lavamanos.

Espejo sobre el lavamanos.

Barra de seguridad en tina y/o ducha y/o elemantideslizante para el piso.
Tomacorriente.

Inodoro con asiento y tapa.

Basurero con tapa.

Toallero y/o gancho.

Jabdn en lavamanos.

Secador automatico de manos o dispensador destcaltetoallas desechables.
Porta papel o dispensador en papel higiénico dentterca al area de cuarto
de bafio y aseo.

Papel higiénico.
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4.3 Requisitos Distintivos para establecimientos de gkmiento turistico categorizados
como 5 estrellas.
4.3.1 Requisitos Distintivo de Servicio
* Proveer del servicio renta de equipos deportivos.
» Contar con torres de observacidén o miradores.
« Contar con senderos 0 caminos para recorridos iexdsr de personas con
discapacidad, conforme lo establecido por la Adamticompetente.
* Personal multilingtie.

» Sefalética en todo el establecimiento en idionmages y espafiol.

4.3.2 Requisitos Distintivos de Calidad
« Contar con sistemas de cortesias y atencionesspéues destacados y/o frecuentes.
» Demostrar la ejecucion de auditorias internas tidachal menos una vez al afio.
* Al menos el 15% de los productos para alimentas@norganicos.
« Contar con un manual de procedimientos.

« Contar con ropa de cama hipoalergénica.

4.3.3 Requisitos Distintivos de Responsabilidad Social @aorativa
» Ofrecer al huésped actividades que involucrencataunidad local.
* Al menos el 15% de sus proveedores son microenpyesa grupo comunitarios de
su entorno local mas cercano.

« Contar y aplicar con una politica de responsalilstzcial corporativa.

4.3.4 Requisitos Distintivos Ambientales
* Fomentar el uso de técnicas constructivas, magsriacales y disefios propios de la
arquitectura vernacula de la zona que armoniceetentorno.
» Contar con cocinas de induccion.
e Contar con programas de manejo de desechos (etafmorde abono, reciclaje de
plasticos, entre otros).
» Contar con fuentes de energia alternativa (hidrau$iolar, edlica, entre otras).

» Uso de productos biodegradables.
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Demostrar la ejecucion de auditorias internas deiorembiente al menos una vez al
ano.

Contar con un manual para la implementacion dedsipracticas ambientales.

4.4 Requerimiento de un Hotel de 5 estrellas

4.4.1 Requerimientos de Infraestructura

Instalaciones generales

Servicio de estacionamiento temporal para vehi¢aeiobarque y desembarque de
pasajeros), frente al establecimiento.
Estacionamiento propio o contratado, dentro o fudea las instalaciones del
establecimiento.
Generador de emergencia:
o Para suministro general de energia eléctrica pdmél establecimiento.
Agua caliente en lavabos de cuartos de bafio yeaasaceas comunes:
o Con sistema de véalvula de presion.
0 Las 24 horas
o Centralizada.
Cambiador de pafales de bebé en cuartos de bafemywhicados en areas comunes.
Contar con los siguientes servicios:
o Piscina
Hidromasaje
Bafio turco
Sauna
Gimnasio
SPA
Servicio de peluqueria
Local comercial afin a la actividad.
Areas deportivas

Exposicion de coleccion de arte permanente o teshpor

O O 0O 0o o o o o o o

Salones para eventos.
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* Acondicionamiento térmico en areas de uso comumiaemento o calefaccion
artificial.
« Contar con areas de uso exclusivo para el personal:
o Cuartos de bafio y aseo
Duchas
Vestidores
Areas de almacenamiento de articulos personalsi€oas)

Area de comedor.

O O O O o

Area administrativa.

4.4.2 Accesos

» Una entrada principal de clientes al area de regepcotra de servicio.

4.4.3 Ascensores
» Ascensor(es) para uso de huéspedes:
o0 Si el establecimiento posee dos 0 mas pisos, iently planta baja.
* Ascensor de servicio:

o Si el establecimiento posee dos 0 mas pisos, iently planta baja.

4.4.4 Area de Clientes
Areas de clientes - General
» Centro de negocios con servicio de internet:
0 16 horas
« Area de vestibulo
o Incluye recepcion (con mobiliario), consejeria kasa
» La recepcion debera contar con las facilidades saizes para prestar atencion a
personas con discapacidad.
* Restaurante dentro de las instalaciones del estatdato:
o Cafeteria.

o Con carta en espafiol e inglés.
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Servicio de preparacion de dietas especiales yiagenes alimenticias bajo pedido
del huésped.
Bar en zona diferenciada del area del restauractmyinstalaciones propias, dentro

del establecimiento.

Areas de clientes - Habitaciones

Contar con habitaciones para personas con discimhaegun las especificaciones de
la Autoridad competente, ubicadas de preferencia l&nplanta baja del
establecimiento.
Habitaciones con cuarto de bafio y aseo.
Acondicionamiento térmico en cada habitacion, mediasistema de enfriamiento o
ventilacion mecanica y/o natural o calefaccion maaay/o natural.
Habitaciones insonorizadas.
Internet en todas las habitaciones
Caja de seguridad en habitacion.
Cerradura para puerta de acceso a la habitacién.
Almohada extra a peticion del huésped.
Frigobar.
Portamaletas.
Closet y/o armario.
Escritorio y/o mesa.
Silla, sillon o sofa.
Funda de lavanderia.
Luz de velador o cabecera por plaza.
Cortina completa y visillo o blackout y visillo. Hlackout o la cortina completa
pueden ser sustituidos por puerta interior de fdare.
Television ubicada en mueble o soporte:
o Con accesos a canales nacionales e internaciocaleselevision por cable o
television satelital.

Teléfono en habitacion.
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» Teléfono en cuarto de bafio y aseo.

» Servicio telefonico:
o Discado directo (interno, nacional e internacioeal)cada habitacion.
o Con atencion en espafiol y un idioma extranjer@rdierencia inglés.

0 Las 24 horas.

Area de clientes — Cuarto de bafio y aseo privado
* Agua caliente en ducha de cuartos de bafio y aseapr
o Agua caliente
o Centralizada
0 Las 24 horas.
o Con sistema de valvula de presion.
* lluminacién independiente sobre el lavamanos.
* Espejo de medio cuerpo sobre el lavamanos.
« Espejo flexible de aumento.
» Secador de cabello.
* Juego de toalla por huésped
o Cuerpo
o Manos
o Cara
e Toalla de piso para salida de tina y/o ducha.
e Amenities de limpieza
o Champu
Jabon
Papel higiénico de repuesto

Vaso

O O O o©o

Acondicionador
o Enjuague bucal

¢ Amenities de cuidado personal
o Crema

o Pafuelos desechables
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o Algodon

o Cotonetes

o Toallas desmaquillantes
Amenities adicionales

o Gorro de bafio
Peinilla
Lustrador de zapatos
Kit dental

o O O o

Costurero
Bata de bano

Zapatillas disponibles en la habitacién

Servicios

Servicio de despertador desde la recepcion hatiald@acion.
Servicio de lavanderia propio o contratado.
Servicio de limpieza en seco propio o contratado.
Servicio de planchado
o Propio o contratado.
o Plancha a disposicion del huésped.
Servicio de alimentos y bebidas a la habitacién.
0 24 horas
o Carta definida para este servicio en espafol y dioma extranjero, de
preferencia inglés.
Contar con el personal profesional o certificada@mpetencia laborales, en las areas
operativas y administrativas del establecimiento.
Contar con personal que hable al menos un idiortrarggro, en las areas de contacto
y relacionamiento directo o guardiania las 24 horas
Servicio de botones las 24 horas con atencion pafiesy un idioma extranjero de
preferencia inglés.
Los nuevos establecimientos, ubicados dentro detorgo nacional deberdn contar

con un sistema de tratamiento de aguas residuales.
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Servicio médico para emergencia propio o contratado
Valet parking.
Servicio transfer, propio o contratado.
Cuenta con formas de pago que incluya tarjetaétitory/o débito, voucher.
Circuito cerrado de camaras de seguridad con adguhale almacenamiento de al
menos 30 dias.
Silla de ruedas disponible para el uso del huésped.
Servicio adicional a peticién del huésped.
o Cama extra.
o Cuna
o Silla bebe.

4.4.5 Areas del Hotel

Las areas del hotel de 5 estrellas para el hotebdg playa estaran compuestas por la

siguiente manera:

90 habitaciones de lujo bien distribuidas y equgsaal su maxima capacidad. (cuantas
dobles, cuantas sencillas, cuantas de dos trestmaamas — para saber cual es la
mejor distribucion)

Bodegas con capacidad operativa para atender lardizm

Bares con capacidad operativa para atender la adman

Cocinas con capacidad operativa para atender |laream

Restaurantes con capacidad operativa para atendemanda.

Lavanderias con capacidad operativa para atendentanda.

En base a las habitaciones (capacidad de hotale@s 90 habitantes) se realiza el

correcto funcionamiento, dimensionamiento de laasamencionadas.

4.5 Areas

45.1

Habitaciones
30 habitaciones simples (Capacidad 30) #Sntiuido cuarto de bafio
20 matrimoniales (Capacidad 40 personas) 2fhatuido cuarto de bafio

20 habitaciones dobles (80 personas) 22wluido cuarto de bafio
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20 suites (Capacidad 40 personas) 25 m2 incluidd@ule bafio

Las habitaciones estaran conformadas como lo nauglssiguiente cuadro:
Camas
Almohadas
Colchones
Sabanas
Cobertores
Protectores de colchén
Caja fuerte
Teléfono
Television
Armario
Soféas
Lamparas
Veladores
Bote de basura
Reloj despertador
Aire acondicionado
Perchas
Alfombra
Mini refrigerador
Escritorios
Cdomodas
Block anotador

Boligrafos

Los barfios de las habitaciones cuentan con:
Bata y pantuflas

Toallas 13 x 13 cm
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* Toallas 40 x 50 cm

* Amenidades

» Secadoras

« Dispensador de papel
» Cafeteras

» Accesorios para servir
» Tazas de café/dp

» Accesorios para preparar
e Tina hidromasaje

» Bebidas

» Bote de basura

* [Espejos

Tabla 17

Habitacion simple

Habitacion con:

Bafio con:

Cama de dos plazas (135 x 190 cm)
Lenceria fina

Television LED de 32"

CNT TV

Reloj radio

Mini bar

Caja de seguridad
Escritorio de trabajo
Internet inalambrico
Teléfono de discado directo
Area total

Porcentaje de iluminacion
Porcentaje de ventilacion

Bata y sandididaiio
Secador de cabello
Finos amenities

15 n?
20%
50%

Elaborado por: Carlos Portugal

Tabla 18

Habitacion matrimonial

Habitacién con:

Bafio con:

Cama de dos plazas con techo (135 x 1B@ta y sandalias de bafio

cm)
Lenceria fina

Secador de cabello
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Television LED de 32"

CNT TV

Reloj radio

Mini bar

Caja de seguridad
Escritorio de trabajo
Internet inalambrico
Teléfono de discado directo

Finos amenities

Area total 22t
Porcentaje de iluminacion 20%
Porcentaje de ventilacion 50%
Elaborado por: Carlos Portugal
Tabla 19
Habitacion doble
Habitacion con: Bario con:
2 Cama de dos plazas (135 x 190 cm) Bata y sasdidibano

Lenceria fina

Television LED de 32"
CNT TV

Reloj radio

Mini bar

Caja de seguridad
Escritorio de trabajo
Internet inalambrico
Teléfono de discado directo
Area total

Porcentaje de iluminacién
Porcentaje de ventilacion

Secador de cabello
Finos amenities

22 nt
20%
50%

Elaborado por: Carlos Portugal

Tabla 20
Suite

Habitacion con:

Bafio con:

Cama de dos plazas (135 x 190 cm)
Lenceria fina

Television LED de 42"

CNT TV

Reloj radio

Mini bar

Caja de seguridad

Escritorio de trabajo

Internet inalambrico

Teléfono de discado directo

Tina de hidrgmasa
Bata y sandalias de bafio
Secador de cabello

Finos amenities
Teléfono
Sala Recibidor:
Sofas confortables
Television de 42"
Escritorio de trabajo
Mini bar
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Area total 25 nt
Porcentaje de iluminacion 20%
Porcentaje de ventilacion 50%

Elaborado por: Carlos Portugal

4.5.2 Bodegas
4.5.2.1 Aspectos
» Suelos y pavimentos impermeables, de facil rep@sidimpieza y desinfeccion.
Evitar desniveles y escalones.
» Techos lisos, a ser posible, modulares y desma#ahdie facil limpieza. Altura
aconsejable de 3 a 4 metros.
» Paredes lisas, colores blancos o muy claros ytieneato minimo de 2m de altura
(alicatado, acero inoxidable).
» Puertas y ventanas desmontables de facil limpiejla contra insectos.
e lluminacién adecuada (150 / 200 lux).

» Condiciones ambientales (temperatura, humedadaxdn y ventilacion)

4.5.2.2 Dimensionamiento
Para el calculo del dimensionamiento de las boddgadmacenamiento se ha utilizado

la siguiente formula:

Dimensionamiento total Bodega = (0,5 m2 x capacidad total del estalblecimiento)
Dimensionamiento total Bodega = (0,5 m2 x 190

Dimensionamiento total Bodega = 95 m2

Dimensionamiento por Bodegas = (Dim Total Bodega -+ numero de bodegas)
Dimensionamiento por Bodegas = (95 m2 +9)

Dimensionamiento por Bodegas = 10,5 m2
Por los tanto, el dimensionamiento total del aehatlega es de 95 para un hotel de

cinco estrellas, la segunda formula, permiti¢ idiear que las 9 subdivisiones del area de

bodega tendran una dimension de 10?Tada una.
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4.5.2.3 Equipamiento
» Basculas
» Carretillas
» Escaleras
» Sistemas de estanterias para almacenamiento.

* Recipientes plasticos para almacenamientos en e&mar

4.5.2.4 Areas de bodega
El area de bodega de un Hotel de 5 estrellas estpuesta por:

Bodega de secos
Economato
Enlatados

Frascos

O O O o©

Botellas
* Bodega de vinos
o Blancos refrigerados
o Tintos no refrigerados
* Bodega de frio
Pescados y mariscos
Frutas y legumbres

Aves y carnes

O O O o©o

Lacteos

* Bodega de productos de limpieza.

* Bodega de quimicos.

* Bodega de vajilla.

* Bodega de manteleria, lenceria y uniforme
» Bodega de cristaleria

* Bodega de vinos
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45.3 Bar

Para el célculo del dimensionamiento del bar séohwmdo en cuenta el 25% de la

capacidad del establecimiento de alojamiento tooistpor lo tanto, la formula son las

siguientes:

Capacidad Bar = (Cap Total Establecimiento x 25%)
Capacidad Bar = (190 personas x 25%)

Capacidad Bar = 48 personas

Dimensionamiento Bar = (Cap Bar x 1,5 m)
Dimensionamiento Bar = (48 personas x 1,5m)

Dimensionamiento Bar = 72 m2

Por lo tanto, el dimensionamiento total del baapar hotel de cinco estrellas es de

72 nt con una capacidad de 48 personas.

4.5.3.1 Equipamiento

Mesas

Sillones

Barra: Debe estar siempre limpia, por ser el lugar eguel se recibe y atiende al
cliente.

Servilletas: Aunque pueden ser de tela, se ha generalizadmoeadellas servilletas de
papel, pues resultan adecuadas en comidas infamale

Cubre bandejas: Son utilizadas, para cubrir las bandejas. Estoogdienen la
misma forma y tamafio que la bandeja.

Pafos y rejillas: Para la limpieza y el repaso del material, el matd y la
maquinaria.

Manteles: Para vestir las mesas.

Coctelera

Shot glass (vaso corto o vaso medidor)También puede utilizarse como vaso

medidor, es indispensable en todo bar.
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Vaso mezclador

Colador para coctel

Medidor u oncera

Saca corchos

Espatulas para trabajar en plancha: Generalmente la de pintor, la acodada y la
espatula larga o ballena.

Cortahuevos o guitarra: Utilizado para huevos duros en rodajas.

Molde de huevos plancha:Empleado para dar una forma determinada al huevo
(molde cuadrado o redondo) con el tamafio de ursmeagla de pan inglés.

Pinzas: necesarias en la manipulacion de alimentos.

Cuchillos: Los de uso mas comun en una barra son: punttiashillo de pan,
cuchillo jamonero, trinchante o tranchelar.

Tablas de corte, mangas y boquillas, peladores, vadores, varillas: Asi como
recipientes para la presentacion de los alimemasvez elaborados como son fuente,
bandejas, viles, entre otros.

Hieleras de mesa

Tenazas de mesa

Tablas para cortes de fruta

Destapadores

Exprimidor de limones

Jarra de cerveza: Existen multitud de formas, tamafos y cualidades. muy
frecuente que cada marca de cervezas saque aldoeucatipo de copa o jarra
especifico para el servicio de su cerveza.

Copa de agua:Generalmente utilizada para el servicio de agua.

Copa de coctel o Martini: Se consigue en tamafos de tres a seis 0z. Pepla@a
Martinis, Manhattans, Stingers y otras bebidascdas

Copa de vino blanco:se consigue en forma de tulipan en tamafos de eintiez oz.
Prefiera las copas para vino pequeiias.

Copa de vino tinto: Tiene forma de balén y se consigue en tamafosnde a diez

oz. El recipiente mas ancho permite que el vinpires
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Copa de champarfala boca es mas estrecha para evitar que se edeapaurbujas
gue forma el gas.

En las rocas (rocks glass) o vaso cort@:ambién conocido como old fashioned. El
tamafio varia de cinco a diez oz. Utilice la varieda cinco a seis 0z, y agregue
mucho hielo.

Vasos highball y vasos Collins o largod:0s mas versétiles de todos los vasos. Su
tamafio varia de ocho a doce oz.

Copa de cordiales o licores/Aparte de usarla para cordiales, también sirva par
bebidas que se tomen puras.

Copa de barndy o cafiac:Se consigue en diferentes tamafos; de tallo gogman
capacidad, debe caber en la mano para que al sdatse caliente el brandy o el
cofnac.

Maquina para fabricar hielos: Estas maquinas producen hielo para abastecer al
establecimiento de forma interrumpida.

Licuadora

Refrigeradora

Maquina para lavar vasos

Ceniceros

Estantes y encimeras

Céamaras o botelleros

Lavavajillas

Expendedor de cervezallamado grifo de cerveza, aunque este es solgarta, ya
que se compone de: grifo, serpentin, barril, bated anhidrido carbonco (@O

Pila o fregadero: Es imprescindible tener dentro de la barra una® mllas con
grifos, pues es necesario poder utilizar aguaeatei En ella se lavara aquel material
gue por su tamafio o delicadeza no se puede infraduel lavavajillas.

Cafetera: Se utiliza comunmente la cafetera exprés o italian

Molinillo de café: Es un aparato independiente, se coloca siemptadal de la
cafetera. Sirve para moler el café y dosificardaya que se debe utilizar.

Termo: Es un deposito grande en que se mantiene el tiqquué hay que calentar al

bafio maria, generalmente leche.
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» Batidora: Para la elaboracion de batidos naturales hechiosigmlmente de helado,
leche y sirope al gusto.

* Exprimidor

» Picadora de hielo

* Microondas

* Plancha

» Tostadora: Es un pequefio aparato electronico que se utibira fostar y gratinar
rebanadas de pan a las que se le incorporan dsstipbs de alimentos que vayan a
ser gratinados o tostados.

* Expositor de alimentos: Se trata de muebles con vitrina especialmentdiaiss e

indicados para la exposicion visual de alimentgsialico.

4.5.4 Cocina
4.5.4.1 Dimensionamiento
El dimensionamiento de la cocina del Hotel de Be#las, considerando el 100% de la
capacidad hotelera, y una vez determinado el atabdel restaurante, se procede a realizar la
siguiente formula:
Dim Cocina = (area m2 total restaurante x 40)/60
Dim Cocina = (285 m2 x 40)/60

Dim Cocina = 190 m2

Por lo tanto, se obtiene que el dimensionamienta decina es de 1902m

4.5.4.2 Principios de la cocina
Los principios los cuales debe cumplir la cocind ldetel de 5 estrellas son los
siguientes:
» Lacocinay el comedor al cual sirven deben estal enismo nivel y lo mas cerca
posible.
* Una sola cocina debe poder atender al maximo degude venta posible.

» Una sola cocina debe poder atender al maximo degude venta posible.
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La cocina debe estar muy bien comunicada con ela@m entrada de proveedores y
salida de basuras.
La cocina no debe estar en un sétano, si se peetdilidar gas propano.

La cocina principal debe estar muy bien comunicafalas cocinas satélites.

4.5.4.3 Dependencias de la cocina

Figura 15 Area de coccion

Las dependencias de la cocina de un hotel de élastson:
Area Caliente
Area fria
Area de Posilleria
Area de Produccion
Area de Personal
Area de Panaderia

Area de Pasteleria

Fuente: Datos de la investigacion

4.5.4.4 Principios para una buena distribucion

Eliminar trafico cruzado de los colaboradores dehd&e cocina.

Minimizar la distancia que debe haber entre laeelatizona de entrega de platos y las
mesas del restaurante.

Aglomerar las zonas de trabajo.

Evitar cruzar los alimentos crudos con los alimsmieeparados.

Evitar cruzar los alimentos con los desperdicios.
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» Debe existir una zona de almacenamiento en cadgadmirabajo.
» Apartar los equipos o maquinarias de calor de U&spgoducen frio.
o Utilizar el 100% de luz natural.

« Excelente visibilidad entre las dependencias dedmna.

4.5.4.5 Equipamiento
» Coche montacargas
e Congelador horizontal
e Congelador vertical
* Maquina de hielo
» Peladora de papas
* Molino de carne
» Estanteria
» Sierra eléctrica
* Mesa fria
» Estanteria
* Leudador de pan
* Lavavajilla
* Mesa de trabajo
» Bafio maria
* Plancha
* Mesa de trabajo
* Freidor de papas 2 pozos
» Sartén basculante
* Fregadero con rejilla
* Marmita
« Parrilla
e Coche para almacenaje de papas
» Vitrina panoramica

* Mesa de trabajo tipo escurridera
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Coche transportador para papas cortadas
Camara de conservacion

Cémara de congelacion

Empacadora al vacio

Mesa con base refrigerada

Repisa superior para despacho

Mesa de trabajo

Repisa para anclar a pared

Campana de extraccion e inyeccion

Motor de inyeccion

Motor de extraccién

Cocina de 6 quemadores

Horno de conveccion

Vitrina vertical congelante

Repisa para anclar a pared

Batidora amasadora

Repisa superior para despacho

Mesa de preparacion con base refrigerada
Mesa de despacho con repisas superiores
Mesa de preparacion con base refrigerada
Mesa de trabajo con pozo y salpicadero
Repisa para anclar a pared

Self cooking center

Mesa de apoyo

Estacion de papas

Campana de extraccion e inyeccion

Motor de inyeccién

Motor de extraccion

Mesa de apoyo para cocina

Coche portabandejas
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* Mesa prelavado
* Fregadero de ollas
* Mantequillero

* Mesa de gabinete

4.5.5 Restaurante
El Hotel de 5 estrellas propuesto tendra un dinoe@sniento de restaurante aplicando
la siguiente formula:
Dimensionamiento Restaurante = (Numero de comensales x 1,5 m2)
Dimensionamiento Restaurante = (190mensales x 1,5 m2)

Dimensionamiento Restaurante = 285 m?2

Dim Cocina = (area m2 total restaurante x 40)/60
Dim Cocina = (285 m2 x 40)/60

Dim Cocina = 190 m2

Por lo tanto, la parte operativa del area de remstae es de 285 o que representa al
60%. El 40% restante es el equivalente al dimeasiento de la cocina que es 196. m

Consecuentemente, la superficie total del aresedédurante es de 448.m

4.5.5.1 Forma

Lo ideal es que el restaurante sea lo mas diafasible, permitiendo realizar diferentes
montajes, por lo que se deben evitar, dentro dgokible, vigas, pasillo y recovecos que
impidan aprovechar el espacio disponible.

4.5.5.2 Ubicacion

Debe estar situado en un lugar lo mas préximo @tina, para evitar demoras en el
servicio, y separado de esta por dobles puert@asnbed, consiguiendo asi crear una camara
gue cumpla las funciones de aislamiento térmicastam y de humos y olores. Han de ser de
un unico sentido de circulacion (por lo que serardds vias). Estas puertas contaran en la

parte superior con un cristal que permita ver ed tado de la puerta si viene alguien, para
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evitar accidentes y roturas; y en la parte infegistara reforzada con una chapa metalica que

absorba los golpes al abrir la puerta con los pies.

4.5.5.3 Suelo

Son la base del restaurante desde el punto deessttico y funcional, ya que sobre
ellos se mueven el personal y los clientes, secanlanesas, tableros, sillas y mobiliario en
general, y por debajo de ellos pasan instalacideeagua, electricidad, entre otros. Existen
multitud de suelos atendiendo al material que lmsnén (ladrillo, ceramica, marmol,
mosaico, pizarra, madera, alfombras moquetas, etitve. A la hora de elegir uno u otro, se
debe tener en cuenta la comodidad, dejando aspd®tosativos a un lado como el color, los

dibujos, entre otros.

4.5.5.4 Paredes

Los materiales y colores empleados deberan ir ersotmncia con el resto de la
decoracién y el ambiente que se pretenda cons&jurmaterial empleado es decorativo por
si mismo, como el ladrillo visto, la madera o &lrgto, se puede dejar a la vista.

4.5.5.5 lluminacion

Su importancia es indudable. Se debe aprovechapsteque sea posible la luz natural
por ser, sin lugar a dudas, la mas barata. Conmgipio fundamental, la luz debe cubrir las
exigencias minimas necesarias para poder trabajtoroha eficiente y segura. Las zonas de

circulacion deberan tener buena iluminacion.

4.5.5.6 Equipamiento de un restaurante
» Buffet (Bufé)

Figura 16 Tipos de buffets
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Fuente: Datos de la investigacion

Existen muebles especificos, empleados en el neod&apufés, con toda una gama de
accesorios que los complementan, las referenciasuswvales dependiendo de la envergadura
y necesidades del establecimiento son: buffets fyigalientes; islas para bebidas, postres,

panes; show cookings; buffets especiales para weushi.

e Las mesas
Las mesas que tendra el restaurante del Hoteledtr&las deben tener una medida de
84 cm de altura. Los tableros seran rectangulamesuna medida de 1,40 m por 76 cm con
una capacidad de 4 personas.

Figura 17 Mesa
Fuente: Datos de la investigacion

* Los manteles
Los manteles son parte del equipamiento de unurestie, por lo tanto, estos deben ser
resistentes, de facil lavado y de buena calidaabdthdo en Granite o borlon. El calculo de
las medidas de los manteles se debe consideranddslas de largo y ancho de las mesas
rectangulares, para luego aumentar las caidas bosalados. Se debe considerar un 10%
adicional si se compra la tela para confecciormmanteles, debido al dobladillo del borde y

la reduccion del primer lavado.
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Figura 18 Manteles
Fuente: Datos de la investigacion
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+ Lassillas

X

e

diss
Figura 19 Sillas
Fuente: Datos de la investigacion

Las sillas no tienen medida Unica, esta va en funde la mesa, en este caso, las mesas
son rectangulares y las sillas deben cumplir cesilguientes medidas: de largo 93 cm, ancho

de asiento 42 cm, ancho de patas 57 cm

* Lasvajillas
Las vajillas deben ser de porcelana, color blancon el logo impreso del

establecimiento. A continuacion, se describe cadade ellas.

Tabla 21
Vajillas
Descripcién Med / Cap Observaciones

Plato de entrada 15y 18 cm Se emplea como plapostee.

Plato de fondo 28a3lcm Existen diversas mediaacderdo a la marca
y necesidades del establecimiento.

Plato de fondo ovalado 18 a33cm Existen divensedias de acuerdo a la marca
y necesidades del establecimiento.

Tazas 320 ml Conocidas como cremeras.

Taza para consomé 226 mi Otros disefos y capacdade

Platillos 12a15cm Conocidos como saucer

Plato ensaladera 10 a 16 cm Se emplea como bowl de frutas

140 a 281 ml
Porta mantequilla 11al3cm Se usa como porta elada.
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Plato para pan
Azucarero

Cremeras

Plato para caracol
Tazas mugs

Tazas de expreso
Tazas cappuccino o te
Plato para creme brule
Plato soufle

Florero

Teteras

Cafeteras

Plato para banana split
Porta huevos

Salseas

Fuentes de mesa
Queseras

12a15cm Conocido como plato deangailla
Azucar en granel o azucar en sobre.
3,5y5.50z Metal, plasticos y porcelana.
13y 16 cm Metal o loza
250 a 500 ml
100 a 150 ml
7 0z.
14 cm
12 cm
No deben ser demasiados grandes.
18 oz
10 a 12 oz. Plasticos o de vidrio
Vidrio o de loza.
Vidrio, metal, loza o ceramica
Loza o metal
Loza, ceramica.
Plastifico, verde o ceramica.

Fuente: Datos de la investigacion

Elaborado por: Carlos Portugal

Figura 20 Vajillas

Fuente: Datos de la investigacion

+ Cubiertos

Los cubiertos, al igual que la vajilla, presentstidias medidas las mismas que van en
funcion al disefio, uso y marca. Los mas conocidases$ tenedor, el cuchillo, la cuchara, la

cucharita, ademas de otros que dependen del enppéese les dé. Los cubiertos son de acero

inoxidable y tienen medidas frecuente de 20 a 22 cm
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Tabla 22

Cubiertos

Descripcion Medidas Caracteristicas
Cubiertos de pescado 18.5cm
Tenedor pastel 13 cm
Tenedor postre 17 cm
Tenedor para caracol 11.5cm Tiene dos puntas.
Tenedor 22a23cm
Tenedor de ensalada 24 cm Tiene 3 puntas, forrcadara
Tenedor para trinchar 24 cm
Cuchillo para trinchar 24 cm
Cubierto de cangrejo o langosta
Cuchillos quesos Distintas formas,
Tenedor para carne Tiene dientes y filo.
Cuchillo para plato fondo 22 cm No tiene filos delds.

Fuente: Datos de la investigacion
Elaborado por: Carlos Portugal

Figura 21 Cubiertos
Fuente: Datos de la investigacion

* Cristaleria

Tabla 23
Cristaleria
Descripcién Medidas Caracteristicas
Copa Flute 6a8oz
Copa Margarita 90z
Copa Martini 51/2 oz
Copa Cognac 5a20o0z
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Botellas decantar 15a2l
Copa vino blanco 1250z También hay pequenasade 5
Copa vino tinto 150z Son para reservas, hay medida® oz.

Fuente: Datos de la investigacion
Elaborado por: Carlos Portugal

Figura 22 Cristaleria
Fuente: Datos de la investigacion

* Aparadores y estaciones
Tabla 24

Aparadores y estaciones

Descripcién Caracteristicas
Bandejas Anti-deslizantes, pueden ser rectanglaogaladas y
circulares.
Wine Cooler Conservador frio de vinos

Hielera

Fuente: Datos de la investigacion
Elaborado por: Carlos Portugal

Figura 23 Aparadores y estaciones
Fuente: Datos de la investigacion
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4.5.6 Salon de Eventos
45.6.1 Dimensionamiento
El salon de evento de Hotel de 5 estrellas se leadwdimensionamiento de acuerdo a

la siguiente formula:

Dim salon de eventos = (1 m2 x capacidad total del estalblecimiento)
Dim salbon de eventos = (1 m2 x 190)

Dim saldn de eventos = 190 m2

Por lo tanto, el dimensionamiento total para ebrsale eventos es de 190 m2, con una

capacidad de 190 personas.

4.5.6.2 Equipamiento
Los equipamientos del Salén de Eventos son:
* Mesas
« Sillas
» Centro de mesa
» Cristaleria
* Equipo de logistica
* Luces
» Pista de baile
* Pantalla gigantes
» Servilleteros
* Manteleria
* Banos
e Lamparas

 Equipos de DJ
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Figura 24 Sal6n de eventos
Fuente: Datos de la investigacion
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Conclusiones

La actividad turistica se constituye como una de datividades econdémicas mas

importantes en la generacion de recursos dentta geovincia del Guayas, por lo tanto, es

importante aprovechar el potencial turistico demtéa general Villamil Playas para el

bienestar de los sectores productivos y de la pahilaen general, para lo cual se concluye lo

siguiente:

El analisis teorico del proyecto de investigaciénnpuitio recopilar toda la informacion
necesaria y relevante sobre los hoteles de 5 lastr&or lo tanto, la propuesta de
dimensionamiento y equipamiento para un hotel dlg ptaya tiene una importancia

transcendental como modelo para futuras constmeside infraestructuras hoteleras.

Se ha establecido el equipamiento y dimensionamidatlas areas de habitaciones,
bodega, bar, cocina, restaurante y salén de evemsgectivamente, bajo un
exhaustivo trabajo investigativo analitico y de pangue permiten que establecer el
presente modelo.

Los gerentes hoteleros que deseen invertir o rel@odealquiera de las areas que se
estipula en el proyecto, pueden tomar de baseolasignas que se ha realizado en la
propuesta del trabajo de investigacion, debidoeasguha establecido un modelo para
el equipamiento y mejoramiento de las areas detdwmnes, bodega, cocina, bar,

restaurante y salén de eventos.

La normativa legal ecuatoriana, a través del Regfam Turistico del Ecuador
establece una serie de requisitos que deben cugplioteles de 5 estrellas, lo cual se
ha tomado muy en cuenta en el presente proyeadbrg $odo en la realizacion de la

propuesta de investigacion.
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Recomendaciones

En base a las conclusiones propuestas para laa@plic del presente estudio se

recomienda:

» Se dé la debida importancia al presente proyectbhndensionamiento y equipamiento
de las areas de habitaciones, bar. bodegas, @staucocina y salén de eventos de un

hotel de 5 estrellas para un hotel de sol y playa.

* Debido a los avances tecnologicos que en la adadakurgen, es importante que se
actualice periodicamente los equipamientos derksasée habitaciones, bar, bodega,

cocina, restaurante y salon de eventos.
» Los gerentes hoteleros que deseen invertir o rel@odealquiera de las areas que se
estipula en el proyecto, deben cumplir con las @Bpaciones que se detalla en los

puntos antes mencionado.

» Los gerentes hoteleros deben cumplir con los rggsique debe poseer un Hotel de 5

Estrellas, ademas de los requisitos distintivos.
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Apéndice
Entrevista a operativos de un hotel

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
SISTEMA DE PREGRADO
MAESTRIA EN ADMINIS TRACION DE EMPRES AS

ENCUESTA

"DIRIGIDA AL PERS ONAL QUE LABORA DENTRO DE UN HOTEL DE 5 ESTRELLAS

Saludos cordiales, soy Carlos Portugal, egresado de la Universidad Catolica Santiago de Guayaquil, estoy conversando con personas
como usted sobre importantes temas. De ante mano agradezco su colaboracion.

Objetivo: Levantar informacion técnica para poder determinar las principales variables de estudio.

a) DATOS PERSONALES

Edad 1825 [ ] 26-33 [ | 34-1 [
Sexo: Masculino I:I Femenmo I:I
Estado Civil: Sottero [ | Casado [ | Vido [ |

b) DATOS DEIINFORMACION

42 En Adelante | |
Divorciado \:l

(Ha visualizado problemas de dimensionaminto o

1. ;Cuanto ti tiene laborando 1 hotel? 2.
t-uanto tiempo tiene Taborandco en ¢ Rote ceuipamiento en el area donde labora?
1) 1a3aiios D S
2) 4 aé6afios 2) No
3) 7al0aiios 3) No Sabe

3- mencionado? 4. realizado remodelaciones?
1)  Habitaciones D S
2) Cocina 2) No
3) Restaurante 3) No Sabe
4) Bar
5) Bodega
6)  Salon de eventos
5. ¢(En que areas se han realizado remodelaciones? 6. ¢Como evalua ?l funcionamicnto del area depsucs
de 1a remodelacion?
1)  Habitaciones 1)  Excleente
2) Cocina 2) Muy Bueno
3) Restaurante 3) Bueno
4) Bar 4)  Regular
5) Bodega
6)  Salon de eventos

JEn que areas se han presentado el problema antes

Observaciones:

¢En el tiempo que lleva laborando el hotel ha




Ficha de entrevista

SISTEMA DE PREGRADO

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
MAESTRIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENTREVISTA DIRIGIDA A ADMINISTRADORES DE HOTELES
DE LA PROVINCIA DE SANTA ELENA

Saludos cordiales, la presente entrevista estaciireada a obtener informacion, dentro del
contexto de equipamiento y dimensionamiento.

OBJETIVO. Determinar el impacto del equipamiento y dimensioieato establecido en un
hotel de 5 estrellas en la provincia de Santa Elena

1.- ¢ Cuantos afios tiene en funcionamiento el hotgle administra?
2.- ¢, Cual es la capacidad de alojamiento del hotglie administra?

3.- ¢ Posee el personal adecuado para atender la aajglad de alojamiento del hotel que
administra?

4.- ¢Ha presentado algun tipo de inconveniente dengensionamiento en las areas de
bodega, bar, cocina, restaurante; del hotel que admistra?

5.- ¢Se han realizado remodelaciones en areas daeléga, bar, cocina, restaurante; que
evidenciaron problemas de dimensionamiento en el ted que administra?

6.- ¢Ha presentado algun tipo de inconveniente dgu@pamiento en las areas de bodega,
bar, cocina, restaurante; del hotel que administra?

7.- ¢Se han realizado la correcta implementacion eas areas de bodega, bar, cocina,
restaurante; que evidenciaron problemas de equiparanto en el hotel que administra?

8.- ¢En el ambito econdmico, en qué medida ha afadb al hotel que administra la
remodelacion e implementacion de las areas de bodedpar, cocina y restaurante?

9.- ¢Luego de la remodelacién e implementacion dasl areas de bodega, bar, cocina y
restaurante del hotel que administra; que benefici®le brindaron a la instituciéon?
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alojamiento turistico.

Los atractivos turisticos que posee el canton Géngltamil Playas son sus bellas play

su variada gastronomia y los diferentes sitiosld@raiento turistico, las cuales a med

gue pasa el tiempo presentan problemas de equiptnyieimensionamiento, por lo tant

la investigacion estd disefiada como base paraatutconstrucciones de hoteles d¢

estrellas. El trabajo de investigacion, se tituRvdluacion de las necesidades

equipamiento y dimensionamiento de un hotel cinsoetas para un destino de so

playa, caso General Villamil Playas”, que tiene oowobjetivo general “Evaluar |g

necesidades de equipamiento y dimensionamiento rdéhatel cinco estrellas en

mejoramiento de la infraestructura interna de wstide de sol y playa”. La metodologia

aplicada se basa en un enfoque cualitativo y da#int, ademas es de tipo descripti

VO,




aplicativo documental y de campo; adoptando un deétteductivo — inductivo, es dec¢

parte de lo general a lo particular; ademas delodeétanalitico — sintético, para
interpretacion de los resultados obtenidos a traeétas entrevistas realizadas en foi
individual a los gerentes hoteleros. Se utilizatantécnica de la entrevista con
instrumento de ficha de entrevista para obtenarnimdcion primaria para el trabajo
investigacion; generando los siguientes resultatissentrevistados mencionan que |
tenido inconvenientes el area de restaurante, Ipesolucion de forma inmediata, ya g
siempre estan pendientes de las cosas que faftahag que hay que cambiar a medida
pasa el tiempo en el establecimiento. En variasiogas han remodelado distintas ar
desde los departamentos hasta el restaurante @langde pasa el tiempo, no tanto

problemas sino para ofrecer un mejor servicio yspgede agrado a los clientes.
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