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INTRODUCCION

El campo gastrondmico es tan antiguo y ha sido parte de las actividades del ser
humano, puesto que el hombre fue el que dio inicio a la transformacién de todo lo que existe
en la naturaleza en funcion de sus necesidades y beneficios. Son precisamente los alimentos
quienes sufrieron esa transformacion y para poder conservarlos por mas tiempo de lo
normal, de esta manera disfrutar de sus sabores, y todos los elementos que permitieron
degustarlos. Es evidente que se trata de un trabajo duro y cuyo proceso esta ligado a los
cambios de la cultura de cada pueblo, ya que en todas partes del planeta se mantiene ese
vinculo entre el hombre, la forma de connotar las delicias de los alimentos y determinar su

identidad gastronémica.

América latina, posee una rica historia gastrondmica y su diversidad radica en su
poblacion que a través de los afios ha venido creando una cultura alimenticia basado en sus
raices y como tal haciendo degustar a todos de comida rica no solo por su sabor sino por la
consistencia y aspecto, su presentacion, su contenido en cuanto a alimentos producidos por
el hombre trabajando la tierra, lo que ha permitido fomentar una cultura culinaria y que
técnicamente se la identifica con el término de gastronomia atrayendo al turismo y

fomentando nuevas maneras de generar ingreso.

Dentro de esa cultura e identidad gastrondmica, este aspecto se vincula con la
realidad del pais y se convierte en parte fundamental del turismo, debido a que el turismo
no solo estd compuesto por la accion de disfrutar de los paisajes y sitios encantadores de un
pais sino también que la comida, de los lugares que son puntos de llegada de los turistas,

hacen posible sea la razon de ser del crecimiento del turismo de los pueblos en el mundo.

Se puede decir entonces que la cultura gastronémica es un recurso tangible con el
poder para transmitir lo mas significativo de un pais determinado y donde todos sus
componentes forman parte de la realidad gastronémica siendo determinante para el sector
turistico de la localidad. Por lo tanto, esta claro que gran parte de dicha cultura gastrondmica
esta en la creatividad de la que ha hecho uso el habitante de la ciudad a la hora de preparar

los alimentos, asi como su presentacion que en gran medida representa su identidad,



Capitulo I: Determina como la gastronomia influye en el crecimiento del turismo
analizando su evolucion hasta el tiempo presente desde un contexto internacional, nacional,
local e institucional, para posteriormente plantear la problematizacion, objetivos, y

justificacion del tema de estudio.

Capitulo I1: Presenta el marco tedrico de las variables conceptos y definiciones
para dar amplitud al tema investigativo, haciendo referencia a los antecedentes, categoria

de analisis posturas tedricas y las hipotesis generales y especificas.

Capitulo I11: Muestra los métodos aplicados en el proceso investigativo estadisticos,
de campo, bibliogréaficos, deductivo, explicativos, técnicas de encuestas, entrevistas, y

observacidn para posteriormente presentar conclusiones y recomendaciones.

Capitulo IV: Expone la propuesta que se planteo en el canton Ventanas de acuerdo
a la alternativa obtenida, alcance de la alternativa, objetivos y componentes que justifican

la oferta.



CAPITULO I.- DEL PROBLEMA

1.1. IDEA O TEMA DE INVESTIGACION

Propuesta gastronomica para el crecimiento del volumen de visitantes del canton

Ventanas, afio 2019.

1.2. MARCO CONTEXTUAL

1.2.1. Contexto Internacional

En la Gltima década el turismo se ha convertido en una de las bases econémicas
importantes de los paises ya que aporta de manera directa en el desarrollo de la economia
nacional, se puede evidenciar el crecimiento del interés de los aspectos sociales, econémicos
y ambientales en los habitantes, constituyéndose en una alternativa de ingresos econémicos,
que a su vez beneficia el aprovechamiento de los recursos naturales y culturales existentes

en los territorios de una forma sostenible.

Una de las manifestaciones que da identidad propia a los pueblos es la gastronomia
tradicional ya que constituye una muestra de valor, debido a la cohesion de saberes y
experiencias que precisan sabores, olores y texturas Unicas e inigualables. Para poder
obtener un sabor autentico, los alimentos se cocinaban a base de lefia en ollas de barro,
tiestos, cazuelas, vasijas para las bebidas, ademas se utilizaban utensilios de piedra y
madera, esto hacia de la cocina andina sabores exquisitos. La globalizacion y la tecnologia,
han permitido conocer otras maneras de preparar alimentos mas facil y rapido, con equipos
sofisticados que agilitan la coccion perdiendo asi los sabores tipicos y olores deliciosos que

dan sentido a la cocina.

La gastronomia turistica permite a los clientes degustar de los sabores auténticos, en
un ambiente agradable, comodo, limpio y ordenado, con una atencion personalizada y de
calidad, con una carta muy variada de platos de la gastronomia tradicional, ademas siendo
amigable con el ambiente, utilizando energias renovables como son la velocidad del vientos

y la energia solar, de esta manera los comensales puedan disfrutar de su estadia, ya que la



mayoria de establecimientos no cumplen con las especificaciones mencionadas

anteriormente lo cual no es favorable para el desarrollo turistico no importa el lugar que sea.

El turismo gastronémico como nueva tendencia en la utilizacion de los recursos,
incentiva que sean administrados de manera consciente para no perjudicar las generaciones
futuras, creando nuevas alternativas de produccion a través de mecanismos limpios y
transformadores, reconociendo cada uno de los derechos, principios y prioridades que
definen la existencia y permanencia de los elementos de la naturaleza y de las expresiones

culturales de cada uno de los pueblos.

Las acciones correctas que se deben aplicar en los distintos procesos influyen en su
creacion, ademas resalta su viabilidad econémica y compromiso de conservacion, ya que,
con los pardmetros de turismo gastronémicos aplicados en locales de comida, reduce su
impacto paisajistico, disminuye la acumulacién de desechos y eleva la reutilizacién de los
mismos. Asi también, la implementacion de restaurantes genera plazas de trabajo directas e
indirectas evidenciadas en un inicio por la construccién de sus instalaciones y en trascurso
de su funcionamiento por la prestacion del servicio personalizado, por otra parte, los
ingresos econdmicos generados por el talento humano, hacen que, a mediano y largo plazo,
los pobladores ubicados en los alrededores mejoren su calidad de vida y mantengan una

mejor estabilidad econdémica.

La garantia en la produccién de alimentos de calidad depende rotundamente de los
parametros y de las medidas sanitarias y de higiene que se manejen, Respondiendo al
manejo de altos estandares de limpieza en todos los procesos operativos, precisaran la
aceptacion y el posicionamiento de un establecimiento dentro del gusto y preferencia de los
clientes, (Velasco, 2017).

1.2.2. Contexto Nacional

El Ecuador es un pais eminentemente turistico y su importancia radica en sus
contribuciones a la economia nacional, como en la dinamica social que la economia
ecuatoriana descubre en esta actividad. El incremento de la actividad turistica en el Ecuador

se ha convertido en uno de los elementos econdmicos mas importantes, esto supone



oportunidades y riesgos, el turismo es una de las actividades mas importantes para la

economia del pais por su gran dinamismo y capacidad de desarrollo.

El &mbito turistico en la actualidad abarca en si un sinnimero de actividades que se
ofrece a los turistas y viajeros en todo el pais y en todo el mundo, en diferentes épocas del
afo. El eficiente desarrollo de estas ha dado paso a que la actividad turistica pase a ser uno
de los sectores socioeconémicos mas importantes del mundo y ha venido creciendo de forma
favorable. Por ello es de vital importancia la calidad en la atencion al cliente, debido a que

constantemente se elevan las necesidades y exigencias de la demanda.

Ante un mundo de mucha competencia se hace necesario tratar cada dia ser mejor
como empresa prestadora de servicios para poder sobrevivir, y esto no se logra si no es con
la buena atencién al cliente. Por otro lado, la gastronomia ecuatoriana se ha convertido en
un digno represente de nuestra cultura muy solicitada por su alta variedad que van de
acuerdo a las exigencias de los comensales es por ello que la higiene y manipulacion de
quienes expende este tipo de alimentos debe ser prioridad en los sectores turisticos mediante
campafias de capacitacion (Chavarrea, 2015).

El turismo gastronémico es una herramienta de desarrollo para todas las localidades
por ello se han tomado cartas en el asunto en cuanto a la calidad en los alimentos que se
estan brindando a los turistas cuidando la higiene de los alimentos incluye cierto nimero de
rutinas que deben realizarse al manipular los alimentos con el objeto de prevenir dafios
potenciales a la salud. Los alimentos contaminados pueden transmitir enfermedades de
persona a persona, asi como ser un medio de crecimiento de ciertas bacterias tanto en el
exterior como en el interior del alimento que pueden causar intoxicaciones alimentarias por
ello se debe brindar la capacitacion necesaria para brindar un servicio de calidad

gastrondmico en todos sus aspectos.
1.2.3. Contexto Local
El desarrollo del turismo en el Ecuador se encuentra en pleno apogeo y en miras de

crecimiento los atractivos de cada una de sus provincias en cuanto a flora, fauna,

gastronomia son un deleite para quienes los visitan, queriendo volver nuevamente, es asi



como las tradiciones y costumbres montuvias se revitalizan en al canton Ventanas, que
goza de una excelente y mas apetecidas gastronomia, sus atractivos turistico naturales le
han permitido que actualmente posea una gran demanda de turistas que lo visitan, por lo
que es necesario que se tome en consideracion todas las falencias que se pueden presentar

con el objetivo de brindar un servicio de calidad satisfaciendo al visitante.

Uno de los principales atractivos turisticos de todo pais o region por los que son en
parte conocido es el universo gastronémico que pueden brindar a través de las diferentes
opciones en las preparaciones de platos tipicos originarios o adaptados a la zona donde son
presentados. Parte del desarrollo del turismo se deben en gran cantidad a su gastronomia la
cual resalta sobre otras. Ventanas cuenta con una diversidad de platos tradicionales que se

ajustan a los paladares mas exigentes a la hora de ser consumidos.

Al ser la gastronomia parte del desarrollo turistico el canton Ventanas es necesario
que sus expendedores de alimentos cuenten con la orientacion necesaria en la manipulacion
de alimentos, se puede observar que muchos expendedores no tienen una capitacion en
cuanto a la limpieza del local, no utilizan guantes para tomar los alimentos, gorros que
cubran sus cabellos, algunos alimentos no son frescos dando una mala imagen a quienes

optan por probar las variedades culinarias propias de la zona.

Dado su atractivo turistico natural de la zona y el volumen de sus visitantes cada dia
se suman mas expendedores a ofrecer la diversidad de alimentos donde algunos ignoran las
condiciones necesarias para brindar un servicio gastronomico de calidad, por ellos se
considera que es factible una propuesta gastrondmica que pueda corregir en todo tipo de
falencias orientando y mejorando eficientemente los servicios que se brindan en el canton
desarrollando més favorablemente sus negocios incrementando el nimero de visitantes de

manera sustanciosa.

1.2.4. Contexto Institucional

Ventanas es conocido a nivel nacional como la capital maicera de los Rios su alto
volumen comercial de productos agricolas siendo el més representativo el maiz el cual es
exportado a diversas partes del mundo han influido para que este canton de la costa

ecuatoriana sea muy conocido a nivel nacional.



Sus amplios recursos naturales que posee le permiten competir como un destino
turistico Unico, donde se ofrece una diversidad de actividades para quienes gusten practicar
el turismo de aventura a través de las diferentes opciones que le brinda este hermoso lugar,
su gastronomia también es parte de la cultura la misma que aun conserva las formas

tradicionales en su coccion, presentacion y emplatados.

Al ser Ventanas un cantdn que se esta incorporando a la tendencia turistica donde
ha sobresaltado su gastronomia se puede apreciar que existen ciertos tipos de inconvenientes
en cuanto a los servicios de calidad que se deben brindar al turista varios locales que
expenden alimentos no brindan una atencion adecuada, también influye la falta de
capacitacion, infraestructura fisica, falta de espacios dando una mala imagen a los turistas

que llegan por primera vez a conocer este paraje natural

Los atractivos turistico naturales del canton han influido para tener una demanda
turistica notable, donde existen varios expendedores que ofrecen comidas tipicas sin una
manipulacion adecuada en los alimentos que proveen, y sin las condiciones necesarias en
que estos deben de ser manejados algunos alimentos no son frescos dando una mala imagen

a quienes optan por probar las variedades culinarias propias de la zona.

La falta de publicidad es otro problema actualmente no existen proyectos a la vista
que resalte los beneficios de conocer Ventanas pasando desapercibidos por muchos este

hermoso lugar que posee un enorme potencial turistico en el cual pueden descansar.



1.3. SITUACION PROBLEMATICA

A pesar de que el cantdn Ventanas posee atractivos naturales los cuales no han sido
explotados por el hombre, una biodiversidad Unica en cuantos a especies vegetales y
animales y las diferentes actividades agricolas que se practican en la zona con una riqueza
cultural y gastrondmica que aun es preservada a través del tiempo existe la problematica
que no se puede desarrollar de manera mas eficiente el volumen de turistas que visita este

hermoso lugar.

EL despliegue y progreso del desarrollo turistico se debe a diversos factores que
afectan al canton entre ellos se puede resaltar la falta de estrategias de marketing que den a
conocer las diversas actividades que posee Ventanas resaltando su belleza cultural y
gastronomia que es muy apetecida por quienes han tenido el privilegio de visitar esta ciudad
considerandose este como un gran problema, al presente no se escucha en ningin medio de
comunicacion nacional, ni local que haga publicidad invitando a conocer esta hermosa

ciudad.

Actualmente no existe coordinacion de un plan de estrategias que incentive el
volumen de turistas algunos comerciantes no planifican ni llevan un control de los alimentos
que son los mas apetecidos y tienen una mayor demanda por los turistas que visitan el
canton, lo que incide a que no exista un control adecuando en cuanto a la calidad del
producto y servicios que se ofrece donde muchos expendedores de alimentos no tienen la
capacitacion necesaria en cuanto a la manipulacion de alimentos para atender al turista

fracasando muy pronto en sus emprendimientos.

Otra de la problematica que se puede apreciar es que los diferentes expendedores de
alimentos estan distribuidos por diversas partes de la ciudad en locales, kioscos, no cuentan
con un local apropiado para que los acoja y puedan demostrar sus artes culinarias a través
de la diversidad platillos tipicos de la zona fomentando el turismo que a su vez crea fuente
de empleo, mayores recursos econdémico mejorando la calidad de vida de sus habitantes.



1.4. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.4.1. Problema general

v ;De qué manera incide la propuesta gastronémica en el crecimiento del volumen de

visitantes del canton Ventanas?

1.4.2. Sub problemas o derivados

v' ¢Como determinar la oferta gastronémica que actualmente existe en el cantén

Ventanas?
v ¢ De qué manera identificar el interés, preferencias y diferentes aspectos que requiere

el consumidor?

v' ¢Como disefiar una propuesta mediante un plan estratégico promocionando el

turismo gastronémico existente en la ciudad?

1.5. DELIMITACION DE LA INVESTIGACION

Este proyecto investigativo, se encuentra delimitado de la siguiente manera:

Delimitador espacial: La investigacion se realizara en el canton Ventanas Provincia

Los Rios.

Area: Gastrondmica y Turistica

Campo: Canton Ventanas

Linea de investigacion de la universidad: Educacion y desarrollo social.



Linea de investigacion de la facultad: Talento humano educacion y docencia.

Linea de investigacion de la carrera: Desarrollo de productos y servicios turisticos.

Sub-Linea de investigacidn: Propuestas gastronémicas.

Delimitador temporal: La Investigacion se realizara en el afio 2020.

Delimitador demogréafico: Gobierno Autonomo Descentralizado del Canton

Ventanas, personas dedicadas a la elaboracion de platos tipicos en la zona urbana.



1.6. JUSTIFICACION

Este tema tiene su importancia en el campo gastronomico, por lo que incentiva de
otra manera al crecimiento de volumen de visitantes del cantén Ventanas, y es asi;
contribuye al crecimiento econdmico del sector antes mencionado. La propuesta
gastrondmica en el crecimiento de volumen de visitantes tiene la imperiosa necesidad de
trabajar conjuntamente con los propietarios de locales de comida, quienes van a deleitar con
los platos tipicos del lugar que conlleven que los visitantes lleguen en mayor cantidad y a la

vez crezca el sector turistico enmarcado a la economia del pueblo.

El trabajo investigativo es pertinente realizar puesto que cuento con el apoyo de los
duefios, de locales donde se expenden deliciosos platos tipicos de Ventanas, ademas tengo
el apoyo de personas involucradas de turismo. La investigacion tiene originalidad una vez
que se desarrollara una propuesta informativa a través de un triptico que dé a conocer toda
la gastronomia existente en esta capital maicera del ecuador. El anunciado tiene como
interes fortalecer el crecimiento econdmico del canton basados en el turismo gastronémico,
el mismo que apunta a dar a conocer los diferentes platos tipicos existentes en esta
importante poblacion.

La investigacion servird como un aporte cientifico a los turistas y estudiantes de la
universidad que necesiten indagar sobre la propuesta gastronémica y el crecimiento de
volumen de visitantes de este importante cantdn de la provincia de los rios. La gastronomia
requiere de mucha publicidad para que los habitantes y turistas se sientan protagonistas y
gestores de nuevos emprendimientos. Esta medida tiene como proposito beneficiar a toda
una poblacion. Ademas, permitird hacer conocedores del entorno exclusivo de la
gastronomia, vigorizando las relaciones de todos los autores sociales y culturales de la

ciudad.



1.7. OBJETIVO DE LA INVESTIGACION

1.7.1. Objetivo general

v’ Establecer la incidencia de la propuesta gastronémica en el crecimiento del volumen

de visitantes del Canton Ventanas.

1.7.2. Objetivo especifico

v' Determinar la oferta gastronémica que actualmente existe en el cantén Ventanas

v’ ldentificar el interés, preferencias y diferentes aspectos que requiere el consumidor

v Disefiar una propuesta mediante un plan estratégico promocionando el turismo

gastronémico existente en la ciudad.



CAPITULO I1.- MARCO TEORICO O REFERENCIAL

2.1. MARCO CONCEPTUAL

¢ Qué es la gastronomia?

La historia de la gastronomia esta estrechamente relacionada con la historia del ser
humano. Si hay algo que existe desde el principio de la humanidad, es la necesidad de
alimentarse. En un principio, los antepasados del hombre lo hacian simplemente recogiendo
lo que la naturaleza les daba, sin procesarlo; después fueron afiadiendo mezclas de

ingredientes y elaborando lo que hoy se conocen como recetas.

El término «gastronomia» procede del griego antiguo. La palabra designa al estudio
de como el ser humano se relaciona con su alimentacion. Para ello tiene en cuenta el entorno
en el que cada grupo se ha desarrollado, asi como la cultura o los adelantos técnicos. Durante
la historia, la influencia de varios factores ha cambiado la gastronomia humana. Por eso,
aspectos como el desarrollo agricola o la mejora en la conservacion de los alimentos son

fundamentales para entender su evolucién.

Como en el resto de los aspectos culturales, el Renacimiento mir6 a las culturas
clasicas para incorporar sus recetas. Se considera a esta época como la del nacimiento de
una gastronomia refinada y sofisticada, con grandes aportaciones culinarias. La apertura de
la llamada Ruta de las Especias doté al arte gastrondmico de nuevos sabores. Venecia, uno
de los territorios que mas comercio con oriente, se convirtio en uno de los centros de
referencia en este campo: mostaza, pimienta, azafran o clavo empezaron a utilizarse de

manera continua.

Ya durante la Gltima etapa renacentista es cuando Francia se convierte en uno de los
centros gastronémicos mas importantes, posicion que mantiene hasta ahora. Los aristocratas
y los reyes impulsan esta revolucion en la comida que, no obstante, no fue disfrutada por

una mayoria del pueblo hambriento, (Montano, 2018).



Evolucidn de la gastronomia

Mas que por la labor de los paises europeos, que sufrieron grandes hambrunas y
epidemias, la gastronomia medieval destaca por las aportaciones de arabes y bizantinos,
mucho mas refinados en ese momento. También Persia colabor6 aportando algunos
ingredientes, que llegaron a Europa llevados por los arabes. Asi, estos le dieron mas valor

al uso del arroz, la cafa de azUcar y a verduras como la berenjena.

Los bizantinos, que recogian la herencia clasica griega, fueron grandes fabricantes
de quesos y muchos de sus platos incorporaron carne picada. Es famosa también su
reposteria. Dentro de las cortes europeas si existieron tratadistas que elaboraron recetarios
y estudios gastronémicos, pero las creaciones méas elaboradas solo estaban destinadas a la

nobleza.

No fue hasta después de la Revolucion francesa cuando gastronomia mas elaborada
comenzo a ser comun entre el pueblo. Tras ese evento dejé de ser algo exclusivo de las
clases altas y se expandio a todos los niveles. Un buen ejemplo es la aparicion de
restaurantes, algunos de ellos econémicos y asequibles para la poblacion trabajadora. Otra
revolucion, en este caso la Revolucion Industrial, significo la popularizacion de las
conservas, facilitando el acceso a muchos alimentos. Los recetarios y tratados de cocina se

multiplicaron y un nuevo género vio la luz: la critica gastronémica.

Ya en el siglo XX los alimentos procesados y precocinados se convirtieron en
elementos presentes en muchos hogares. Durante las Gltimas décadas y en sociedades como
la de Estados Unidos, se consumia casi mas comida preparada que la que se elaboraba en

las casas, (Montano, 2018).

La gastronomia en la actualidad

Las tendencias actuales presentan varias caracteristicas propias que las hacen muy
distinguibles frente a otras épocas. Por una parte, ha aparecido un movimiento que propugna
el regreso a una alimentacion sana. La obesidad se ha convertido en un problema en las
sociedades avanzadas y cada vez aparecen mas productos que buscan el equilibrio

alimentario.



Por otra parte, la globalizacién ha provocado que se pueda encontrar comida de
cualquier zona del mundo en muchas ciudades. Comidas como la japonesa, la mexicana o

la india se pueden degustar por todo el planeta, con mas o menos calidad.

Por Gltimo, también hay un sector de profesionales de la gastronomia que ha buscado
experimentar con nuevos sabores y técnicas: desde el uso del nitrogeno liquido al de

ingredientes poco conocidos, como algunas pequefias algas marinas.

Se puede decir que hoy se vive una auténtica edad dorada en este campo, con muchos
cocineros elevados a la categoria de estrellas populares y multiples programas de cocina en

la television, (Montano, 2018).

El turismo gastrondmico y su importancia en la economia local

Sin entrar a profundizar en datos y nimeros que desvien el mensaje de «aportar valor
para un turismo de calidad» y reconociendo que el turismo gastronémico es uno de los méas
dindmicos y uno de los que mas en alza esta, ya que no deja de crecer constantemente,
diremos que es obvio que cuando se mencionan en el mismo dialogo las palabras «turismo
y gastronomia» se refiere a un turista o visitante el cual una de sus motivaciones en el
momento de viajar es la gastronomia de la ciudad a visitar, su tradicién y, sobre todo,

conocer el producto local.

Para muchos visitantes, consumir tradicion y ser participes de la cultura
gastrondmica local es una parte esencial de la experiencia turistica, buscando los
restaurantes que son referencia o los platos mas tipicos de la zona y aqui tenemos ya dos
datos en positivo, jtodos los turistas quieren vivir una experiencia en su visita que les quede
en el recuerdo y todos ellos necesitan comer! Al margen de que existan distintos niveles
econémicos o culturales en el turismo gastronomico, todos tienen que comer. Atraer al
turista no es trabajo facil, pero nadie dijo que lo fuera y ponerse manos a la obra es tarea de
cada negocio que esté vinculado a la gastronomia y/o el turismo, ademéas del apoyo de

una buena campania de marketing muy importante si sabes hacia donde la debes enfocar.

El Plan de Turismo 2020 menciona la importancia de la gastronomia en el turismo
nacional, destacando la restauracion y el reconocido prestigio internacional de la dieta



mediterrdnea. Ademas, el plan apunta que después de «sol y playa», la gastronomia es
el siguiente rasgo que se identifica positivamente. Se recalca también que, con la
gastronomia, se pueden atraer perfiles de turistas diferentes que realizan un mayor gasto que

el turista tradicional, y que, ademas, desestacionalizan el turismo.

Empezamos con un punto clave y muy a tener en cuenta, y es el siguiente. De este
turismo gastronémico del que hablamos, no sélo se beneficia a una ciudad, sino también a
su entorno, incentivando asi la economia local, desde la agricultura, la pesca, los
restaurantes, cada proveedor y trabajador del sector gastrondémico, todos ellos se
benefician de este tipo de turismo que busca, generalmente, un minimo de calidad en el

producto.

Si cada ciudad, cada zona, cada negocio se parase a pensar en la importancia de este
recurso y lo que puede aportar de manera individual para afiadir valor a nivel global,
encontraria algo que nos hace Unicos, ya que ninguna ciudad de un pais tiene algo igual al
otro, se puede parecer, pero las tradiciones son distintas, por ende, la cultura gastronémica
también lo es. Pocos son los negocios que toman cartas en el asunto buscando aprovechar
este recurso adaptando su propuesta gastrondémica para contar la historia de su ciudad a
través de su cocina, y asi atraer al turista visitante a su negocio, porque no nos olvidemos

que los restaurantes son negocios y se trata de ser sostenible, (Ruiz, 2018).

Importancia de la gastronomia para promover el turismo

El turismo es una actividad econdmica muy importante, a través de este no solo se
obtienen ganancias, sino también el hecho promover los lugares y las costumbres de un pais.
Una de las actividades que més atrae a los turistas es la gastronomia, la comida es una de
las cosas que logra conseguir despertar el interés de los visitantes, ya que captura la esencia
del lugar donde se prepara. La comida local nos da a conocer las actividades culturales de
la zona, la forma en que se produce, cocinay se consume nos da una idea acerca del quehacer
de una poblacion determinada. Por ello, la comida tipica representa un rasgo de autenticidad,

de ahi que los turistas se sientan interesados y atraidos.



La comida, en las distintas culturas, tiene una imagen definida. Por ejemplo: México,
Italia y China son algunos de los paises que manejan patrones precisos respecto a

ingredientes y sabores y por ello han encontrado una fuente de buenos negocios.

Los turistas por lo general suelen buscar un lugar acogedor que les brinde buena
comida, lugares atractivos para visitar y también la posibilidad practicar algin deporte. En
esto la comida juega un papel importante, ya que es un aspecto que da una primera impresion
y que no se debe descuidar, por cuanto es una parte importante que motiva a los turistas a
volver a visitar la localidad. Un turista satisfecho atrae a otros 10 mas, es una férmula que
se esté replicando exponencialmente y que no se puede dejar de desaprovechar. La comida
local es algo que da que hablar, el gusto por algun platillo hace que esa receta se destaque y

también la localidad sea reconocida y promocionada.

Un factor que hara posible el despegue del turismo es sin duda la gastronomia. En
muchas partes del mundo se vienen realizando ferias gastronomicas que suscitan un interés
masivo, este es un buen lugar para dar a conocer las delicias locales e invitar a las personas
a visitar el lugar que produce tal exquisitez. VVarios empresarios han sabido aprovechar esto
y han colocado sus restaurantes en lugares donde nunca se hubiera imaginado probar tales

delicias. Es asi que la comida adquiere fama internacional.

La comida es una fuente de riqueza cultural que no se puede descuidar, la actividad
turistica depende en gran parte de este recurso; es asi, que se deben crear estrategias que
hagan posible una mejor promocion y difusion de los platillos tradicionales. Una forma
interesante de impulsar esto es a través de concursos, reconociendo a los mejores exponentes
de cada zona. La gastronomia estd teniendo un auge importante y los paises que sepan
explotar adecuadamente este recurso lograran obtener importantes ganancias y estabilidad

econdmica, (Corentt, 2016)

Los factores determinantes de la eleccion de alimentos

El principal factor impulsor de la alimentacion es, obviamente, el hambre, pero lo
que decidimos comer no esta determinado Unicamente por las necesidades fisiologicas o
nutricionales. Algunos de los demas factores que influyen en la eleccion de los alimentos

son:



o Determinantes bioldgicos como el hambre, el apetito y el sentido del gusto

e Determinantes econdmicos como el coste, los ingresos y la disponibilidad en el
mercado

o Determinantes fisicos como el acceso, la educacion, las capacidades personales (por
ejemplo, para cocinar) y el tiempo disponible

o Determinantes sociales como la cultura, la familia, los comparieros de trabajo y los
patrones de alimentacion

o Determinantes psicolégicos como el estado de animo, el estrés y la culpa

e Actitudes, creencias y conocimientos en materia de alimentacion

Los factores que influyen en la eleccion de alimentos varian también en funcién de
la fase de la vida, y el grado de influencia de cada factor varia entre un individuo o grupo
de individuos y otro. Por eso, un mismo tipo de intervencion que se realice para modificar
la conducta en cuestion de eleccion de alimentos no tendra éxito en todos los grupos de
poblacion. Por lo tanto, deberan realizarse diversas intervenciones orientadas a diferentes
grupos de la poblacidn, teniendo en cuenta los numerosos factores que influyen en sus

decisiones a la hora de elegir alimentos, (Eufic, 2017).

Las ramas de la gastronomia

Es frecuente confundir el arte de la cocina, o culinaria, con la gastronomia. Aunque
representan conceptos complementarios, tienen una connotacion diferente. La cocina es un
modo creativo de preparar los alimentos, empleando distintos ingredientes, técnicas y
métodos. La gastronomia en cambio, hace referencia a la relacion entre el hombre, la
alimentacion y el entorno. Aborda el valor nutricional de la comida y las implicaciones
culturales de la preparacién y el consumo de los alimentos. Entiende la cocina como un

patrimonio cultural.

La gastronomia tiene diferentes ramas, dependiendo de la clasificacion que se aborde
para definirlas. Desde el punto de vista geografico puede ser regional, nacional o
internacional. Si se mira desde un enfoque nutricional, puede ser frugivora, naturista,
vegetariana o macrobiotica. Desde la perspectiva de genero o estilo, se divide en tradicional,
de vanguardia, “Slow food” y “Fast food”. Atendiendo a la técnica, hay cocina fria, caliente

y molecular. Por especialidad se divide en cocina, reposteria y enologia.



La geografia y la cultura: La gastronomia regional es aquella propia de una zona
especifica. Representa la forma de cocina mas autentica y guarda tradiciones tanto de
ingredientes como de técnicas y formas de preparacion de los alimentos. Algunos de los
platos regionales se popularizan en todo un pais y es entonces cuando aparece la cocina
nacional. Conservan lo basico del plato original. La comida internacional alude a los platos

que se vuelven representativos de un determinado pais y son consumidos en todo el mundo.

Los insumos: La gastronomia frugivora hace referencia a todas las preparaciones
que emplean las frutas como insumo basico. La gastronomia naturista comprende todos los
platos que se elaboran con ingredientes naturales, sin uso de conservantes 0 componentes
artificiales. La gastronomia vegetariana se enfoca en la alimentacion que prescinde de toda
forma de carnes y sus derivados. Finalmente, la gastronomia macrobiética se ocupa de la
combinacion de alimentaciéon de modo que conforme una estructura que proporcione

equilibrio al cuerpo humano.

El género: La cocina tradicional es la que preserva la forma original de preparar un
determinado plato. Parte del principio de que mantener tal autenticidad es también proteger
la cultura. Al otro extremo esta la cocina de vanguardia que incorpora los ingredientes y
técnicas mas modernas y experimenta con diferentes preparaciones. La “Slow food” o
comida lenta, es un movimiento que promueve el consumo de comida regional. La “Fast

food” o comida rapida implementa la estandarizacion en funcién de lo préctico.

La técnica y la especialidad: La cocina caliente hace referencia a los platos que
deben consumirse a elevada temperatura para que conserven propiedades de sabor o textura.
La cocina fria comprende basicamente todo lo relacionado con guarniciones, ensaladas,
aperitivos o acompafiamientos que, como es de suponerse, se sirven frios. La gastronomia
molecular es un tipo de cocina que se basa en la utilizacion de algunos elementos quimicos,
especialmente el Nitrogeno. Este tipo de comida se presenta en forma de geles, espumas o

emulsiones, entre otros, (Kukka, 2017).



¢ Como crear una oferta gastronémica?

La oferta gastronomica es uno de los factores clave en la identidad del restaurante.
Es fundamental en la definicion del tipo de restaurante, su posicionamiento en el mercado,

el tipo de clientes y la capacidad de generar ventas, siendo sostenible a largo plazo.

Las primeras decisiones estratégicas que debemos tomar son: ;Qué voy a vender?
¢ Qué tipo de comida voy ofrecer a mis clientes? Las posibilidades son infinitas y el mercado
es hoy muy diverso en tipos de restaurantes y de ofertas gastronémicas. Tan importante
como el destino, es el camino. A continuacion, se identifican los aspectos fundamentales a
tener en cuenta en el momento de definir la oferta gastronémica para que el resultado final

sea lo mejor posible.

La mejor oferta gastronémica se planifica en el papel y se ejecuta por las personas,
y siempre debe producirse con el mismo nivel de calidad y consistencia. La utilizacion de
escandallos de produccidn es una herramienta muy importante para garantizar la calidad y
consistencia pretendidas. Asi mismo, la complejidad técnica de ejecucion, las cantidades
producidas, organizacion de produccion y control de ejecucion son aspectos a tener en

cuenta en el momento de definir la oferta gastronomica.

El espacio debera permitir producir de manera l6gica, fluida y eficiente. Por ello el
tipo y la capacidad de los equipos tiene que permitir la realizacion de todas las operaciones

necesarias. ¢Por qué poner en la oferta un pollo asado si no tengo horno?

La capacidad productiva de los equipos debera permitir una cadencia de produccion

adecuada a la demanda en horas punta.

Una oferta gastrondémica bien desarrollada permite una utilizacién equilibrada de
todos los equipos de produccién disponibles sin sobrecargar uno en particular. Si el 90% de
mi oferta gastronémica son platos a la plancha, puede ser dificil responder a la demanda en
las horas punta, al mismo tiempo que el horno o la freidora permanece practicamente parada,
(Eltenedor, 2018).



El valor nutricional que se brinda al turista

Asistimos a una creciente preocupacion por el tema nutricional en los Gltimos afios.
Hoy es impensable no tenerlo en cuenta a la hora de definir la oferta, sobre todo en
determinados conceptos donde el cliente esté muy preocupado con la nutricion. La mejora

del perfil nutricional de la oferta gastronémica se puede trabajar en dos dimensiones:

v/ Oferta de productos mas sanos — Pescado, carnes con bajo contenido en grasa,

legumbres, vegetales, grasas mono y poli insaturadas, entre otros.

v"Utilizacion de métodos culinarios sanos — Destacar la produccion a la parrilla/plancha

con bajo contenido de grasa, o productos cocidos al vapor y asados con poca grasa.

Asimismo, la reduccion del contenido de sal afiadido es otras de las preocupaciones
nutricionales. EI uso de hierbas aromaticas y especias es una buena estrategia para lograr
una reduccion efectiva del contenido de sal. Asimismo, la coccion al vacio, es también una
estrategia muy eficaz en la reduccion de contenido de sal. De esto y mas hablaremos en mas

detalle en un préximo articulo, (Eltenedor, 2018).

Las claves para disefiar una propuesta gastronémica exitosa

Para crear un restaurante o bar que ofrezca una experiencia especial, hay que tener

en cuenta el ambiente, la decoracion y el formato.

Para diferenciarse de restaurantes y bares son infinitas, hay que crear un modelo que
sea honesto, unico, y trendy. Tener en claro el publico al que se dirige un bar o restaurante

es una de las claves para disefiar una propuesta gastronémica exitosa.

Para ajustarse a las necesidades y expectativas especificas de los distintos targets,
hay que tenerlos bien en claro. Se pueden agrupar segin edades y habitos de consumo.
Incluso, muchas veces los diversos grupos varian el lugar elegido segun la ocasion de
consumo. Uno no elige lo mismo cuando se retine con amigos que cuando sale con la familia

o tiene una salida especial en pareja.



Los formatos también son esenciales: no es lo mismo un formato self-service, que
muchas veces apunta a un consumo rapido o al paso, que una opcion tradicional en la que
hay una persona que sirve. Ademas, hay otras opciones intermedias que ofrecen mesas

comunitarias, barras y sillas altas.

Un buen servicio, la luminosidad, las instalaciones, la existencia de espacios al aire
libre o jardines y la decoracion son imprescindibles para hacer de un lugar en el ideal para
pasar un buen momento. Otro punto importante es la vajilla elegida, junto con la manteleria.
Hay lugares que optan por estilos clasicos, otros que combinan vajillas heterogéneas y
buscan impactar a sus comensales con ese tipo de detalles, y también estan aquellos lugares
que se destacan por estilos mas simples —frescos y ruasticos- que utilizan, por ejemplo,

frascos para bebidas y postres.

El cuidado de las piezas graficas tales como menus, cartelitos en las mesas con
opciones de desayuno y almuerzo y pizarras y/o carteleria completan la propuesta y pueden

hacer que un lugar sea mas o0 menos especial segun el tipo de comensal que se trate.

En definitiva, todo depende del publico al que se busque interpelar, porque no es lo
mismo aquel que busca comer bien y en abundancia que aquellos que buscan una

experiencia mas gourmet y de autor, (Infobae., 2017).

Sostenibilidad Gastrondmica

La poblacion se interesa cada vez mas por la alimentacién y la cocina sana, pero
también esta cada vez mas sensibilizada con las cuestiones medioambientales asociadas a
este discurso. Nos estamos dando cuenta que el alimento esté afectando al equilibrio social
y territorial, tanto en nuestro entorno mas inmediato como en el internacional. La inversion
en energia y materiales se esta demostrando muy poco acorde con una sostenibilidad

medioambiental real en la mayor parte de los alimentos que nos llegan a la mesa.

El restaurante es un instrumento que puede resultar clave para transmitir a cada vez
mas comensales, y por tanto consumidores, la necesidad de tener y desarrollar una
conciencia sostenible real, informada, y que cada vez abarque més facetas de nuestra vida

cotidiana.



Esta conciencia la conseguimos tocando en nuestro restaurante una multitud de
teclas: a través de los ingredientes que utilizamos en los platos que preparamos y servimos,
por supuesto, pero también a través de otros aspectos mas sutiles, como por ej. la formacién
del personal, el ahorro energético o el uso de determinados materiales y procesos

relacionados con el dia a dia del negocio.

El producto que llega al cliente tiene que tener sabores identificables, por un lado,
y notas exoticas, por otro. Es necesario que exista un equilibrio entre estos elementos y un
trabajo de busqueda de la sostenibilidad, de lo contrario solo se conseguiran resultados muy

puntuales y sin continuidad, (Rossi & Sandro Massari, 2018).

Marketing gastronémico

El Marketing gastrondmico es un proceso que comienza entendiendo quién es el
cliente objetivo y qué necesidades tiene para luego crear productos y servicios
personalizados para él, e influir en su decision de compra a través de estrategias centradas

en su experiencia y en hacerle mas feliz.

Por citar algunas tendencias en marketing gastronémico de suma importancia:

o Diferenciacién: En un mercado donde hay mucho de lo mismo, los restaurantes

tienen que encontrar su propuesta de valor y comunicarlo efectivamente a sus clientes.

e Innovacién: Una buena manera de diferenciarse es cambiando alguna parte de sus
procesos, por ejemplo, a la hora de tomar nota, pagar o buscar el restaurante en Internet. La
innovacion no tiene que ser cara ni complicada, sino pensada en mejorar y ser diferentes a

la competencia.

e Atencidn al cliente en cada momento de la verdad: Sin clientes felices, no hay
empresa sostenible a largo plazo. Llevo afios ensefiando a como atender mejor a los clientes,

sin olvidar la venta como parte del proceso.



Lamentablemente falta mucho conocimiento, primero del sector, ya que muchos
empresarios piensan que es muy sencillo gestionar un restaurante y llevarlo al éxito y

ademas falta formacion en administracion de empresas.

Un restaurante es una empresa muy compleja, con muchos factores que juegan en
contra y a favor, como es el personal. Sin una buena plantilla, seleccionada, formada y

guiada por un lider, es casi imposible sobrevivir en esta industria.

Si la mayoria de restaurantes no cumple estas premisas, para qué hablar de,
estrategias de marketing, ventas y un largo etcétera. Por un lado, porque hace falta mucha
formacion en temas de marketing. Muchas personas piensan que por tener una cuenta en
Facebook y otra en Twitter, ya saben de marketing online. Este tipo de eventos ensefian
muchos casos practicos, herramientas y experiencias personales que ayudan a todos los

asistentes a crear mejores estrategias de marketing, (Erika Silvia, 2018).

Plan de capacitacion alimentaria

Todos los productos de los que el hombre se nutre son, con excepcion del agua y de
la sal, son perecederos por naturaleza. Esta propiedad, indispensable a su funcién como
alimentos, plantea numerosos problemas para su conservacion después de la cosecha,

captura o sacrificio, hasta su eliminacion final.

Otros problemas surgen debido a que ciertas partes o componentes de un vegetal o
animal no son comestibles o, mas simplemente, no deseables. Esto obliga, en ciertos casos,
a efectuar separaciones. Algunas veces los alimentos en estado natural contienen
compuestos anti nutricionales o toxicos, que es preciso identificar, asi como estudiar las
propiedades fisico- quimicas y su modo de accién, con el fin de poder eliminarlos y hacerlos

inofensivos, e inocuos.

Muchos productos no son apropiados al sistema digestivo del hombre o solo se
consideran apetitosos después de un tratamiento adecuado, esto exige poner a punto
procesos que permitan obtener resultados a adecuados, pero al mismo tiempo sin afectar el

valor nutritivo y otras caracteristicas favorables.



Por lo tanto, la conservacion y manipulacion higiénica de los alimentos tiene por
finalidad la orientacion basica, que debe aplicar el manipulador para prevenir que son un
porcentaje muy representativo de la salud de la poblacion colombiana y la armonizacion las

normas sanitarias nacionales e internacionales vigentes, (Borja, 2015)

Higiene alimentaria el servicio turistico

Para la mayoria de las personas, la palabra higiene significa limpieza, Si algo parece
limpio entonces piensa que debe ser también higiénico. Como manipulador de alimentos,
usted ha de hacer cuanto esté en sus manos para que los alimentos que maneja sean

totalmente higiénicos y aptos para el consumo sin causar intoxicaciones alimentarias.

La verdadera desinfeccion de higiene alimentaria es:

v’ La destruccién de todas y cada una de las bacterias perjudiciales del alimento por

medio del cocinado u otras practicas de procesado.

v La proteccion del alimento frente a la contaminacion, incluyendo a bacterias

perjudiciales, cuerpos extrafios y toxicos.

v La prevencién de la multiplicaciéon de las bacterias perjudiciales por debajo del
umbral en el que producen enfermedades en el consumidor, y el control de la alteracion

prematura del alimento.

v’ Si se quiere conseguir alimentos realmente higiénicos, todo el personal involucrado

en produccion y comercializacion ha de guardar unas buenas practicas higiénicas.

v/ Esta capacitacion ha sido especialmente disefiada para permitirle a usted aprender
estas conductas de modo que trabaje de forma segura e higiénica. Su conocimiento no es

suficiente, y ha de ponerlas en préactica siempre.

v" Una vez que comprenda la necesidad de estas normas, entonces nunca trabajara de
otro modo. La falta de la higiene generalmente es el resultado de la ignoranciay de la pereza,

y pueden tener consecuencias muy serias para la gente y para usted mismo, (Borja, 2015)



Los costos de una préactica higiénica deficiente:

v’ El cierre del negocio.

v’ La pérdida de su empleo.
v Cuantiosas multas y costos legales.
v La pérdida de su reputacion.

v La aparicion de brotes de intoxicacion alimentaria, pudiendo causar incluso la

muerte de personas.

v La pérdida de moral en el personal, una menor motivacién en el trabajo, peores

rendimientos.

v La contaminacién de los alimentos, y las quejas de los consumidores.

v No solo el empresario es el responsable de la ocurrencia de un brote de intoxicacion

alimentaria.

v" También usted podria ser procesado y le seria muy dificil encontrar otro trabajo en

la industria alimentaria, (Borja, 2015)

¢ Qué son las Buenas Practicas de Manufactura?

Las BPM son un conjunto de directrices que se centralizan en la higiene y la forma
de manipulacion de los alimentos, en las distintas etapas de su produccion, industrializacion

y comercializacion, para que sean seguros, saludables e inocuos para el consumo humano.

Con el proposito de acceder a los distintos mercados, la industria alimentaria ha
creado una serie de procedimientos, guias y normativas que certifican la produccion de
alimentos seguros de consumir. Por una parte, las Buenas Practicas Agricolas (BPA)

permiten prevenir, anticipar y evitar riesgos o controlarlos, teniendo en consideracion tanto



la salud de los trabajadores como de las personas que los consumen. Y por otra, las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) son las herramientas que garantizan que los productos se

procesen en condiciones adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

En el area de manipulacion de alimentos, resulta indispensable la implementacion
de sistemas de aseguramiento de calidad y programas de capacitacion en higiene e inocuidad
alimentaria en cada una de las personas involucradas. Los aspectos a considerar y que
pueden afectar el buen estado del producto son: Caracteristicas organolépticas del alimento.
Es decir, el conjunto de propiedades que permiten reconocer la calidad y el estado de los

alimentos con la ayuda de los sentidos (vista, gusto, olfato y tacto).

v Aspectos medioambientales:

v’ Latemperatura, que favorece la rapida reproduccién de microbios.

v' El aire y la tierra, donde normalmente habitan diferentes microbios.

v Los insectos y animales que pueden contaminar los alimentos con pelos y parasitos
y transmitir enfermedades.

v’ La basura, especialmente aquella con desperdicios himedos que se descomponen
mas rapidamente.

v El agua no potable o no tratada.

v Riesgo epidemioldgico, que es la mayor o menor predisposicion de los alimentos a
provocar una enfermedad de transmision alimentaria (ETA) y su calificacion esta basada
principalmente en el tipo de nutrientes contenidos en los alimentos. De esta forma,
productos como cremas, mayonesas Y salsas son mas susceptibles de afectar al organismo.
(Afipa, 2016).

Seguridad alimentaria

Segtin la FAO, seguridad alimentaria es que “todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades alimentarias”, para lo cual tiene que haber disponibilidad de los
alimentos, capacidad para adquirirlos, estabilidad en la oferta, buena calidad e inocuidad;
siendo el productor el primer eslabon en producir alimento saludable; el sector industrial
transformador tiene que utilizar materia prima adecuada aplicando las normativas

establecidas; una empresa tiene con frecuencia que valorar si sus productos, procesos e



instalaciones o los de sus proveedores responden a las especificaciones y estandares que le
exige el mercado o la legislacion vigente, para ello es de gran utilidad las auditorias internas

que obligadamente debe disponer la propia empresa.

La amenaza al hambre es constante; por lo que se requiere implantar programas de
seguridad alimentaria para proteger la poblacion de menor capacidad en adquirir alimento
la que es mas vulnerable a brotes epidémicos. La facultad suprema del hombre es el derecho
a la vida y no hay vida si no dispone de alimento, para lo cual se deben aplicar métodos de
medicion de seguridad alimentaria como son los indices de disponibilidad de la oferta y

demanda, de accesibilidad de la canasta familiar para evitar desnutricion.

El control de la calidad e inocuidad de los alimentos es responsabilidad de todos los
involucrados en la cadena alimentaria, desde los productos primarios agricultores y
ganaderos, a los procesadores, envasadores, transportadores, almacenadores, punto de
ventas y por ultimo el consumidor que exige que las medidas concernientes a la vigilancia
y control de la seguridad alimentaria se cumplan, reflejadndose en la aceptacién o rechazo
del producto ofertado.

Las administraciones de los diferentes centros de produccion y comercializacion,
tanto nacional como local, tienen que aplicar diariamente auditorias para verificar la calidad
e inocuidad de los alimentos; los puntos de ventas tienen en sus manos la responsabilidad
directa ante el consumidor al ofertar productos alimenticios que cumplan con todas las
normativas establecidas que garantizan su naturaleza y que son inofensivos a la salud. Es
oportuno sefialar que la inocuidad de los alimentos no es negociable, siendo la etiqueta uno
de los medios de control en la que estan impreso las caracteristicas de cada alimento, (El
Diario, 2015).

Calidad alimentaria

El concepto Calidad es un concepto dinamico que ha ido evolucionando a lo largo
del tiempo. Asi a principios del pasado siglo, el concepto Calidad estaba asociado a
conseguir la uniformidad del producto, para ello se habian establecido una serie de

estandares que recogian las caracteristicas que se debian cumplir, y el papel de los



profesionales de la calidad consistia en la inspeccion del producto en la etapa final del

proceso productivo, es decir, la calidad se comprueba.

El concepto Calidad ha seguido evolucionando, ya no sélo se busca la uniformidad
del producto y se controla estadisticamente la produccion, ahora se quiere asegurar o
garantizar la calidad. Es necesario prevenir los errores y en ello estan implicados todos los
departamentos de la empresa e incluso los proveedores externos. El control se aplica a la
totalidad del proceso, producto o servicio, lo que exige una planificacién y evaluacion de la

calidad y un disefio de los programas de control.

La gestion de la calidad como recurso estratégico, considera la calidad como
integrante global de la empresa y se gestiona como un factor decisivo para 25 competir en
el mercado, coordinando todos los recursos e intentando satisfacer las necesidades del
cliente. Actualmente se considera el concepto Calidad como un concepto integrador, calidad
total, y con implicacion no sélo en el control de la produccion y la satisfaccion del cliente,
sino también en un compromiso con la sociedad, previniendo los posibles impactos
medioambientales o con sus propios trabajadores, incentivando su formacion e integracion

y previniendo los riesgos laborales, (Gallego, 2019)

Puntos criticos de contaminacion de alimentos

Etapas del procedimiento, lugares u operaciones en las cuales los alimentos estan
mas predispuestos a contaminarse o alterarse. Si controlamos estos puntos criticos podremos

disminuir las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).

v Correcto lavado de manos y utensilios como preparacion previa a la manipulacion de

alimentos (nunca trabajar con utensilios oxidados).

v Lavar y desinfectar los alimentos que vamos a utilizar.

v Lavarnos las manos antes de pelar o cortar los alimentos.

v" Trabajar con superficies limpias.

v" Al mezclar los alimentos no hacerlos con las manos (utilizar espatulas).



v' En la preparacion final del alimento preocuparse de la Temperatura y el tiempo de

coccion adecuado.

v' Conservar alimentos en refrigeracion.

v" Calentar el alimento minimo a 60°C para eliminar los microbios.

v Calcular cantidades justas que se van a utilizar en un corto periodo de tiempo,

evitando recalentar y contaminar los alimentos.

v' Considerar el tiempo que un alimento va a estar a temperatura de riesgo de

multiplicacion.

v Servir los alimentos con utensilios limpios, habitos higiénicos visibles para los

consumidores y una correcta presentacion.

v Utilizar concentraciones adecuadas de desinfectantes para la higienizacion y

sanitacion de utensilios alimentarios, (Organizacion Panamericana de la Salud, , 2018).

¢ Qué es la manipulacién de alimentos?

Manipulador de alimentos es toda persona que manipula directamente alimentos
envasados 0 no envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies
que entren en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, que cumpla con los
requerimientos de higiene de los alimentos. Manipular alimentos es un acto que, sin
importar nuestro oficio, todos realizamos a diario; bien sea como profesionales de la

gastronomia, en nuestra casa, 0 como operarios en una planta de alimentos.

Por lo tanto, son muchas las personas que con su esfuerzo y trabajo pueden contribuir
diariamente a que los alimentos que consumimos tengan una calidad higiénica que nos
permita a toda costa evitar los peligros que provocan las ETA.Todos hemos escuchado
hablar de enfermedades como la diarrea y otros tipos de males gastrointestinales,

provocados por cuestiones de falta de higiene al preparar los alimentos.



Las ETA afectan principalmente a las poblaciones mas susceptibles de nuestra
sociedad, como son: nifios, ancianos, mujeres embarazadas y personas enfermas. Y sabemos
que cerca de dos terceras partes de las epidemias por esta causa ocurren por consumo de

alimentos en restaurantes, cafeterias, comedores escolares y en las mismas viviendas.

Si manipulamos los alimentos siempre con las manos limpias y practicamos las
normas higiénicas adecuadas evitaremos que nuestras familias, o nuestros clientes, corran
el riesgo de consumir un alimento contaminado. Nuestro aporte como manipuladores resulta
entonces clave dentro de un establecimiento de comidas y nuestra labor es de suma
importancia para cuidar nuestra salud, la de nuestra familia, la de nuestra comunidad y la
del negocio en el que elaboramos alimentos, (Organizacion Panamericana de la Salud, ,
2018)

El turismo y la gastronomia

El turismo gastronémico es mucho mas que disfrutar de un buen plato, cerveza o
vino durante un viaje. Es una forma de acercarnos al patrimonio cultural de una region y

hacerlo memorable de una forma completamente Unica y personal.

El éxito de este sector estd vinculado a una tendencia cada vez més presente: la
busqueda de experiencias auténticas por parte de los viajeros, ya cansados del turismo "para

turistas".

El turismo gastronémico es, por lo tanto, una gran oportunidad para todas las

empresas vinculadas al turismo y la gastronomia que buscan aumentar sus ventas.

Acorde al Reporte sobre Turismo Gastronémico de la Organizacion Mundial de
Turismo, el turista promedio invierte cerca de un tercio de su presupuesto de vacaciones en
gastronomia. Esto significa que este sector tiene gran participacién en las vivencias de los
turistas en cada destino. Sin embargo, no todo turista llega a un destino para hacer turismo

gastronémico ni todo proveedor de alimentos ofrece esta experiencia.



Desde que escribimos este articulo, hemos sacado nuestro reporte anual sobre
estadisticas de bookings, tendencias de viajes, industria turistica y novedades sobre

destinaciones turisticas y marketing, (Coppola, 2018).

Esencia del turismo gastronémico

EL turismo gastrondmico es cualquier experiencia turistica en la cual uno aprende,
aprecia y/o consume comida y bebida que refleja la cocina, herencia y cultura local o
regional™. Este concepto es particularmente interesante si lo contrastamos con una sociedad
cada dia mas global, donde los productos y servicios parecen replicarse en los distintos
rincones del mundo. En este contexto, el turismo gastronémico forma parte de una bisqueda

y valoracién de la verdadera identidad de cada regién.

El turista gastrondémico no solo se interesa por los alimentos que disfruta -que deben
ser de origen local, por supuesto- sino que quiere saber mas acerca de su historia, de sus
procesos de elaboracion y la forma en la que ha llegado a su mesa. El turista gastronémico
no consume solo un producto: consume una historia. Un claro ejemplo de ello es el creciente
éxito del enoturismo. Un turista interesado en esta experiencia no solo tiene la oportunidad
de paladear excelentes vinos, sino que puede participar en actividades como el pisado de las
uvas, una vendimia nocturna o el embotellado del mosto. En algunos casos, incluso pueden

comprar el producto que han ayudado a preparar.

Los turistas acuden a los destinos en busca de experiencias locales que les permitan
vincularse a esa cultura de una forma cercana y no estandarizada. Pero, ¢ cuél es la cualidad

que mas valoran en esta busqueda alrededor del globo? (Coppola, 2018).

Las ventajas de sumarse al sector del turismo gastronémico

v' Aumenta la visibilidad y atractivo de la regiona través de una propuesta mas
diferenciada (;donde méas que en Espafia puede disfrutarse de un gran gazpacho y tortilla?)
De hecho, acorde a la OMT, los turistas suelen preferir regiones con propuestas

gastronomicas claras.



v Desestacionaliza el trafico turistico y activas zonas que, de otra forma, deberian

buscar fuentes de empleo en otros lados (ej. zonas rurales).

v Atrae un segmento turistico de gran poder adquisitivo y con interés por la cultura
local, (Coppola, 2018).

Proveedores y productores del sector gastronomico

v' El éxito del turismo gastronémico es una gran oportunidad para crear nuevos
productos turisticos (ej. degustaciones, talleres, etc.). ¢Por qué solo vender chocolate en tu
tienda si también puedes invitar a la gente a aprender a hacer bombones? Si estas buscando
inspiracion, echa un vistazo a este fantastico articulo de América Economia sobre los 12

mejores destinos de turismo gastronémico del mundo en 2016.

v' Aumenta el valor de las experiencias ofrecidas (¢ pagarias lo mismo por una taza de

té en un restaurante que por una taza de té mientras descansas sobre un jardin japonées?

v Al transformar tu negocio gastronémico en un negocio de experiencias, te vuelves
unico/a. Ya no ofreces solo un producto de tu regién: tienes una historia que contar acerca

de ella.

Para proveedores de Tours:

v/ No importa si trabajas en la ciudad, en la playa o en un pueblo en la montafia. Cada
lugar tiene una historia y una tradicién que compartir a través de su gastronomia. Asi que,

¢que estas esperando? Crea un tour y prepara tus habilidades de storytelling.

v’ Otra posibilidad es generar una alianza con un establecimiento gastronémico que
complemente tu recorrido y ofrezca al turista una experiencia inolvidable ejemplo, hacer

una pausa en un lugar donde preparan platos tipicos de la region, (Coppola, 2018).



Claves para que el turismo gastronémico alcance el éxito en una region

v Debe ser parte de la estrategia del destino, colaborando en la creacion de una

experiencia holistica a los visitantes.

v’ Establecer una estrecha colaboracién y dialogo entre los distintos agentes del
proceso: proveedores, oficinas de turismo, etc. (otra gran razdn para asistir a eventos como
TouRRoir).

v Tener presencia online que les permita promover esta experiencia integral en el

mundo entero.

v Ofrecer productos locales de alta calidad que identifiquen a la region.

v’ Utilizar el storytelling marketing como herramienta de promocién.

v Apostar por la innovacién, (Coppola, 2018).

El turismo como desarrollo sostenible.

La relacion y necesaria articulacién entre crecimiento econémico y conservacion del
medio ambiente pasa a ocupar espacios crecientes en los debates internacionales, en especial
cuando se trata de las relaciones entre paises desarrollados y en desarrollo, agregando una
dimension nueva al concepto y a los propositos del desarrollo, sea econdmico o social. Este
proceso se convertira en el concepto de desarrollo sostenible formulado por la Comision
Mundial sobre el Medio Ambiente y Desarrollo, actualmente adoptado ampliamente, y
establece que el desarrollo sostenible es aquel que “satisface las necesidades del presente
sin comprometer la capacidad de las generaciones futuras para satisfacer sus propias
necesidades.

En las abundantes iniciativas existentes que tratan de describir los principios y las
practicas del turismo sostenible pueden distinguirse, de forma implicita o explicita, varias
interpretaciones del concepto de turismo sostenible. La visiéon imperante del “desarrollo

turistico sostenible” es como un enfoque que promueve el crecimiento econdmico de la



industria turistica al estilo tradicional, pero que enfatiza la necesidad de proteger
determinados aspectos del medio ambiente para asegurar la viabilidad de la actividad

turistica a largo plazo, (Linares & Morales, 2015).

Motivacion hacia el turismo

El turismo es un fendmeno social que surge como consecuencia del grado de
desarrollo, que, en el transcurso del tiempo, ha ido adquiriendo la humanidad. Tiene su
origen en la industrializacién progresiva, en las aglomeraciones urbanas y en la psicologia
del vivir cotidiano. Su evolucidn se ha visto ampliamente favorecida por el desarrollo de las
comunicaciones y el transporte, por el aumento del nivel de vida de la sociedad, por la

disponibilidad del tiempo libre y por la conquista paulatina de las vacaciones pagadas.

El turismo a través de la historia viene desarrollandose lenta y espontaneamente,
influyendo muchos factores, tales como el mejoramiento salarial del publico en general, el
crecimiento del nivel cultural de las masas, el acercamiento de los pueblos mediante el
transporte moderno, las facilidades de financiamiento de los viajes, el crecimiento urbano
que obliga a sus habitantes a buscar descanso y sosiego en otros lugares, y las condiciones
naturales presentes en los sitios turisticos y las creadas por el hombre. Todos estos factores
y otros mas, han hecho que el turismo se haya desarrollado a través del tiempo y de la

historia como un factor de primer orden y una via alterna de desarrollo econémico.

En los Gltimos afios la industria turistica se ha afianzado como una de las principales
en el mundo y las proyecciones futuras apuntan a que esta industria ocupe la primera
posicion, tanto por ser una fuente potencial de ingresos, como por sus posibilidades para
dinamizar otras actividades econdémicas de los paises que desarrollan esta rama, (Ramirez,
Bango, & Delgado, 2016).

Evolucion y desarrollo de mercados turisticos.

El turismo en el sector laboral, juega un papel muy importante porgque genera nuevas
opciones de trabajo, el modelo de negocios, permitira dinamizar la economia del sector
generando empleos directos e indirectos, de esta manera se aporta al desarrollo socio

econdémico y se fomenta la inclusién laboral.



El objetivo fundamental del plan de negocios, ademas de determinar la factibilidad
y rentabilidad del mismo; es lograr la inclusion de todas las personas en el ambito social, de
tal forma, que las personas con discapacidad se inserten al turismo e interactien con

actividades recreativas y de ocio, fundamentales para mejorar su calidad de vida.

El turismo accesible es una nueva tendencia a nivel mundial, que ademas de buscar
la inclusién social de personas con discapacidad a espacios adecuados hacia ellos, también
tiene direccionamiento econdmico; ya, que para trasladarse de un lugar a otro viajan
acompafiado de algin familiar y de esta manera genera gastos adicionales, por lo que

representa un segmento potencialmente rentable para un centro turistico.

Como se puede observar la necesidad de incluir a personas con discapacidad en
espacios turisticos no es solamente un interés para el estado, sino para sectores privados que
ven en este segmento una oportunidad para emprender un negocio ya que generalmente las
personas con discapacidad viajan acompafnados de familiares quienes generan un gasto
turistico importante; si se considera que la edad de la poblacion tiende a envejecer y que los
problemas de salud tienden a generar problemas de discapacidad, en un futuro estariamos

hablando de un segmento interesante para generar negocios rentables, (Tite, 2018).

Turismo como fuente generadora de empleos

Directamente en funcién del rol del producto interno bruto, que es producido por el

turismo, donde es necesario considerar dos aspectos fundamentales:

v El empleo en el propio sector turistico.

v El empleo en sectores conexos.

En el punto 1, ya que el empleo obedece al nimero de visitantes, que se encuentra
ligado a la actividad, como consecuencia del efecto multiplicador del turismo. Y en el punto
2 se incrementa a medida que el efecto multiplicador crece o viceversa. Asi la medicion del
empleo presenta una gran dificultad, que va a depender del tipo de pais que se analice; ya
que si se considera estrictamente como empleo directo los que corresponden al turismo, y

como empleo indirecto si se considera los conexos. Luego se consideraran empleos



generados por el turismo, todos aquellos que se produzcan en las unidades de produccién

del sector y en los prestadores de servicios, (Figueroa, 2017).

Seguridad turistica

La prestacion de los servicios de toda indole es, a nivel mundial, la que favorece el
mayor cimulo de necesidades en la vida de los seres humanos y funciona como motor
impulsor de las economias actuales. Un elemento importante es que los servicios que se
brinden, sean portadores de la mas exquisita calidad que garantice en quien los recibe, el

sentimiento de seguridad como parte de la satisfaccion, que se aspira alcanzar.

La seguridad turistica deviene elemento decisivo de competitividad en el mundo
contemporaneo, pues el destino econémico de muchas naciones lo rige el turismo. Funciona
como condicion intrinseca de la relacion prestacion de servicios/clientes, al reflejar su
resultado en la satisfaccion y en el mejoramiento de los ingresos, como de valor, en la

defensa nacional.

Partiendo de que la seguridad turistica favorece el mayor cumulo de necesidades en
la vida de los seres humanos a nivel mundial, funciona como motor impulsor de las
economias actuales, asociadas a la actividad del ocio y la recreacion. Uno de los
requerimientos importantes que se ha tomado en cuenta en el tiempo transcurrido, es que
los servicios que se brinden sean portadores de la mas exquisita proteccion, que garantice
en quien los recibe, el sentimiento de seguridad y satisfaccion que se aspira alcanzar,
elemento que ha crecido en percepcion de los destinos, como forma eficaz de asegurar su

clientela.

Hay que tomar en cuenta que los visitantes perciben riesgos asociados a un viaje,
afectando la conciencia del turista acerca de su seguridad y esta sensacidn, genera
determinados sentimientos. El que se experimenta al realizar viajes puede representar

un trance significativo por tratarse de un acto elegido por parte del consumidor.

Si bien visitar nuevos lugares es excitante porque proporciona contacto con lo

diferente, ese aspecto del viaje es justamente el mayor generador de ansiedad y aprension



al momento de elegir un destino. Al escoger un viaje, el futuro turista se enfrenta al conflicto

entre la seduccidn y la amenaza suscitadas por lo desconocido, (Diaz, 2016).

Nuevos potenciales turistico

El turismo es un fendmeno que se ha enraizado en la sociedad moderna, entre otras
cosas porque en la escala de valores crece cada dia mas el peso de las personas que dan mas
importancia a la experiencia que a la posesion material y que aprovechan y disfrutan el sol
y la playa asociados con la participacion, las experiencias, la satisfaccion y el
enriquecimiento personal, mas que con el escapismo, el viaje por si mismo, el relax o la
fidelidad, en todos los sentidos se vincula con la multiplicidad de modalidades relacionadas
con la cultura, la naturaleza, el deporte en cualquiera de sus espacios (litoral, urbano o en el
interior) y que expresa un ritmo de crecimiento mayores en modalidades tales como turismo
de eventos y convenciones, de naturaleza, cultural, cruceros, etc., y que parece expresar una

tendencia objetiva para el siglo XX.

El turista de hoy, busca nuevas formas de satisfacer sus momentos de ocio, es mas
experimentado y mas exigente, las expectativas de un creciente nimero de visitantes de
disfrutar del sol, la arena y del mar, visitar, contemplar e interpretar monumentos historicos,
restos arqueoldgicos 0 museos, no constituyen las Unicas motivaciones para efectuar un
viaje turistico, buscan conocer las comunidades receptoras, su cultura, tradiciones,

idioma, modo de vida, para lograr integrarse a sus actividades rutinarias, (Guirola, 2015).

La OMT sefala que en la actualidad se manifiestan nuevas tendencias turisticas que
estan relacionadas con un cambio en el perfil sociologico de los turistas quien lo aleja del

comportamiento convencional que habian manifestado hasta entonces.

v Crece el nimero de turistas que desean participar en actividades recreativas,
deportivas y de aventura y conocer la historia, cultura, naturaleza y vida silvestre de la zona

que visitan. Hoy los turistas son mas activos.



v Son cada dia mas los turistas que desean cultivar sus intereses y hobbies personales.
Hay muchos tipos de turismo especializado basado en la naturaleza y la vida silvestre, sitios

historicos, eventos culturales, actividades econdmicas e intereses profesionales.

v Aumenta el numero de turistas en busca de nuevos destinos y nuevos productos
turisticos. De ello se derivan muchas oportunidades de desarrollo de nuevas zonas turisticas

y de mejora y ampliacién de destinos actuales.

v Los turistas son cada vez mas experimentados y exigentes en sus expectativas de
vida, esperan atracciones, servicios e instalaciones de buena calidad y una relacién calidad

precio satisfactoria en su gasto turistico.

v Son mé&s numerosos los turistas con sensibilidad ambiental y social que buscan
destinos bien planificados y menos contaminados y que dejan a un lado lo mal disefiado,

con problemas ambientales y sociales, (Guirola, 2015).

Diversidad gastronomica y su aporte a la identidad cultural

Hoy en dia el turismo se inclina cada vez mas a la especializacion y va al encuentro
de los nuevos deseos de los turistas. Por lo tanto, no es extrafio que hayan aparecido una
serie de nuevos productos que van mas alla del turismo masificado de sol y playa, e intentan
satisfacer diversos nichos de mercado. La gastronomia es uno de los nuevos productos
turisticos que ha ganado mayor dimension en los ultimos tiempos, asi como ha llamado la

atencion por parte de la comunicacion social.

De esta manera se puede interpretar que el turismo es amplio y esta dividido en
diversos segmentos de acuerdo a las expectativas, deseos y motivaciones que el turista desea
desarrollar, de esta manera existe diferentes tipos de turismo que se encuentra en espera del
turista como ejemplos se pude citar: el turismo cultural, comunitario, de naturaleza, de

aventura, gastronémico, etc.

Uno de los segmentos que ha tomado fuerza en los ultimos afios es el turismo

gastronomico a nivel mundial y nacional. Ecuador se ha caracterizado por la diversa



gastronomia de cada una de sus cuatro regiones caracterizada por su cocina autoctona
heredada de sus antepasados a disposicion de los visitantes, por su sabor y preparacion

Unica, convirtiéndose para muchas personas en un motivo principal para visitar este pais.

La alimentacion se diferencia en cada cultura hecho que se da por varios aspectos
como el clima, el suelo, los productos agricolas, etc. EI hombre cocina de acuerdo con lo
que le ofrece el medio ambiente en el que vive. Asi, es posible que a través de la cocina se
puedan reconocer culturas, religiones, acontecimientos, épocas, etc. En lo que respecta a la
alimentacion, en la cocina ecuatoriana se puede encontrar mucho, dejada como herencia por
anteriores generaciones. El pais posee increible gastronomia tipica reconocida no solo a
nivel nacional sino también a nivel internacional de tal manera que la gastronomia es una
de las méas destacadas por su variedad, sabor, textura, y decoracion, de esta manera se
convierte en un motivo de un destino a ser visitado por los turistas, (Torres, Romero, &
Viteri, 2016).



2.2 HIPOTESIS

2.2.1 Hipotesis general bésica

v Una propuesta gastronémica incidiria positivamente en el crecimiento del volumen

de visitantes al Cantén Ventanas.

2.2.2. Sub-hipotesis o Derivadas

v Determinando la oferta gastrondmica se conocerd la situacion actual en el cantén

Ventanas en cuanto a la gastronomia que se ofrece.

v’ ldentificando el interés, preferencias y diferentes aspectos que requiere el
consumidor se determinaré la demanda gastrondmica de los turistas que visitan la ciudad.
v Disefiando una propuesta mediante un plan estratégico se promocionara el turismo

gastronomico existente en la ciudad.



CAPITULO 11l RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

3.1. Resultados obtenidos de la investigacion

3.1.1. Pruebas estadisticas aplicadas.

El presente proyecto tiene un enfoque mixto debido a que recolecta y analiza datos
cualitativos y cuantitativos de la investigacion realizada, que proveen informacion extraida
a través de encuestas y entrevistas que fueron analizadas a través de una triangulacion de
resultados, encargandose de explicar cuales son los principales motivos del porque el
volumen de turistas no es exorbitante en el cantdon Ventanas a pesar de contar con las
condiciones necesarias, evaluando los proyectos que se han puesto en marcha cuales han

sido las fortalezas y debilidades que no han permitido llegar a la meta sefialada.

Para realizar el diagnostico de la oferta gastrondmica, primero se separan las partes
de un todo para luego de analizar las partes unirlas y hacer una sintesis para un plan de
promocion el método de investigacion es analitico, mediante revision de libros, técnicas y
herramientas tales como las entrevistas, encuestas, observacion, se tendrén los resultados

para reafirmar la propuesta gastronémica del cantén Ventanas.

Actualmente el canton Ventanas cuenta con una poblacién 38.168 personas con una
poblacion econdmicamente activa segun la ( PEA) de 24.354 habitantes que van desde los
12 a 60 afios de edad donde sus principales actividades econdmicas son el agro-comercio
que se desarrolla en la zona, y con un total de 200 establecimiento de locales que expenden
comidas con todos los permisos legalmente establecidos datos entregados por el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), para determinar el tamafio de la muestra se
tomaré la Gltima cifra con el objetivo de establecer un pardmetro que nos indique la realidad
de la situacion actual de Ventanas y asi poder establecer datos dptimos para nuestra

investigacion.

La férmula que se utiliza para esta investigacion es finita, ya que la poblacion

establecida es menor a cien mil personas.



Tabla 1. Muestra

INVOLUCRADOS POBLACION % MUESTRA | %

Duefios de locales 200 50% 200 50%
Autoridades de turismo 6 50% 6 50%
Total 206 100 206 100

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Cantén Ventanas

Total, de Encuestas:

n= Tamafo de la muestra
N= Poblacion O Universo

E= Error de muestreo

N

"TEREN-D+1

B 200 B 200
T 0,052(200—1)+1 ~ 0,0025(199) + 1.

n

200 )
= —— =133 encuestas a realizar
1.50

3.1.2 Analisis e interpretacion de datos

El andlisis e interpretacion de datos se efectuara realizar al realizar las encuestas a
los establecimientos de locales que expende comidas tipicas en el canton Ventanas con la
finalidad de conocer como influye en el desarrollo turistico, que medidas se deben implantar
con la finalidad de que el volumen de turista aumente y por ende las actividades comerciales

tomen un mayor impulso.



Encuesta realizada a los comerciantes de comida tipica del cantdén Ventanas

¢, Que tiempo tiene en su negocio?

TaBLA 1.-TIEMPO

Descripcion Continuidad Proporcion

1 a 3 afios 50 38%
4 a5 afios 73 55%
Mas tiempo 10 8%
Total 133 100%

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Cantén Ventanas

FIGURA 1.-TIEMPO
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Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Cantén Ventanas

Analisis. — De acuerdo con la encuesta realizada en el 38% asegura que tiene su
negocio de un a 3 afios, mientras que el 55% aduce que tiene de 4 a 5 afios y un 8% indica

que tienen mas afos es sus locales gastronomicos.

Interpretacion. — Los locales que expende alimentos forman parte de los atractivos
turisticos del cantdn, algunos locales son considerados como tradicionales donde la personas

acuden desde hace ya muchos afos a degustar lo que venden.



¢, Cuenta usted con los permisos de funcionamiento de registro de sanidad para su local?

TABLA 2.-PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

Descripcion Continuidad Proporcion

Si 95 71%
No 38 29%
Total 133 100%

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

FIGURA 2.-PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

Analisis. -La encuesta revela que el 71% de los expendedores de alimentos cuentan
con los permisos de funcionamiento para proporcionar alimentos al turista, mientras que un

29%indica que no porgue hay muchos tramites que cumplir y se necesita dinero que invertir.

Interpretacion. —Es necesario que para brindar un servicio eficiente en cuanto a
calidad de los alimentos se cumplan con los permisos de ley que vigila que todos los

procesos cumplan los registros sanitarios seguros.



¢Considera usted que la gastronomia local que se ofrece, cumple las

expectativas del turista?

TABLA 3 .-GASTRONOMIA

Descripcion Continuidad Proporcion

Si 75 56%
No 58 44%
Total 133 100%

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

FIGURA 3.-GASTRONOMIA
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Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

Andlisis. — 56% de los encuestados consideran que la gastronomia si cumple con las
expectativas de los turistas porque tienen una amplia variedad de alimentos, mientras que

un 44% indica que se deberia considerar la oferta y ampliarla para un mejor servicio.

Interpretacion. — Es necesario que se realice un estudio de mercado para determinar
la oferta y la demanda en cuanto a la gastronomia que es ofrecida en el cantén Ventanas con

la finalidad de proporcionar un servicio eficiente al gusto del consumidor.



¢ Considera usted que Ventanas en los ultimos afios ha presentado un desarrollo

turistico significativo?

TABLA 4.-DESARROLLO TURISTICO

Descripcion Continuidad Proporcion

Si 109 82%
No 24 18%
Total 133 100%

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

FIGURA 4.-DESARROLLO TURISTICO
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Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

Andlisis. -82% de los encuestados indica que si consideran que Ventanas ha
evolucionado turisticamente que tiene mas visitas y el comercio ha crecido

considerablemente, mientras que un 18% cree que no es asi.

Interpretacion. — Se ha podido observar que Ventanas tienen un afluente comercio

y el indice de visitas es considerable con afios anteriores.



¢Que considera que hace falta para que el cantén tenga un mayor desarrollo

turistico?

TABLA 5.-MAYOR DESARROLLO TURISTICO

Descripcion Continuidad Proporcién

Mayor inversion en proyectos turisticos

60 45%
Publicidad 30 23%
Seguridad para el turista 43 32%
Total 133 100%
Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas
FIGURA 5.-MAYOR DESARROLLO TURISTICO
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Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

Andlisis. — Mayor inversion en proyectos turisticos considera el 45%, mientras que
un 23% considera que le hace falta publicidad y un 32% cree que si implementaran mayores

sistemas de seguridad fuera mayor la cantidad de turistas.

Interpretacion. — Es necesario que el sector turistico del canton tenga en cuenta las
sugerencias y busguen alternativas adecuadas para un mayor desarrollo turistico que le

beneficia a la ciudad.



¢ Cree que la gastronomia influye en el desarrollo turistico?

TABLA 6.- INFLUENCIA

Descripcion Continuidad Proporcion
Si 115 86%
No

18 14%
Total 133 100%

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

FIGURA 6.-INFLUENCIA

No
14%

86%

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

Analisis. —86% de los encuestados consideran que, si influye la gastronomia en el

turismo, mientras que un 14% indica que no tienen nada que ver.

Interpretacion. — La gastronomia es parte de la cultura y tradicion de cada pueblo
por ellos es importante su conservacion de platos tradicionales que llaman la atencion del

turista.



Entrevista realizada a las autoridades del sector turistico del cantéon Ventanas

¢ Considera usted que Ventanas tiene una excelente propuesta gastronémica?

Claro que si, la gastronomia del cantén Ventanas es muy reconocida por vender
platos tradicionales que son realizados con productos locales como, el pescado, carnes
ahumadas, longanizas, entre muchos platos més llegando gente de otros lados que no se van

sin haber probado la gastronomia que se ofrece.

¢Cree usted que el cantén ventanas a través de la gastronomia que ofrece lo

convierte en un atractivo turistico?

Claro que si, aun Ventanas se caracteriza por una gastronomia tradicional donde aun
se utiliza la lefia para realizar cocciones, se recurre a las hojas de platano para la envoltura
de ciertas preparaciones esto lo resaltamos como una ventaja turistica que tiene que tienen

un gran adepto de seguidores en la forma como se cocina

¢Como autoridad que propuestas tiene para acrecentar el nimero de turistas

donde la gastronomia también resalte?

Tenemos varios proyectos en lo que se esta trabajando que involucran al sector
turistico con la finalidad y la gastronomia como digno representante, podemos mencionarle
que se realizaran estrategias publicitarias para dar a conocer las bondades de nuestra tierra

y obtener un mayor nimero de turistas nacionales y extranjeros

¢Que considera usted que falta para que la gastronomia del cantdn sea mas

reconocida?

Considero yo, en lo personal que nos falta mas estrategias publicitarias para dar a
conocer no solo la gastronomia ventanéense si no cada uno de los atractivos turisticos que

posee el cantdn y que pasan desapercibidos a pesar de su potencial



¢ Qué tipo de opciones turisticas ofrece Ventanas?

En ventanas usted puede practicar cualquier tipo de turismo como es el turismo de
balneario natural, parque acuatico, turismo gastronémico, agroturismo, paseos en lachas

deportes extremos a gusto y eleccion del visitante

¢Los comerciantes de comidas tradicionales del cantén cuentan con algun

mercado que los identifique?

Existe si un lugar un pequefio mercado, pero también se venden otros productos,
pero se esta trabajando en un lugar adecuado para que las personas asistan de manera segura

contando con todas las comodidades para los usuarios como para los vendedores.

¢ Qué sugerencias les haria a los comerciantes para incrementar sus ventas?

Que mantengan el aseo contante en sus locales a la hora de preparar los alimentos,
precios comodos, que incrementen la oferta de platos variados a leccion del consumidor,
atencion de calidad para los consumidores creo que son alternativas que los pueden ayudar

mucho en sus locales.



3.2 CONCLUSIONES ESPECIFICAS Y GENERALES

De acuerdo a la investigacion realizada se determind que el cantdén Ventanas posee
una amplia oferta gastrondmica donde se pueden encontrar desde platos tradicionales como
lo es el marisco, aves carnes rojas hasta el local de comidas rapidas a gusto del consumidor

con precios razonables.

Se puedo identificar mediante encuesta que las preferencias e intereses del
consumidor que gusta de las comidas tradicionales que ofrecen los comerciantes es variada,
por lo general sus gustos por locales que les ofrezcan sitios limpios atencion de calidad,

libertad de es estar conectados al wifi cuentan entre las preferencias de los consumidores.

La entrevista realizada a las autoridades relacionadas con el sector turisticos de
Ventanas reconoce que no existe un plan estratégico publicitario para dar a conocer la oferta
turistica gastronomica y los demas sitios turisticos del cantdn, lo que incide que el turismo

se mantenga estatico y no crezca como en otros cantones

3.2.2 General

Se establecio que, aunque Ventanas cuenten con una amplia oferta gastronémica de
platos que varian en su preparacion no existen las condiciones necesarias para hacer que el
volumen de turistas influya en la ciudad dando una mayor reactivacion comercial gran

responsabilidad es la falta de estrategias publicitarias que carece el cantén.



3.3 RECOMENDACIONES ESPECIFICAS Y GENERALES

3.3.1 Especificas

Se sugiere identificar la demanda gastrondmica de los visitantes para ofrecer

variedades de platos tipicos que se ajusten a los gustos y preferencias con precios comodos
y atencién de calidad.

Se recomienda escuchar la preferencia de los consumidores que visitan los
establecimientos gastrondmicos con el proposito de cumplir a satisfaccion las necesidades
y pedidos de estos brindando un servicio de calidad.

Se plantea realizar organizaciones como vendedores gastronémicos y llevar las
peticiones hasta las autoridades que planifiquen estrategias de publicidad dando a conocer
las ventajas gastrondmicas que se ofrecen en la ciudad con el objetivo de incrementar el

turismo como un motor de desarrollo social.

3.2.2 General

Se sugiere proporcionar diversos tipos de ofertas gastronomicas entre los visitantes
con precios variados, atencion de calidad, limpieza para que el turista sienta el deseo de

volver nuevamente al establecimiento.



CAPITULO IV. PROPUESTA TEORICA DE APLICACION

4.1 PROPUESTA DE APLICACION DE RESULTADOS

4.1.1 Alternativa obtenida

Durante el transcurso de la investigacion se determind que Ventanas posee un alto
indice comercial con una variedad de actividades econdmicas que van desde el comercio y
terminan en los campos agricolas donde se pueden encontrar todo tipo de cultivos
respondiendo favorablemente a que sus tierras altamente productivas responden a todo tipo

de labranzas.

La encuesta realizada determino que el canton ademas de poseer una riqueza natural,
es beneficiario de una gran riqueza cultural, arte y gastronomia que representan al pueblo
montubio del Ecuador, convirtiéndolo en una potencia turistica que ha pasado desapercibida
por muchos lo que ha transgredido que el turismo no tenga un volumen de crecimiento a

pesar de contar con todos los recursos para promover un buen afluente turistico.

También se logré determinar que la gastronoma que posee Ventanas es muy
apetecida por los visitantes de otras localidades encontrando un sinnimeros de variedades
que van desde pescado frito, bollos de pescado, ceviches, sancochos, seco de gallina criolla,
seco de pato fritadas, llapingachos al gusto del comensal, resalta también su gastronomia
porque este tipo de opciones alimenticias, algunos de sus vendedores aun utilizan métodos
tradicionales para sus cocciones como; es la lefia, los fogones, el carbédn, productos naturales
para envoltura con hojas de maiz platano embelesando a quienes no conocen una manera

diferente de realizar turismo gastronémico.

En la entrevista realizada las entidades relacionadas con el sector turistico se
pudieron conocer que estas estdn consciente, de que Ventanas gozando de una riqueza
natural, flora, fauna, cultura y gastronomia no posee un ritmo de crecimiento turistico como
existen en otras ciudades considerando que esto se debe a la falta de planificacion en

promocionar el turismo gastrondémico y los demas sitios atractivos que posee el canton, por



lo cual se sugirid y recomendd tomar los correctivos necesarios y emplearlo de forma

positiva logrando un desarrollo turistico conveniente para la ciudad.

4.1.2. Alcance de la alternativa

Se espera que la propuesta presentada en el estudio logre alcanzar alternativas
favorables para el crecimiento turistico del cantén Ventanas, que se establezca un plan de
accion promocionando la gastronomia local y los demaés sitios turisticos con el objetivo de

que mas turistas nacionales y extranjeros lleguen a visitar este hermoso rincon del Ecuador.

A traves de la propuesta presentada se recomendo que los expendedores de comidas
tipicas de la zona formen organizaciones exijan sus derechos, para que las entidades
municipales los reubiquen en un lugar seguro con las condiciones necesarias para desarrollar
sus labores, y brindar una atencién de calidad a quienes degustan de la oferta gastronémica

que ofrecen.

Se insta a que los duefios de locales ofrezcan variedad en la gastronomia que brindan
al publico considerando la competencia, demanda de los visitantes a fin de promover un

turismo gastronomico de primera calidad al servicio de los visitantes.

4.1.3. Aspectos basicos de la alternativa

4.1.3.1Antecedentes

Probar la comida tipica de un lugar se ha convertido en una parte esencial del
itinerario de cualquier viajero. Esto ha originado que los operadores turisticos consideren

incluir actividades relacionadas con esta tendencia como parte de sus servicios.

De acuerdo a una encuesta realizad arrojo resultados donde indican que el 73% de
encuestados come en un restaurante al menos una vez por semana. Dentro de este grupo, se
incluye a los viajeros, debido a que ellos buscan las mejores opciones gastrondémicas en la

localidad que visitan. Por tal motivo, los restaurantes deben adaptarse a recibir visitas de



extranjeros que no estén familiarizados con la comida local, y ofrecer la carta en otros

idiomas y con mayores referencias visuales.

Muchas empresas del sector se esfuerzan por ofrecer productos alimenticios de alta
calidad. Sin embargo, deben complementar este servicio a fin de conectar emocionalmente
con el cliente. Es necesario aprovechar estas ocasiones de consumo desde el momento en
que un comensal ingresa a un establecimiento. Todo el personal de atencion debe brindar
una atencién personalizada y ofrecer mas que solo alimentos, sino también la historia u

origen del plato que se va a servir.

Actualmente, la tendencia se inclina por la automatizacion de los servicios. Por
ejemplo, en Chennai, India, el restaurante llamado “Robot” ha reemplazado a los camareros
por mozos robot. Sin embargo, la interaccion con el personal es un momento clave a la hora
de elegir los platos y representa una de las principales actividades que los viajeros realizan
cuando visitan estos establecimientos. Cada vez mas empresas del sector de turismo, como
cruceros, aerolineas y hospedajes, han decidido mejorar los servicios de alimentacién de su
oferta habitual. De este modo, los productos que antes se encontraban solo en grandes
restaurantes, hoy son mas accesibles. Por ejemplo, la aerolinea Air New Zealand ofrece

alimentos de origen neozelandés en sus vuelos, como un valor agregado.

Muchas organizaciones alrededor del mundo, como Sky Rescue Ocean y Strawless
Ocean, estan gestionando medidas para reducir el volumen alarmante de residuos generados
por los viajeros y los establecimientos. Entre estos desechos se encuentran los platos y
cubiertos descartables, los cuales podrian ser reemplazados por elementos reutilizables

hechos de ceramica.

La cantidad de personas que opta por llevar un estilo de vida saludable ha aumentado
considerablemente. Por este motivo, es recomendable que los establecimientos ofrezcan
opciones veganas, sin gluten, sin lactosa, entre otras alternativas que satisfagan a este
publico. Asimismo, deben considerar alternativas para los viajeros de distintas religiones, y

las restricciones que puedan tener en su alimentacion, (in, 2018).

El turismo gastronémico es una de las nuevas modalidades de generar turismo, esta

tendencia se ha convertido en un atractivo con miles de seguidores que se suman cada dia



en poder disfrutar de la diversidad gastronémica de cada pais y sus regiones. Un claro
ejemplo podemos tomar de México con sus famosos tacos, 0 que podemos decir de Japon
con el sushi, sin irnos muy lejos nuestro vecino el Perd con su peculiar ceviche peruano, lo
cierto es que el patrimonio gastronémico es un digno representante que genera muy buenos

rubros econémicos formando parte activa del sector productivo de cada nacion.

En la actualidad el turismo es considerado como un motor de desarrollo, riqueza y
bienestar, segun la Organizacion Mundial de Turismo, los turistas extranjeros gastan el 30%
del dinero destinado a viajes, siendo privilegiada América Latina que cada afio recibe a
miles de turistas especialmente europeos que son atridos por su diversidad cultural, recursos
naturales, donde aun se preservan las tradiciones, costumbres de cada pueblo invitandolo al
turista que se involucre en sus actividades ofreciéndoles una opcion diferente de realizar

turismo.

Parte del éxito y desarrollo del turismo es la gastronomia, que a través de su
tradicion, cultura, aromas y sabores desde diversas partes del mundo llegan hasta nuestro
dias, en medio de una inagotable oferta de destinos turisticos que ofrecen diversos paises,
convirtiéndose en el complemento perfecto para que el turismo sea indispensable en algunos
paises, cristalizandose en ser la segunda divisa generadora de ingresos en varios paises que
dependen totalmente del turismo como es el caso de Tailandia, Jamaica, Croacia, Malta,
Islandia, donde el 15% de su PIB esté ligado al turismo.

Ecuador también resalta ante el mundo siendo catalogado por ser un pais
pluricultural, multiétnico, la diversificacion del clima, regiones, gastronomia que los sitdan
como uno destino favorito para conocer y explorar, la diversidad de platos tradicionales de
sus provincias que ofrecen de forma diferentes sus cocciones emplatados cumpliendo las
expectativas de los paladares mas exigentes dejando con deseos al turista de volver

nuevamente.
4.1.3.2 Justificacion
Se justifica la presente investigacion dada la importancia que tiene el desarrollo

turistico en los pueblos y comunidades. Ventanas poseedor de un encanto natural ofreciendo

al turista una variedad gastrondémica carece de ciertas estrategias que le incrementen el



namero de turistas logrando un mayor desarrollo econémico y reactivacion comercial en su

localidad.

La tradicidn gastrondmica y cultura montubia no cambia aun asi se puede mejorar
obteniendo un mejor beneficio donde se capaciten a los expendedores de comidas de esta
localidad en la correcta manipulacion de alimentos, almacenaje de comida, tratamiento de
desechos, limpieza, infraestructura que incluya mesas, sillas para poder servirse los
alimentos, bafios adecuados, el objetivo es brindar un servicio de excelente calidad para que

el turista se sienta satisfecho con deseos de volver nuevamente.
La falta de estrategias publicitarias sobre los atractivos turisticos y gastronomicos
han influido para que no se desarrolle el turismo de una forma exorbitante en el canton

Ventanas, que posee el potencial necesario para que este se obtenga una mayor demanda

por quienes deseen disfrutar de este hermoso rincon del Ecuador.

4.2. OBJETIVOS.

4.2.1 Objetivo general

v’ Disefiar una propuesta mediante un plan estratégico promocionando el turismo

gastronomico existente en el canton Ventanas.

4.2.2. Objetivos especificos

v Determinar el tipo de estrategias a emplear en el plan turistico gastronémico de la

ciudad de Ventanas

v Disefiar la linea publicitaria para el plan de promocion

v’ Elaborar un presupuesto y disefiar las estrategias del plan de promocién turistica



4.3. ESTRUCTURA GENERAL DE LA PROPUESTA

4.3.1. Titulo

v' Plan estratégico promocionando el turismo gastronémico existente en el canton

Ventanas.

4.3.2. Componentes

Determinar el tipo de estrategias a emplear en
el plan turistico gastrondmico de la ciudad de
Ventanas

Establecer que tipos de estrategias publicitarias
se pueden emplear para promaocionar la
gastronomia del cantén Ventanas a través de los
medios de comunicacién

Disefiar la linea publicitaria para el plan de

promocion

Realizacion de disefio mediante los cuales se
difundird la campafia publicitaria de la
gastronomia tipica del canton con el objetivo de
que los turistas visiten la ciudad

Elaborar un presupuesto y disefiar las
estrategias del plan de promocion turistica

Determinar el presupuesto a invertir en la
campafia publicitaria de la gastronomia tipica del
canton

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

Factibilidad de la propuesta




El proyecto es factible y se adapta a las necesidades del turismo gastronémico de la
ciudad de Ventanas, mediante encuesta realizada se logr6 determinar que si bien es cierto
el canton posee una diversidad gastronémica variada no es conocida en el entorno turistico

pasando desapercibidas para muchos manteniendo estatico el desarrollo turistico del cantdn.

La entrevista realizada a las autoridades confirmé que la falta de promocién turistica
ha incidido que el turismo no muestre un crecimiento de acuerdo a la magnitud del canton
considerando que cuenta con los recursos naturales, cultura, gastronomia que lo incluyen
como un destino atractivo de ser disfrutado, la falta de organizacion, planificacion y control
por parte de las entidades de promover el turismo ha influido que su progreso turistico no

cumpla con objetivos que han trazado sus autoridades.

A través de la presente propuesta se desarrollara un plan promocionando la
gastronomia turistica local, utilizando los medios de comunicacion y las redes sociales se
establecera una campafia de la variedad gastronomica precios comodos atrayendo la mirada
de los turistas nacionales o extranjeros con el propoésito de incrementar las visitas y reactivar

el comercio que se da en el lugar de una forma exorbitante.

Impacto social

Se espera que a través del plan de promocion turistica se dé un mayor impulso al
turismo gastronomico que tiene el canton Ventanas, surjan mas microemprendimientos
ofreciendo una gastronomia variada, buenos precios, excelencia en la atencién del
consumidor logrando un desarrollo turistico sostenible para cada uno de quienes ejercen

este tipo de emprendimientos econdémicos.

El proposito de este proyecto es incentivar y reactivar el sector de las actividades
gastrondmicas en el cantdn Ventanas pues cuenta con los recursos necesarios y disponibles
que le ofrecen al visitante opciones de poder elegir cumpliendo los caprichos de los

paladares mas exigentes a la hora de degustar la gastronomia local.

Se plantea realizar un plan de promocidn turistica de la gastronomia local, lo cual

influird de forma positiva en todo el entorno porque permitira no solo reactivar el turismo



gastronomico, sino dar a conocer lo que ofrece al cantdn a través de su cultura, tradiciones
agroturismo demostrado que Ventanas cuenta con lo necesario para ser colocada en la lista

de visitas turisticas que se deben conocer.

Impacto econémico

Se justifica porque ayudara a mejorar los niveles de vida de la poblacién a través del
turismo, bajo una demanda definida en componentes de interés para el turista especialmente
a través de la microempresa ya que actualmente el turismo en gastronomia es desapercibido
debido a que no ha sido explotado en forma efectiva, por lo que los rubros que podria llegar
agenerar en el canton Ventanas, es de gran importancia para mejorar las economias locales,

especialmente a través de las microempresas o restaurantes en los puntos identificados,

Impacto Turistico

Porque a través de un turismo gastronomico se puede impulsar una gran demanda
de turistas del canton, generando grandes ingresos para la comunidad y a la vez resaltar y
difundir los potenciales turisticos que posee la zona en estudio, esto sera posible si se maneja
una propuesta gastrondmica sostenible a través de la participacion de la comunidad

beneficiaria.

Impacto Ambiental

La propuesta se justifica porque permite utilizar métodos y técnicas socialmente
equilibradas dentro de la sostenibilidad ambiental a través del manejo de productos
organicos y locales de los que cuentan el cantdn Ventanas. En lo ambiental se generara una
conciencia ambiental ecoldgica porgue se puede inclinar a los prestadores de servicios que
manejen productos agropecuarios organicos con el objetivo de ofrecer una comida tipica y
sana, ademas esta actividad no generara dafios al ambiente porque permitird tratar de
cambiar el uso indebido de sustancias toxicas y de elevada contaminacién como los plasticos

y aceites o el gas metano, (Astudillo, 2017).

Comidas tipicas del canton Ventanas



Actualmente Ventanas cuenta con una amplia gama de variedad gastronémica con
comidas tradicionales que han pasado de generacién en generacién, Ilamando la atencion
por su forma de coccién y emplatado de forma tradicional.

Ventanas Platos tipicos

Arroz con
menestra y
carne asada

Es un plato tipico de la gastronomia ventanéense que es degustado todos los dias a
cualquier hora,

Descripcion

Preparacion | Consiste en una porcion de arroz acompafiado de un guiso de frejol condimentado con
especias, y una porcion de carne asada esta puede variar de acuerdo a la eleccién del
consumidor puede ser pollo, pescado o salchichas se sirve acompafiados con patacones,
maduro frito




Valor Su precio es mddico que va en valores de 2 ddlares hasta los 5 dolares dependiendo el
contenido del plato.

Caldo se
salchicha

También conocido como caldo de manguera, rellenas es un plato muy apetecido en el
cantdn se lo puede encontrar de forma seguida los domingos en la mafiana, la gente lo
consume como remedio para eliminar los efectos del alcohol.

Descripcion | Es realizado en base de los intestinos del cerdo que son muy bien lavado y su visera
rellena con una masa de platano con especias, también se utiliza la sangre del cerdo que
se condimenta y se cocina juntos para dar mas sabor al consomé.

Preparacion

Valor El valor de este plato se promedia en un precio desde 1.50 a 3 dblares

Bollos de
pescado




Descripcion

Los bollos de pescado, camardn, carne de chancho es una tradicion encontrarlos sobre
parrillas en carbon en la esquina de los locales que expiden este tipo de alimento.

Preparacion

Se prepara en base a platano verde, mezclado con refrito de tomates cebollas cilantros
y mani junto con una porcion de pescado o carne son envueltos en hojas de platano
previamente lavadas y pasadas al fuego son cocinados asados u horneados para el
deleite del turista.

Valor

Su valor se sitda desde los 2 délares 3 de pendiendo la porcion

Seco de
gallina
criolla

Descripcién

El seco de gallina criolla es un plato muy tradicional del campo del canton llevado hasta
los restaurantes méas sofisticados de Ventanas e incluido en su menu se lo pueden
encontrar a cualquier hora del dia

Preparacion

Como ingrediente protagonista es una gallina criolla que va acompafiado con una serie
de especias junto con un refrito de tomates y cebollas se lo sirve junto a un arroz
colorado y maduros fritos o cocinado.

Valor

El valor de un seco de gallina criolla varia desde los 3 dolares 5 dolares




Fritada

Es uno de los platos con una gran demanda turisticas dada la preparacion y lo precios
accesibles se puede comer a cualquier hora del dia.

Descripcion | porciones de carne de cerdo alifiadas con diferentes especies, la que es puesta a hervir
para obtener la grasa con la que se acabara de freir, su acompafiamiento puede variar
desde platanos, o maduros, también puede ir mote, 0 yuca cocinada, junto con una
ensalada.

Preparacion

Valor Su valor va desde 1 délar a 5 dolares dependiendo la porcion

Humitas

Las tradicionales humitas muy apetecidas por los turistas de otras localidades que llegan
a comprarlas para ser deleitadas en el desayuno

Descripcion

Preparacion | Masa de choclo molida con mantequilla y sal es envuelta en hojas del mismo fruto
acompafiado con queso ego puesto a hervir




Valor Son muy econdmicas varias los recios desde los 0.25 centavos a los 0.75 centavos se
las puede encontrar solo pro temporadas

Mazamorra

La mazamorra es una dulce tipico del canton que se obtiene de la leche del choclo

Descripcién

Preparacion | Se obtiene el principal ingrediente moliendo el choclo luego se exprime la masa para
obtener la leche que es mesclada con leche de vaca canela y azlcar para ser puesta a
hervir se sirve caliente o fria

Valor Su valor es modico desde 0.50 el vaso doélar a 3 délares la tarrina

maduro
asado




Descripcion

Son muy apetecido se los puede encontrar en horario de la tarde distribuidos por toda
la ciudad

Preparacion

Platano maduro asado el que va acompafiado de queso rallado maiz o mani molido

Son muy econémicos se los puede encontrar en un calor desde los 0.25 centavos a

Valor
0.50 centavos.
Hornado
Este plato se lo encuentra especialmente durante las fiestas populares y
religiosas del cantén, como muchos otros platos tipicos ecuatorianos se lo acompafa
con mote, el curtido de cebolla, aguacate y papas, estas Ultimas se hornean junto al
chancho agregandola en la Gltima hora de coccién
Descripcion

Preparacion

Carne de cerda fermentada con especias puesta en un horno de gas o lefia para luego
ser acompafiada con arroz 0 mote dependiendo el gusto del comensal




Valor Su valor es variable desde los 2 délares a 6 délares

Tripitas

asadas
También conocidos como chinchulines o tradicionalmente como tripa mizque es uno
de los platos populares que posee una considerable la creencia popular es que sana de
enfermedades relacionadas con el estdmago.

Descripcién

Preparacion | cocinar el intestino grueso o delgado de la vaca a la brasa, alifiandolo con ajo, cebolla
colorada, sal, pimienta y orégano

Valor Los precios son médicos y varean de acuerdo a la porcidn que va desde 1 dolar a 2
dolares

Tilapias
fritas




La tilapia frita es una receta exquisita y muy popular dentro del pais, ademas de
representar la productividad pecuaria del canton, lo cual hace que este plato se convierta
en una tradicion dentro del canton

Descripcion

Preparacion | Se limpia el pez para luego untarle alifios se sirve acompafiado de arroz blanco o
patacones con ensalada

Valor Su precio vario desde los 3 ddlares a 5 dolares dependiendo el tamafio del pescado
Caldo de
pata
Es un consomé de los cartilagos de la pata de la vaca es considerado que cura
enfermedades como la anemia y aporta calcio a los huesos
Descripcién

Preparacion | Consomé con una variedad de ingrediente especias como proteina la pata de la vaca
gue es conocida por largas horas junto con mote y apa se sirve acompafio de cebolla
blanca y cilantro

Valor Su valor varia desde los 2 délares a 3 délares




Chicha jora

Se caracteriza por ser una bebida fermentada, segun el lugar varia su preparacion y
sabor, generalmente es una bebida tipica de la sierra ecuatoriana

Descripcién

Preparacion | Se hace en base al maiz, coco de palma

Valor Es muy econdmica situandose desde 1 dolar a 2 dolares la botella

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas
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Introduccion

El cantdn Ventanas perteneciente a la provincia de los Rios goza de un clima
privilegiado el cual le ha favorecido para convertirse también en centro de produccion
agricola sus llamativos paisajes de fincas cultivadas con productos agricolas llaman la
atencion de los turistas quienes también visitan el lugar atraidos por los llamativos colores
de la produccion de plantas ornamentales haciendo de este lugar un jardin de la costa
ecuatorianos que mas de un turista extranjero ha llevado sus recuerdos rodeados de bellas y
floridas especies de plantas. Esta afluencia de turistas y visitantes de paso obligatorio hacen

que se genere una necesidad inmediata de alimentacion.
Localizacién de la propuesta
La propuesta se desarrollard en el cantén Ventanas con el propdésito de dar a conocer

la gastronomia tipica pronominado el desarrollo turistico del cantén y la reactivacion

comercial.
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Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas



Logotipo

El logotipo del plan estratégico promocionado la gastronomia tipica del cantén
tendr& colores llamativos y con la primera palabra que identifique el lugar que se esta

promocionando.

Analisis FODA

El presente analisis FODA se obtuvo en base a los resultados del trabajo de

investigacion realizado a los puestos de comida ubicados en el cantén Ventanas

v Ubicacion geogréfica estratégica.



v Gastronomia con alta demanda.
v’ Parqueos a lo largo de la avenida principal

v" Coccion de forma tradicional

v" Escaso conocimiento sobre la administracion de locales comerciales

v" Personal poco capacitado en servicio al cliente.

v" Nula promocion de la oferta gastrondmica existente.

v Imagen fisica y del personal deteriorada

v Diversidad de oferta turistica y recreacional en sitios cercanos.

v Vias de comunicacion y carretera principal en buen estado



v Transito obligado de personas.

v Cercania a las principales ciudades.

v Ferias y exposiciones.

Amenazas

v" Inseguridad ciudadana

v" Contaminacion ambiental

v" Competencia directa de oferta gastrondmica en pueblos aledafios

v" Inestabilidad econémica por los cambios politicos

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

Estrategias de mercadeo

Los parametros analizados permitieron establecer estrategias de marketing que
mezcla de mercado en la comercializacion de los servicios que ofrecera el proyecto con
respecto a los gustos, deseos y preferencias de los usuarios consumidores del servicio

gastrondmico. Por ello se empezara planteando objetivos.

v’ Ser pioneros en el servicio gastronémico en el sector para el turista extranjero,

nacional y el publico en general de la ciudad de Ventanas



v" Mantener el nimero apropiado y suficiente de platos en la dieta diaria que el cliente

pidid en las encuestas.

v" Mantener los recursos financieros que permita cubrir los costos totales, cumplir con

las obligaciones

v' prestacion del servicio al cliente sera de calidad tanto en el servicio gastronémico,

como en la presentacién del local.

v Permitir una comercializacion flexible y dindmica del servicio gastronémico

El producto "'servicio gastronémico"

Dentro de la estrategia de posicionamiento del servicio se puede mencionar que este
debe ocupar un lugar privilegiado en la mente del turista nacional, extranjero y en los
visitantes locales del sector, para ello se apoyara de la promocion, pero principalmente del
servicio garantizado al cliente, tanto en lo personal, gastronémico como en la presentacion
del local que contara con una vista panoramica excelente tanto al sector turistico, como la
comodidad y servicios de comidas que se basard en ser exclusivas con un servicio,
respetuoso, cordial, amable y rapido en el servicio, (Maldonado, 2018)

Caracteristicas que debe tener el servicio gastronémico



o
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Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas

Precios

Los costos de elaboraciéon de productos o prestacion de servicios determinan los
precios y a este hay que ponerle un valor agregado, frente a los de la competencia, pero no
necesariamente como requisito, sino que estos son factores que hay que tomar en cuenta,
porque los encargados de hacerlo deben tomar las decisiones estableciendo sus propios
precios como politica interna de la cultura organizacional y las oportunidades del mercado,
siendo flexibles en los ajustes que requiera el mercado y por ende la competencia, pero
siempre basados en la calidad del servicio y la imagen del negocio porque la psicologia del
consumidor es diferente frente a los grupos sociales y econdmicos a los que pertenecen, ya
que el consumidor o usuario confia mucho en el precio como indicador de calidad y prestigio

del producto o servicio,

Cabe indicar que se utilizara como estrategia que todos los clientes realicen su
pedido y paguen en caja, y asi no existira trato discriminatorio, También es importante
sefialar que se utilizaran precios bajos como estrategia de ingreso al mercado, (Maldonado,
2018)



Plaza

En el presente caso la distribucion sera directa del oferente del servicio gastronémico
al consumidor-usuario final, esto permitird que el servicio no llegue con un margen mayor

en el precio.

Canal de distribucion directo

Elaborado por: (Maldonado, 2018)
Fuente: Canton Ventanas

Estructura del plan de mejoras

En base a los resultados obtenidos en la presente investigacion los aspectos en los

que se enfocara el plan de mejoras en mencion seran:

v’ Fortalecimiento de las capacidades del personal

v Presentacién e imagen de los locales.



v" Promocion de la oferta gastronémica

Acciones de mejoras

Fortalecimiento de las capacidades del personal

La capacitacion fundamental para que las personas puedan elevar su desempefio
laboral, por lo tanto, considerando las deficiencias detectadas en el personal que labora en

los locales de comida del cantén.

Capacitacion para la aplicacion de BPM

Cumpliendo con los objetivos institucionales del Ministerio de Comercio, Industria
y Turismo,y con él un de garantizar la seguridad en los procesos, estandarizacion,
normalizacion y la implementacion de tecnologias limpias, se plantea la capacitacion para
la aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en destinos identificados como
potenciales y que cuenten con una oferta gastronémica atractiva, especialmente en lo

relacionado con el producto, asi como la comida urbana o de calle, (Estrada, 2017).

Proyecto de capacitacion

Curso Contenido Duracion

Servicio al cliente Los clientes: definicion, 3 horas
tipos. El servicio:
definicidn, caracteristicas e
importancia. La calidad:
definicion, percepcion,
medicion La calidad en el
servicio: importancia.

Buenas practicas de | Agentes y tipos de 4 horas
contaminacion. Principios
basicos de higiene de los
establecimientos de
comida. Indumentariay

manufactura “BPM”




accesorios para la
manipulacion y preparacion
de alimentos. Criterios de
seleccidn de proveedores
para la adquisicion de
materia prima.

Administracion Basica La administracion 2 horas

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Cantén Ventanas

Eje estratégico para el fortalecimiento de la gastronomia

La formacién y capacitacion se han convertido en instrumentos fundamentales para
mejorarla competitividad. Gracias a ello, ha sido posible responder a los desafios que
plantea la globalizacion y que exigen una adaptacion permanente de los recursos humanos
tanto en los procesos productivos como en el servicio. Razones de peso para que el principal
objetivo de este programa busque garantizar la instalacion real y duradera de competencias

y capacidades especificas en las personas que trabajan en el sector

Certificacion para los establecimientos gastronémicos

Uno de los problemas fundamentales que enfrentan los locales gastronomicos de
Ventanas en cuanto al desarrollo sostenible, es la falta de una cultura de calidad que les
permita competir en los mercados tanto nacionales como internacionales. Este elevado
estandar competitivo que el actual mundo globalizado impone a las empresas, exige de ellas
un desempefio diferencial, que involucre la busqueda de la excelencia en los procesos,

servicios y productos, asi como una mayor satisfaccién de sus clientes.
Estrategias publicitarias
Las estrategias publicitarias se las desarrollara mediante campafa publicitaria para

ello se utilizaran los medios de comunicacién y redes sociales de mayor aceptacion de

manera que se virilicen la propuesta presentada.



Facebook

Facebook es una de las redes sociales mas utilizadas debido a su alcance y
efectividad se creard una pagina social promocionando la gastronomia local y cada uno de

los atractivos turisticos de la ciudad con el propésito de promover el turismo.
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Instagram

Se creara una cuenta también en esta red social para publicar fotos de la gastronomia

que ofrece Ventanas con precios comodos opciones de escoger a gusto del consumidor y
con una atencion de primera.



P&ginas web

Crear una pagina web es otra de las estrategias a desarrollar donde se informara de
todos los acontecimientos ferias gastronomicas, platos tipicos, direccion, de las mejores

huecas con precios ya establecidos para que el turista tenga conocimiento sobre los valores
y sabores que recibira junto con una atencion de calidad.

— — ‘

Camisetas

Se realizaradn camisetas para que los duefios de los locales gastronémicos las utilicen

durante el tiempo de la promocion turistica, el objetivo es que se cree una camparia fuerte



dindmica concienciando en los turistas disfrutar de una gastronomia tradicional valorando
nuestra cultura.

IR

Volantes

Se realizaran volantes con el logotipo de la camparfia proporcionando informacién
sobre el plan de promocidn turistica, en donde se incluira fotos de la gastronomia local,

estos seran entregados de persona a persona lo que permitira interactuar con el usuario
tratandoles de explicar cudl es el objetivo de la campafa.



Pinturas en los locales

Se les indicara a los duefios de locales gastronémicos a pintar sus locales con el
logotipo de la campafia de promocion gastronémica con el objetivo de incentivar al turismo

como una estrategia de desarrollo en sus negocios.

Audio-videos

Se creard aun video de youtube el cual sera subido a la plataforma aprovechando que

es una plataforma gratuita y con una enorme aceptacion del pablico.



Estrategia publicitaria a través de un canal de youtube

Control Contenido Obsecraciones
Autora Sandra Freire
Tema Ventanas cuna de gastronomia y sabor

Desarrollo del video

El video que se efectuara a través de esta
plataforma social empieza con el saludo de la
presentadora. luego se procedera a explicar un
resumen del contenido del video y la
gastronomia que tienen Ventanas tocando los
siguientes temas:

Platos tradicionales

Precios

Turismo en Ventanas

Fiestas tradicionales

Cultura

Demanda turistica de la gastronomia local
Oferta de los locales gastronémicos

Mejores huecas donde encontrar los sabores
tradicionales

Musica

de fondo




En la segunda parte del video se tramitard un
video del cantén y toda la gastronomia que
ofrecen entrevista a los usuarios dando su opinion
de lo que se ofrece y que les gustaria que se
emplee

Se finalizard el video realizando una invitacion a
los turistas nacionales y extranjeros a visitar y
probar la gastronomia local.

Musica

de fondo

Conductora

Sandra Freire

Tema

Ventanas cuna de gastronomia y sabor

Duracion del video

25 min, 57 seg.

Fecha de publicacion

Categoria

Informacién

Aceptacion

La aceptacion del video se verificara observando
las visitas comentarios y sugerencias realizada
debajo de la publicacion del video.

Elaborado por: Sandra Freire
Fuente: Canton Ventanas




4.4 Resultados esperados de la alternativa

Se espera que a través de la investigacion y la propuesta presentada se logre impulsar
el desarrollo turistico gastrondmico del canton Ventanas, el plan de promocion turistica
incluye capacitacion a los vendedores sobres las buenas practicas de manufactura en la
manipulacion de alimentos, cuidado alimentario, almacenamiento, limpieza de los locales

con el proposito de brindar un servicio eficiente.

La encueta realizada logro determinar los gustos y preferencias de los consumidores
intereses particulares como las prosperidades que desearian encontrar en un local

gastronomico desde la atencion al cliente, hasta la comodidad de sus asientos.

Se incluyo en la propuesta una campafa publicitaria por los medios de informacién
y en las redes sociales dado su alcance aceptacion con la finalidad de que mas personas
conozcan las bondades gastrondmicas que brinda este canton a disposicion del turista que

espera recibirlo con una atencién de primera y calidad en cada uno de sus servicios.



Bibliografia

Afipa. (2016). Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Una herramienta indispensable para

la inocuidad de los alimentos. Espafa: www.afipa.cl.

Andrade, J. (2015). Estudio de la identidad cultural gastrondmica de guayaquil y su vinculo
en el fortalecimiento del sector turistico de la ciudad en el afio 2015. Ecuador:

Universidad De Guayaquil .

Beltran, J. (2018). Analisis de la oferta gastrondmica de la parroquia “virgen de fatima”.

para la propuesta de un plan de mejora . Ecuador: Universidad De Guayaquil

Borja, J. (2015). Plan de capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador

de alimentos. lima: asesorias sanitarias ambientalL A .S.A.

Carrasco, J. (2017). Analisis de la oferta de servicios gastronémicos de la avenida victor
emilio estrada, ciudadela urdesa, para el disefio de una guia gastronomicA . Ecuador:
Universidad De Guayaquil .

Chavarrea, A. (2015). Implementacion de un manual de atencion al cliente para el desarrollo
de un excelente servicio aplicado a establecimientos de comida tipica del canton
guano provincia de chimborazo para el periodo 2012 — 2013. Ecuador: universidad

nacional de chimborazo .

Coppola, M. (2018). Gastronomia, turismo y cultura: las claves del exito de una tendencia

gloval . Italia : www.trekksoft.com.

Corentt, a. (24 de mayo de 2016). Desarrollo personal. obtenido de desarrollo personal:
http://articulos.corentt.com/importancia-de-la-gastronomia-para-promover-el-

turismo



Diaz, M. (2016). Calidad en el servicio, atributo valioso para la seguridad turistica. . Mexico
. .gestiopolis .com /calidad -en -el- servicio -atributo -valioso-para-la-seguridad-
turistica/.

Dotatech. (2016). Manual del curso de higiene y manipulacion de alimentos. Piura: /www

.grupoavance.eu.

El Diario. (1 de dicembre de 2015). ¢Qué es la seguridad alimentaria? ;Qué es la seguridad
alimentaria?, pag. 12.

Eltenedor. (20 de 1 de 2018). eltenedor. Obtenido de eltenedor: heforkmanage r.com /es/blog

/como -crear-una-oferta-gastronomica-vendedora/

Erika Silvia. (2018). Qué es marketing gastronémico y para qué sirve en 11 puntos.

Argentina: http://marketingastronomico.com/.

Eufic. (25 de julio de 2017). Laboratorio de Gastronomia. Obtenido de Laboratorio de
Gastronomia: http://gastronomia -el .espe .edu /los-factores-determinantes-de-la-

eleccion-de-alimentos/

Figueroa, J. (2017). Economia turistica. Mexico: gestiopolis.com/economia-turistica.

Gallego, A. (2019). Caracteristicas de los alimentos y control de calidad. Espafia:

Departamento de Ciencias Analiticas.

Gonzélez, J., & Pérez, Y. (2015). . Evaluacién y posicionamiento de los productos turisticos
de la agencia de viajes receptivas de Varadero, Cuba. Cuba: gestiopolis.com
/evaluacion-posicionamiento-productos-turisticos-agencia-viajes-receptivas-

varadero-cuba/.



GUAYAQUIL, U. D. (2019). Identificacion del patrimonio gastronémico en el canton balao
para el disefio de una guia gastronomica bilinglE. Ecuador: Universidad De
Guayaquil .

Guirola, O. (2015). Como detectar el potencial de explotacién turistica de una localidad.
Caso Laguna de la Leche. Lima: gestiopolis.com/como-detectar-el-potencial-de-

explotacion-turistica-de-una-localidad/.

Infobae. (2017). Las claves para disefiar una propuesta gastronémica exitosa. Mexico:

.infobae.com.

Kukka, C. (20 de noviembre de 2017). .ehowen espanol .com. Obtenido de .ehowen

espanol.com : ehow enespanol .com/ diferentes-ramas-gastronomia-info

Linares, L., & Morales, G. (2015). Del desarrollo turistico sostenible al desarrollo local.Su

comportamiento complejo. Colombia : www .pasosonline.org

Litardo, K. (2019). Identificacion del patrimonio gastrondmico en el cantén balao para el
disefio de una guia gastronémica bilingte. . Ecuador: Universidad De Guayaquil

Mateo, Y. (2018). Programa de Capacitacion de BPM para el Centro de Acopio, Cluster de
Mango.Dirigido a pequefios productores y empleados del centro. Piura: empleados
del centro.

Mones, M. (2017). Plan de Capacitacion jElI éxito para tu empresa! Mexico:

www.100plandenegocios.com/.

Montano, J. (2018). Historia de la Gastronomia Mundial Hasta la Actualidad. Espafia:

lifeder.com/historia-gastronomia-mundial.

Organizacion Panamericana de la Salud, . (2018). Manual para manipuladores de alimentos.

Estados Unidos: Oraganizaciones de las Naciones Unidas.



Ramirez, N., Bango, D., & Delgado, A. (2016). ncentivos como complemento para la
motivacion hacia el turismo. Madrid: gestiopolis. com /incentivos -como-
complemento-para-la-motivacion-hacia-el-turismo.

Rossi, S., & Sandro Massari. (2018). Sostenibilidad Gastrondmica. Espafa: http://gastro

culturamediterranea.com/.

Ruiz, T. (27 de junio de 2018). Informacion . Obtenido de Informacion : www.diario
informacion.com/especs/revista-turismo-costa-blanca/2018/01/turismo-

gastronomico-importancia-economia-local.

Tite, G. (2018). Plan de negocios para la creacién de un Centro Turistico especializado en
personas con discapacidades en Ecuador. Mexico: gestiopolis.com/plan-de-
negocios-para-la-creacion-de-un-centro-turistico-especializado-en-personas-con-

discapacidades-en-ecuador/.

Torres, F., Romero, J., & Viteri, M. (2016). Diversidad gastronémica y su aporte a la

identidad culturaL. Ecuador : Revista de Comunicacion.

Velasco, J. (2017). Plan de negocios para un restaurante de comida tradicional, el boliche -

provincia de cotopaxl.” . Ecuador : Universidad Central Del Ecuador .

Villavicencio, L. (2015). Manejo adecuado de los alimentos en las ventas ambulantes que se
encuentran en las calles cercanas a los centros educativos de nivel primario del sector
urbano de la ciudad de Riobamba 2011. Ecuador: Universidad Tecnica Particular de

Loja.



