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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo elaborar una guia virtual de la Gastronomia
local de cantén Naranjal para impulsar el desarrollo del turismo.

El canton Naranjal posee una amplia oferta gastronémica que destaca por sus platos
tradicionales como el arroz con cangrejo, la cazuela de cangrejo y camaron , el
carapacho relleno, el cangrejo criollo entre otras; realizados a base de productos de la
zona, como el cangrejo, camaron, arroz, yuca y platano; sin embargo no existe un
medio de difusion que detalle esta variedad de platos tradicionales, ni los restaurantes
que la proveen; por esta razon se cre6 la Guia Virtual Gastrondmica del cantdn
Naranjal; este instrumento web detalla los platos tradicionales; ademéas de los

restaurantes donde se expende esta comida tipica.

Se realizaron inventarios de los platos tradicionales, productos de la zona y restaurantes
en los que se comercializan platos tipicos, se utilizaron fichas técnicas que se
elaboraron a través de entrevistas a los duefios de los restaurantes que se encuentran
registrados en el catastro del GAD de Naranjal y que ofrecen platos tradicionales

realizados a base de productos de la zona.



Se disefid un perfil del visitante gastronémico del cantén Naranjal que se realiz a
través de los resultados obtenidos en las encuestas, ejecutadas a los visitantes de ferias
gastronomicas y turistas que asistian a restaurantes donde se venden platos
tradicionales del canton; la muestra se la obtuvo de los datos proporcionados por la
GAD de Naranjal, de asistentes a la FEGATUR (Feria Gastronomica del Turismo) que

se realiza a nivel cantonal.
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GLOSARIO

Indicadores Gastronomicos de sustentabilidad. -son los factores que determinan
la preservacion ambiental mediante el uso de productos de la zona para la
preparacion de sus alimentos.

Patrimonio Gastronomico. - el valor cultural que poseen los alimentos en una
determinada region.

Turismo Gastronodmico. - cuando el turista se desplaza al sitio de visita netamente

por la gastrondmica y el arte culinario del lugar.



LISTA DE ABREVIATURAS Y SIGLAS

GAD: Gobierno Autbnomo Descentralizado

INEC: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.

MINTUR: Ministerio de Turismo

OMT: Organizacion Mundial del Turismo

TIC: Tecnologias de la Informacion y de la Comunicacion

UNESCO: Organizacion Mundial para Ciencia la Educacién y el Desarrollo

UNID: Universidad Interamericana para el Desarrollo



CAPITULO 1

INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

El presente trabajo se realiz6 en el canton Naranjal de la provincia del Guayas,
Republica del Ecuador, es una poblacién que durante la colonia tuvo un escaso
desarrollo; debido a su ubicacion geogréfica representa un lugar estratégico, que facilita
la comunicacion entre la costa y la region interandina. En la época colonial fue una de
las primeras poblaciones que se adhirio en favor de la lucha contra la monarquia

espafnola, donando recursos, organizando voluntarios armados a favor de la



independencia nacional, aprovechando las ventajas geograficas de la region, facilito los
contactos con la ciudad de Guayaquil.

La revolucion del 9 de octubre de 1820 dio lugar a la declaracion de independencia de
varias poblaciones entre estas Naranjal el 15 de Octubre de 1820, durante el gobierno
del presidente Galo Plaza Lasso debido al impulso que recibid la agricultura, la
poblacién de Naranjal adquirié mayor desarrollo, fue reconocida su cantonizacion el 7
de Noviembre de 1960 mediante decreto expedido por el Dr. José Maria Velasco Ibarra
presidente de la nacion.

Naranjal posee un variado ecosistema que favorece el turismo y la economia, debido a
su conexion con la cordillera andina, el Golfo de Guayaquil el mismo que es la entrante
de agua mas extensa de américa del sur, en sus numerosos canales existen gran cantidad
de manglares en los que sus pobladores despliegan una intensa actividad pesquera,
dirigida en especial a la captura de cangrejos.

Naranjal es zona agricola por excelencia, que ademas cuenta con un gran potencial
turistico y gastrondmico, que hasta hace pocos afios era casi desconocido debido a su
escasa difusion y otros factores como el mal estado de las vias de acceso o falta de las
mismas, etc. Durante la gestién de Gobierno del Ec. Rafael Correa Delgado a traves
del Ministerio de Transporte y Obras Publicas se desarrollan importantes proyectos
viales que representan puntos estratégicos no solo para la produccién y transporte de

productos de la zona en mejores condiciones, sino también facilitan la movilizacion del

turismo local, actualmente ala comuna Shuar asentada en esta localidad, cuenta con



la via el acceso de 7,5 km de longitud, a través de la cual los visitantes tiene la facilidad
de acceder al lugar en buenas condiciones.

Naranjal posee platos tipicos o tradicionales, a los que no se les ha dedicado esfuerzos
para promocionarlos como atractivo turistico gastronémico; el propoésito de la
investigacion fue elaborar una guia virtual gastronémica donde destaquen los diferentes

platos tipicos y planta turistica para que las personas visiten y conozcan la gastronomia.

El canton Naranjal se encuentra dentro de la Ruta del Cacao, que impulsa la Prefectura
del Guayas; en esta ruta se destaca particularmente el agroturismo y las actividades
recreacionales dentro de la zona, sin prestar mucha atencion a la espectacular
gastronomia que se ofrece en este cantdn.

El Gobierno Autonomo Municipal de Naranjal en los ultimos afios ha realizado varias
ferias que destacan la gastronomia de la zona, durante el afio 2015 se presentaron tres

ferias gastronomicas:

. Festival Gastronomico del Cangrejo;
. Festival de Gastronomia Guayasense a Nivel Provincial “Sabores de mi
Guayas”

. FEGATUR Feria Gastronomica del Turismo.

Estos festivales son un buen lugar para dar a conocer la gastronomia tradicional de la
localidad e invitar a las personas a visitar el lugar.

A pesar de la realizacion de estas ferias el alcance de difusién del turismo gastronémico

es minimo, puesto que la promocién se la ejecuta a nivel local y no se extiende hacia



otros cantones y provincias aledafias como la ciudad de Guayaquil que representaria
un mercado de gran valor para Naranjal, debido a que se trata de una de las ciudades
principales del pais y donde es escasamente promocionado el turismo gastronémico de
Naranjal, este, a su vez no cuenta con una plataforma virtual en donde se dé a conocer
las variedades de su oferta gastronomica e indique los lugares donde se expenden, lo
que dificulta a los potenciales turistas a reconocer al canton Naranjal como un destino
de turismo gastronoémico.

Como consecuencia se observa un estancamiento en la afluencia de visitantes
gastronomicos en Naranjal, debido a que el porcentaje de nuevos visitantes
gastronémicos es minimo, lo que limita el crecimiento econémico local, que depende

del mercado que constantemente acude al lugar por su gastronomia.

1.2 Definicion del Problema

Hoy en dia el turismo cumple una funcién muy importante en la economia de un
pais, no solo por el hecho de generar divisas, sino que a través de esta actividad se
promueven los diferentes atractivos turisticos, etnias, culturas y costumbres de un pais.
La gastronomia es una de las razones por la que el turista se siente atraido hacia el
destino turistico, la comida es la esencia que permite despertar el interés por conocer
los platos tipicos de la zona. El cantén Naranjal es una tierra privilegiada posee gran
riqueza gastrondémica, rodeada de hermosos paisajes ademas de su diversa faunay
flora, lamentablemente su patrimonio gastrondmico posee una escasa difusion por

esta razon, existe la necesidad de darle importancia debido a que la gastronomia es



uno de los aspectos que motiva a gran parte de los turistas a volver a este destino,
como sabemos los turistas que visitan los distintos lugares de Naranjal destinan un
presupuesto para el consumo de alimentos y al desconocer las delicias de la
gastronomia tradicional, ya que no se estd explotando adecuadamente este recurso se
deja de obtener importantes ganancias en la zona.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Escasa difusidn de la gastronomia Tradicional Ecuatoriana del cantén Naranjal de la

provincia del Guayas.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

Elaborar una guia virtual de la Gastronomia local del canton Naranjal para impulsar

el desarrollo del turismo.

1.3.2 Objetivos Especificos

e Realizar inventarios de la planta gastrondémica, productos vy los principales
platos tipicos del canton Naranjal, a través de fichas técnicas, a fin de obtener
informacion relevante para la elaboracion de la guia virtual Gastronémica.

e Determinar el perfil del visitante gastronomico mediante encuestas para conocer

sus gustos y preferencias.



o Disefiar la Guia virtual Gastrondmica, como medio de difusion del patrimonio
Gastronomico del Canton Naranjal a través de una herramienta informatica para

el desarrollo del sitio web.

1.4 Justificacion y/o Importancia

Actualmente el cantdn Naranjal no cuenta con una herramienta util y de facil acceso
con la que el turista pueda informarse de manera sencilla y rapida, acerca de la
gastronomia tradicional y los restaurantes que la ofrecen en el cantdn, que permitan dar
a conocer y promover la venta de productos alimenticios enfatizando la identidad de la
ruta.

El actual proyecto denominada “Guia virtual sobre la Gastronomia Tradicional del
Canton Naranjal de la provincia del Guayas” es conveniente realizarla debido a la
necesidad de motivar a los turistas tanto nacionales como extranjeros a visitar el lugar,
dando a conocer las especialidades del arte culinario de la zona, disfrutar de la
experiencia de nuevos sabores, facilitando la busqueda de informacion gastrondmica y
turistica mediante el uso de la tecnologia.

Teniendo en cuenta que el turismo forma parte del sector terciario de la economia, al
enfocarse en la prestacién de servicios y siendo esta actividad fuente generadora de
trabajo, se ha considerado trascendente realizar este estudio debido al beneficio que
aportara a los habitantes de la zona, contribuyendo al desarrollo de la economia del

canton y a mejorar la calidad de vida de la poblacion mediante la sustentabilidad.



Asi mismo mediante esta investigacion se contribuyé con el aspecto teodrico, se podra

conocer los gustos y preferencias del visitante gastronémico.

1.5 Alcance del estudio

Nuestra propuesta de elaboracion de una Guia Virtual Gastrondémica del Cantdn
Naranjal se muestra como una accién para la difusion del patrimonio gastronomico del
lugar, que es desconocido por el turista que muchas veces visita el canton para disfrutar
de otros atractivos turisticos y pasan por alto la riqueza de la gastronomia del lugar. La
guia virtual Gastrondmica del Cantdon Naranjal, contendrd informacién sobre los
restaurantes que se encuentran registrados en el catastro del GAD Municipal de
Naranjal y los platos tipicos que alli se expenden que a su vez son hechos a base de
productos de la zona los mismos que fueron identificados por los duefios de los
restaurantes, quienes reconocieron, el cangrejo, camarén, yuca, verde y arroz; como
productos propios de su canton y los cuales son utilizados para la preparacion de platos
tipicos.

Se realiz6 un estudio para conocer el perfil del turista gastronémico del cantén, este
producto de nuestro trabajo podra ser valorado por instituciones interesadas en el
desarrollo del turismo en el canton, hablamos del GAD Municipal y restaurantes.

La creacién de la Guia Virtual Gastrondmica impulsara el desarrollo del turismo en el

canton y destacara el patrimonio gastronémico, también permitird acceder a:



Informacion General del canton Naranjal, Atractivos turisticos, alojamientos, medios

de transportes y Galeria Fotografica.

1.6 Objeto de Estudio

1.6.1 Aspectos Generales del Cantdn

1.6.1.1 Aspectos geograficos

El cantén Naranjal esta ubicado en América del Sur, en la Republica del Ecuador,
en la region Litoral o costa, al suroeste del pais, limita al Norte con el canton
Yaguachi, el Triunfo y Duran, al Sur con la provincia de El Oro; al Este con las a
provincias del Cafiar y Azuay y al Oeste con el canal de Jambeli.

Los rios que atraviesan el cantdén al norte son el Boliche, con su afluente el Culebras,
los rios Naranjal y Cafiar que atraviesan el canton, al sur los rios San Pablo, Balao

Chico y Jagua en cuyas aguas crecen peces como el bocachico, barbudo, vieja etc.



Figura 1: Mapa del Cantén Naranjal
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1.6.1.2 Clima

promedio anual de 960 mm.

1.6.1.3 Poblacién

La Temperatura promedio del cantdn es de 25°C y su precipitacion pluvial con un

Segun la base de datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), en

el afio 2010, la poblacion era de 69.012 habitantes, de los cuales 32.387 son mujeres y

36.625 hombres.


http://http:%20www.googlemaps.com
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1.6.1.4 Transporte y acceso

Las vias de acceso al canton estan en buenas condiciones, las siguientes cooperativas
tienen a Naranjal como destino: Rutas Orenses, CIFA, PULLMAN y SAN, el viaje
tiene una duracion de 1- 2 horas aproximadamente desde Guayaquil dependiendo si el

recorrido se realiza en transporte privado o publico.

1.6.1.5 Produccion

Naranjal es una zona agricola, entre sus principales cultivos destacan el cacao,
tabaco, cafia de azlcar, banano, café, arroz, diversidad de frutas. Es significativa la
existencia de maderas industriales. Otra actividad en la zona es la cria de ganado
porcino, vacuno, caballar y aves de corral los mismos que se alimentan en las zonas de

pastizales existentes en la region.

1.6.1.6 Fauna

En las montafias de Naranjal existe la presencia de monos, tucanes, loros, guatusas

y otros animales.

1.6.1.7 Gastronomia Tipica

Se destacan los platos a base de cangrejo y sus diversas formas de preparacion,

bebidas de cafia de azucar y cacao.
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1.6.1.8 Fiestas

Puedes disfrutar de las festividades del canton tales como: el 15 de octubre donde
se recuerda el aniversario de la independencia, el 7 de noviembre tiempo de

cantonizacién, y el 19 de marzo, celebracién patronal en honor de San José.

1.6.2 Atractivos turisticos

Segun datos proporcionados por el GAD de Naranjal entre los lugares turisticos
tenemos:
e Comunidad Shuar
e Reserva Ecoldgica Manglares Churute
e Comunidad 23 de noviembre “7 cascadas”
e Hacienda Canas
e Comuna San Miguel
e EIl Camino Real del Inca

e Hacienda Jambeli

1.6.2.1 Comunidad Shuar

Ubicada a 45 minutos de la ciudad de Naranjal, esta comunidad posee
aproximadamente 500 hectareas de bosque virgen en donde se conservan sus

costumbres, su propia lengua, forma de vestir, preservando en forma natural la fauna
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y flora que habita en el sector, el visitante en compariia de un guia nativo podra
disfrutar de un recorrido por el bosque protegido , observar sus costumbres, disfrutar
de un bafo en las piscinas de aguas termales que alcanzan una temperatura de 40°C y
tienen elevada concentracion de azufre o en la de agua fria con una temperatura
que oscila entre 15° — 26°C.

El lugar cuenta con hospedaje comunitario, ademas existe una via de ingreso de
aproximadamente 8 kilometros de extension, con dos carriles, tres puentes, que facilita

la entrada a la localidad.

1.6.2.2 Reserva Ecolégica Manglares Churute.

La Reserva Ecolégica Manglares Churute, forma parte del Sistema Nacional de
Areas Protegidas, su nombre proviene de una pequefia cordillera conformada por
siete cerros que se denomina Churute, se encuentra en la via Panamericana, Guayaquil
— Machala. Posee un clima tropical, en el que de enero a abril ocurren lluvias y otro de
sequia de mayo a diciembre, su temperatura promedio es de 28° C. Existe considerable
vegetacion conformada por Manglares y arboles tipicos de la zona.

La reserva es el habitat natural de variedad animales como el tigrillo y el canclén, En
los manglares habitan cangrejos y variedad de moluscos, diversidad de especies de
aves, tales como  fragatas, flamencos, pelicanos ibis blanco, garza pido de espétula,
garzas. En los meses de junio a noviembre, se pueden observar delfines que se mueven

al del estuario, en el lugar se pueden realizar caminatas por los senderos, observacion


https://es.wikipedia.org/wiki/Sistema_Nacional_de_%C3%81reas_Protegidas_del_Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Sistema_Nacional_de_%C3%81reas_Protegidas_del_Ecuador
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de aves, pesca artesanal, excursiones en canoa por los manglares que permiten la

visualizacion de muchas especies de fauna mencionada.

1.6.2.3 Comunidad 23 de noviembre: “7 cascadas” del Cerro de las Hayas

Ubicadas a 4 kilometros de la Cabecera cantonal, conformada por el bosque
humedo, donde se puede disfrutar de exuberante vegetacion, coloridas mariposas y el
canto de las aves su altura oscila de 50 hasta los 670 msnm, donde se encuentran
cascadas de agua cristalina con una altura hasta los 20 m, durante casi todo el recorrido
a las siete cascadas existe un riachuelo de agua cristalina, en los recorridos para
avanzar se requiere subir, bajar escaleras colgantes, mediante sogas sujetadas a los
arboles escalar pendientes.

Para llegar al lugar se requiere transportarse aproximadamente 20 minutos en carro y
adicionalmente emprender una caminata de 15-30 minutos para llegar a la primera
cascada. Para visitar las cascadas lo puede hacer con la ayuda de un guia nativo o de
forma  independiente ya que durante recorrido del lugar existe sefializacion e

informacién de la distancia a la siguiente cascada.

1.6.2.4 Hacienda Las Cafias

Por mas de 10 afos la “Hacienda Canas” ha sido continuamente frecuentada por
técnicos, empresarios y turistas extranjeros y nacionales ansiosos de “retornar al

pasado” y conocer las huertas de cacao que contindan conservando las tradicionales
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metodologias de inicios del siglo pasado compuestas con actuales procesos para
producir el “fruto de los dioses”, el cacao mas afamado del mundo por su estupendo
sabor y fragancia que lo convierte en mecanismos necesarios de los mas selectos

chocolates del mundo.

1.6.2.5 Comuna San Miguel

La comuna San Miguel esta situada a 45 minutos desde el canton Naranjal,
brindando servicios como: senderismo, gastronomia del lugar, piscinas de agua
caliente ricas en minerales; vale la pena cumplir una caminata hacia la transcendencia
de las vertientes de donde desciende esta maravilla que son utilizadas con soluciones

terapéuticas.

1.6.2.6 El Camino Real del Inca

El Camino Real del Inca es el ingreso hacia el camino del bosque de piedras
gigantes donde se localiza el Unico vestigio costero de la apariencia del Inca en un
camino que proviene desde las més altas montafias de la sierra ecuatoriana, edificada
en la época de oro, siendo uno de los caudillajes mas grandes del mundo arcaico, el

imperio Inca del TAHUANTINSUYO.
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1.6.2.7 Hacienda Jambeli

Se encuentra localizada a 16 kilometros de Naranjal, esta hacienda tiene 2.400
hectareas que admite ver al turista la vida y las costumbres de la zona. Posee agricultura
y ganaderia, entre sus cultivos posee cacao y banano.

Se realizan tradiciones como el rodeo montubio y los caballos de paso. Como pieza del
turismo rural se puede, andar en bote, cabalgar y disfrutar de una caminata por los

magnificos y grandiosos senderos.

1.6.3 Alojamiento

Segln datos otorgados por el GAD de Naranjal el cantdn posee los siguientes
establecimientos que se encuentran debidamente registrados:
e Hotel Delicias Internacional
e Hotel Gran Inca
e Hostal naranjal 2
e Hostal Mediterraneo
e Hostal Kaluz
e Hostal ElI Oro

Las categorias de estos establecimientos son de segunda y tercera.
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1.6.4 Ruta del Cacao

La ruta del cacao estd conformada por los cantones:

e Yaguachi
e Naranjal
e Balao

e Parroquia Tenguel

Esta ruta es ideal para quienes gustan del agroturismo, debido a que sus visitantes
tendran la oportunidad de conocer de cerca el proceso de siembra y cosecha de uno de
los frutos mas famosos a nivel mundial, el cacao también conocido como la “pepa de
oro”, a su vez se podra disfrutar de distintas actividades de esparcimiento y de una

diversa oferta gastronomica.

Por otro lado, los turistas podran disfrutar de piscinas, juegos infantiles, lagunas
termales y amplias areas verdes, asi mismo el visitante descubrird una impresionante
variedad de atractivos naturales rodeado de montafas, manglares, lagunas, cerros y

entornos comunitarios.

A lo largo de la ruta se encuentra ciertas haciendas dedicadas al ecoturismo que han
adecuado sus instalaciones para brindar alojamiento a quienes buscan actividades de
recreacion en contacto con la naturaleza, asi también el centro de bafios termales de la
comunidad Shuar de la parroquia Balao chico, donde los visitantes pueden disfrutar de

las propiedades curativas de las aguas de rosas que fluyen de las montafias,
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adicionalmente se localiza la reserva ecologica Manglares Churute perteneciente al
Sistema Nacional de Areas Protegidas, la cual posee 5000 Has. de bosque seco tropical,
himedo tropical y manglar, en esta area protegida se puede realizar actividades de
avistamiento de aves, paseo a bordo de lanchas y caminatas por senderos que permite
al visitante observar sus hermosos paisajes, de igual manera la fundacién de rescate
animal de la Hacienda Jambeli invita al turista a conocer sobre la proteccion y
conservacion de las especies nativas, endémicas y en peligro de extincién; aqui se
puede encontrar animales como el tigrillo, caimanes, monos aulladores, tortugas, 0s0s

de anteojos entre otros.

Finalmente se puede decir que la ruta del cacao es parte de la propuesta de seis rutas
turisticas impulsada por la Prefectura del Guayas y su departamento de Turismo con el
objetivo de establecerlas como destinos ideales para viajar y disfrutar de la cultura y

biodiversidad de la provincia.



CAPITULO 2

METODOLOGIA APLICADA

Disefio de la investigacion No experimental transeccional. Es no experimental porque
se estudia el fendbmeno en el momento dado que no se manipulan variables y se
observan fendmenos en su ambiente natural, se investigd como se presentd el
fendmeno. Es transeccional o transversal porque se recolectan datos en un tiempo

Unico.



19

Para la consecucion de los objetivos se implement6é una metodologia fundada en los
siguientes aspectos:

o Anélisis Documental: Para la realizacion de las fichas técnicas, se analizo el
caso de estudio Tomas Jofré en Argentina donde se sefialaron tres indicadores de
turismo gastrondémico sustentable:

- Utilizacion de productos primarios de la zona.

- Elaboracion de platos tradicionales

- Transmision de conocimientos culinarios.

Los dos primeros indicadores se utilizaron para el desarrollo de las fichas técnicas, el
tercer indicador fue excluido debido a que no fue posible comprobar la transmision de
conocimientos culinarios dentro de la gastronomia del canton Naranjal.

o Fichas Técnicas: Para la elaboracion de los inventarios se realizaron las
respectivas fichas técnicas de planta gastrondmica, platos tipicos y productos de la zona
a los establecimientos de restauracion registrados en el catastro del GAD Municipal.

o Encuesta realizada al visitante del canton Naranjal: Para conocer el perfil
del visitante gastronomico se utilizo este instrumento de medicidn a personas que se
encontraban en restaurantes y ferias gastronomicas en Naranjal, cumpliendo los
criterios de inclusion y exclusion.

El cuestionario consta de 18 preguntas el cual se dividio en tres fases: perfil del
visitante, satisfaccion del cliente y preferencias gastronomicas.

Para encontrar caracteristicas similares entre los visitantes gastronomicos, y la

elaboracion del perfil; se procedié a realizar el analisis de los resultados.
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o Analisis FODA (Sintesis y Estrategias): Para reconocer nuevas formas en la
que se podria utilizar la “Guia Gastronémica Virtual de Naranjal”, aprovechando las
fortalezas que posee Naranjal, disminuyendo sus debilidades y evitando las amenazas,
proponiendo posibles soluciones.

o Programa de desarrollo web: Para la elaboracion del sitio virtual ©
Gastronomica de Naranjal”, se utilizo el programa Dreamweaver, esta guia ayudara a

proveer un mayor alcance en la difusion de la gastronomia tradicional del canton.



CAPITULO 3

REVISION DE LA LITERATURA



3.1 Historia de la Gastronomia

Figura 2: Historia de la Gastronomia
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3.2 Gastronomia: evolucién y definicion

Durante el siglo XIX algunos textos resaltaban a la gastronomia como un
conocimiento o habilidad propia del ser humano, una destreza que promueve la
preservacion de la raza humana; la gastronomia se encuentra enlazada con la historia
natural, la fisica, la quimica, el comercio y la economia politica como lo explica el libro

de “Fisiologia del Gusto” escrito por Savarin en 1852.

Asi mismo, otros conceptos mas recientes hacen referencia a la gastronomia como un
arte culinario enfocado en la complacencia y la imaginacion, y al gastronomo es
conocido como un experto creador culinario (Monges, 2009); la gastronomia es
considerada como patrimonio cultural intangible y parte esencial de la experiencia
turistica (OMT, 2012).

Sin embargo, el concepto actual en la DRAE (Diccionario de la Real Academia
Espafiola, 2014) describe a la gastronomia como:

“el arte de preparar buena comida o la aficion de comer regaladamente. ”
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3.3 Patrimonio Gastrondmico

Delgado (2001) menciona que “La comida es un amplio espacio de significados
amarrados a nuestra historia social, el cual es un excelente terreno para hablar de
diversidad cultural y de contemporaneidad”, sin embargo la gastronomia como
patrimonio cultural es un concepto considerado como reciente; es una forma de
distinguir una cultura de otra, es decir se conoce a un pueblo también por lo que alli se
prepara, como Japdén es conocido por el sushi y México por los tacos, se podria
considerar a la gastronomia de cada regién como una carta de presentacion o un carnet
de identidad; la cultura de los pueblos depende tanto de las costumbres, lenguaje y
fiestas patrias como de la gastronomia.

Segun la UNESCO en la Convencién sobre la Proteccion del Patrimonio Natural y
Cultural del afio 1972 el concepto de patrimonio solo hacia referencia a monumentos,
grupos de edificios y lugares; este concepto es renovado en el 1998 por el mismo
organismo para la Conferencia Intergubernamental sobre Politicas Culturales para el
Desarrollo, considerando al patrimonio como todos los elementos naturales y culturales
que son heredados o creados recientemente; tiempo después la UNESCO propone la
Declaracion de las Piezas Maestras del Patrimonio Oral e Inmaterial en el 2001 (Martin,
2003).

En cierto modo la UNESCO define como Patrimonio Inmaterial a las tradiciones o
expresiones vivas heredadas de nuestros antepasados y transmitidas a nuestros

descendientes, como: “Tradiciones orales, artes del espectaculo, usos sociales,
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rituales, Actos festivos, Conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el
universo, saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional”

En la lista Representativa del Patrimonio Cultural e Inmaterial de la Humanidad de la
UNESCO (2009) aparece la comida tradicional mexicana, y la cocina francesa como
parte del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad; bajo este antecedente la
gastronomia puede ser considerada como parte del turismo cultural de los destinos, y
posteriormente ser convertida en un producto turistico independiente (Martin, 2003),
por otro lado la OMT en la Convencion para la salvaguardia del patrimonio cultural
inmaterial de la UNESCO (2003) define patrimonio cultural “como los usos,
expresiones, conocimientos y técnicas, asi como los objetos y espacios culturales
asociados, que las comunidades y en algunos casos los individuos reconocen como
parte integrante de su patrimonio cultural, transmitido de generacién en generacion,
es recreado constantemente, infundiendo un sentimiento de identidad y continuidad.”
La OMT (2013) también promueve la defensa del patrimonio intangible en el Cédigo
Etico Mundial para el Turismo (articulo 4) que “prescribe la proteccion del patrimonio
natural, artistico, arqueoldgico y cultural para que los productos culturales, el folclore
y los oficios tradicionales sobrevivan y florezcan en lugar de degenerar y acabar por
homogeneizarse ”, esto parte de la idea del organismo de actuar para el bien comdn de
las sociedades creando nuevas oportunidades de empleo a través del turismo, amilanar
la pobreza y la migracién rural proporcionando también un sentimiento de orgullo en
las comunidades (OMT, 2013); la gastronomia cumple con las caracteristicas indicadas

por la OMT, cuando hace referencia a las expresiones, conocimiento y técnicas que una
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comunidad considere como patrimonio cultural; también se transmite de generacion en

generacion.

3.4 Importancia de la gastronomia en el sector turistico

La gastronomia forma parte del patrimonio cultural de los pueblos, cada regién
posee su propia cocina que lo distingue porque cada sociedad es diferente; podemos
mencionar ahora que al turista actual le atrae conocer nuevas culturas y la experiencia
de disfrutar la diversidad (OMT, 2013); en el estudio publicado por la OMT sobre
Turismo y Patrimonio Cultural Inmaterial se expresa diferentes categorias de
Patrimonio Cultural Inmaterial que se manifiestan en los siguientes ambitos:

e Artesania y artes visuales basadas en técnicas artesanales tradicionales

Gastronomia y artes culinarias

e Practicas sociales, rituales y festividades

e Musicay artes escénicas

e Tradiciones y expresiones orales, incluido el lenguaje como vehiculo de

patrimonio cultural inmaterial

Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo
La gastronomia si bien no aparece en las categorias sefialadas por la UNESCO, la OMT
la separa de la categoria “practicas sociales” por ser parte esencial de las actividades

de turismo cultural de los paises (OMT, 2013).
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Para analizar la importancia del turismo gastrondmico es necesario estudiar al cliente,
sus practicas y comportamientos, (Oliveira, 2011); por otro lado Torres Bernier (2003)
(cita proporcionada por Oliveira, 2011) indica que el turista gastronomico se determina
cuando la principal razén que lo moviliza es la comida, existen muchos estudios para
determinar el perfil de turistas sin embargo Oliveira (2011) concluy6 que el turista
gastronomico tiene entre 18 y 45 afios; puede ser hombre o mujer; la mayoria tiene
pareja, con o sin hijos; posee un nivel cultural elevado; y es de clase media-alta o alta.
Es entonces la gastronomia una motivacion para el turismo, lo que se conoce como
turismo gastronomico, la motivacion de estas personas depende de 4 factores
analizados por Tikkanem (2007) (cita proporcionada por Lépez y Sanchez, 2012) quien
establece a la gastronomia como atraccion, debido a que el arte culinario se convierte
en la razén principal de la visita a un lugar (Lopez y Margarida, 2011); como
componente del producto, debido a que se pueden crear rutas en las que se incluya la
gastronomia, la OMT (2012) indica que la gastronomia posee un valor importante para
el desarrollo econdmico del turismo en la Ruta de la Seda, o debido a que simplemente
puede estar incluido en un grupo de ofertas de diversas tipos (Salinas y Medina, 2009);
como experiencia, el turista busca un destino que provea una experiencia autentica
como las que les brinda las tradiciones culinarias de una zona determinada (OMT,
2012), la experiencia unica que el turista quiere encontrar como parte de la expresién
cultural que busca en la region que visita (L6pez y Sanchez, 2012); y finalmente como
fendmeno cultural, debido a que la gastronomia se convierte en temas de ferias y

festivales en las ciudades (Lopez y Sanchez, 2012) (Lépez y Margarida, 2011), es
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necesario saber que la importancia que la gastronomia establezca para el turismo de un
lugar dependera del nivel de conexion que tenga la cocina con la cultura de la regién
de origen (Riley, 2005) (cita proporcionada por Lopez y Sanchez, 2012) , el turismo
gastronomico refuerza la importancia de los productos de la zona (Lopez y Sanchez,
2012) manifestando a través de los platos tipicos los sentimientos y costumbres de

nuestros pueblos (Magri, 2008).

3.5 Turismo Gastrondmico un medio para impulsar el desarrollo econémico

3.5.1 Caso regiones rurales en Almeria, Espafia

En las regiones rurales encontradas en la costa de la provincia de Almeria en Espafia,
se cuenta con un Plan de Desarrollo Turistico denominado “Plan Senda”, entre sus
objetivos se detalla integrar el turismo rural en su region, crear plazas de empleos que
contribuya al desarrollo de la economia conservando su patrimonio; para esto ellos
tomaron en cuenta al turismo gastronémico como impulsador econémico de su
propuesta; segin Tedfilo Montoya Sola en su articulo “La Gastronomia Tradicional en
el turismo rural” menciona que “la oferta gastronomica se estd convirtiendo en un
elemento esencial para el enriquecimiento y complementacion de los destinos turisticos
en general y adquiere su mayor importancia en el turismo rural”, ademés la cocina
tradicional es uno de los principales elementos identificadores del turismo rural, y por
lo tanto una oferta turistica (Montoya, 2003).

En laregion rural de Almeria se considera a la gastronomia como un atractivo turistico,

este hecho da como resultado la creacion del turismo gastronémico y lograra
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enriquecer los destinos turisticos de la zona y manteniendo los recursos e impulsando

el desarrollo econdmico (Montoya, 2003).

3.5.2 Turismo Gastronomico un medio para impulsar el desarrollo economico:

Caso Tomas Jofré

La localidad de Tomas Jofré, ubicado en la Provincia de Buenos Aires; realizd un
caso mas exhaustivo de estudio sobre la gastronomia como atractivo turistico; como
fue mencionado en el caso anterior, sin embargo, en esta investigacion del Caso Tomas
Joffre se puede analizar la importancia de la gastronomia como motor del desarrollo
econdmico de un pueblo, acoplado nuevamente al turismo rural. EI turismo aparece en
esta regién como una gran solucion frente a sus problemas econdémicos, y se tomé a la
gastronomia como la impulsora del crecimiento del turismo, enmarcado en el desarrollo
econdmico de la ciudad (Thiel, Carrizo, Carri, Navarro, Schluter, & Gutiérrez, 2008).

Los platos tradicionales que caracterizan a esta ciudad son originarios de la zona
embutidos y chacinados elaborados en la zona; pastas caseras; parrilla -donde
predomina el lechon- y postres artesanales (Thiel, Carrizo, Carri, Navarro, Schliter, &
Gutiérrez, 2008).

En este caso se determiné que el principal motivo por el cual los visitantes acudian era

por la comida convirtiéndose en un destino turistico netamente gastronémico.
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3.6 La Gastronomia como fuente generadora de turismo sustentable

3.6.1 Indicadores de sustentabilidad turistica- Indicadores gastronomicos

Luego del estudio sobre la localidad de Tomas Jofré se consideraron los indicadores
para evaluar al sitio como destino turistico sostenible, analizado desde el aspecto
econdémico y ambiental.

Los indicadores gastronomicos segun el caso Tomas Jofré (Thiel, Carrizo, Carri,
Navarro, Schliter, & Gutiérrez, 2008) son:

e Utilizacidn de productos primarios de la zona.

e Elaboracidon de platos tradicionales

e Transmisién de conocimientos culinarios.

3.7. Turismo y Tecnologia

3.7.1 Impacto de la tecnologia en el turismo

Si se toma en cuenta al turismo como una actividad relacionada al ocio, las
necesidades de su demanda depende de las modas y otros acontecimientos como
guerras o epidemias que atacan de manera temporal o permanente, el servicio turistico
se percibe de manera intangible no se pueden inspeccionar fisicamente en el punto de
venta, por lo que se crea un alto nivel de riesgo en el &mbito socio-econdémico es por
esto que el desarrollo de la tecnologia es indispensable en el ambito turistico (Redondo

y Juberias, 2010), ademas el sector turistico se ha visto sometido a una serie de cambios
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debido a la demanda que requiere servicios mas conceptualizados y flexibles del
producto o servicio turistico, ante esta situacion las empresas necesitan desarrollar su
modelo o gestion de negocios en las necesidades de sus clientes. (Parra, 2006), entonces
se puede decir que el desarrollo de las telecomunicaciones ha transformado a la
sociedad, promoviendo la interactividad entra las personas, a través de la tecnologia se
crean nuevos servicios que al ser digitales aumentan la variedad y se vuelven mas
flexibles para el usuario. (Redondo y Juberias, 2010).

Para el turismo se han desarrollado muchos sistemas de informacion, su uso se ha
efectuado tanto por parte de la demanda como de las empresas turisticas, se reconocen
a estos sistemas como TIC (Tecnologias de la Informacion y de la Comunicacién)
(Redondo y Juberias, 2010), Las TICs han aportado al turismo un gran beneficio como
el incremento y flujo de la informacion (Campora, 2013), las TICs se puede considerar
a todo tipo de informacion multimedia sobre un servicio o producto turistico que
pueden ser paginas web de proveedores de turismo agencias de viajes y hoteles, asi
también constituye informacion como los blogs y la informacién que se presentan en
redes, en lo que respectan a comentarios sobre un lugar (Campora,2013)

Los canales de comunicacién que proveen una TIC, dispone al usuario informacion
clara sobre temas de competencia como precios, clientes, impuestos, tipos de cambio,
regulaciones, estandares y movimientos (Campora, 2013); lo que incrementara la oferta

y facilitara la decision por el lugar a conveniencia del buscador o turista.
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3.8 Tipos de guias gastronomica virtuales nacionales e internacionales

3.8.1 Guias gastrondémicas Internacionales

3.8.1.1 La lista St. Pellegrino

La revista Restaurant la declara como la mas importante del mundo publica una
seleccion de 50 lugares internacionales.
Sin embargo, Pellegrino cuenta con la desventaja de que gran parte de su éxito radica
en que los restaurantes mencionados lo utilizan como herramienta de marketing, y en
la mayoria de los sitios que estan en los primeros 50 lugares, el tiempo de espera por

una mesa es hasta de 2 meses, segin menciona T&L (CNN, 2011)

3.8.1.2 Guia Michelin

Es legendaria por su sistema de calificacion con estrellas. Esta publicacion cuenta
con inspectores que hacen visitas anénimas a los lugares para realizar la evaluacion.
Es ideal para quien busca informacion 100% completa de los restaurantes y mapas de
ubicacion. No obstante, tendra que familiarizarse con la calificacion por estrellas y el

resto de la simbologia que explica 15 caracteristicas de cada lugar. (CNN, 2011).
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3.8.1.3 La guia Makansutra

Si desea realizar un viaje al continente asiatico y se tiene el gusto de comer como
cualquier lugarefio, es perfecta, segin T&L.
El listado resefia sitios de cocina callejera o informal de Singapur, Beijing, Indonesia y
Malasia. Aunque también cuenta con un apartado dedicado a restaurantes con

propuestas de vanguardia. (CNN, 2011).

3.8.1.4 Guia Gastronémica Condé Nast Traveler 2015.

Se encuentra una exquisita seleccion de restaurantes, tiendas gourmet, gastrobares
y cocteleras con las recomendaciones méas sugerentes de grandes cocineros. (CNN,

2011)

3.8.2 Guias gastronomicas Nacionales

3.8.2.1 Ecuador Culinario Saberes y Sabores

Es la Guia Gastronémica propuesta por el Ministerio de Turismo (2013) detalla los
platos tradicionales que se pueden encontrar en cada provincia del pais, con su
respectiva preparacion; consta desde la fritada hasta la chicha que se ofrece en la

amazonia, incluye los ceviches y los encebollados ofrecidos en la costa.
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3.8.2.2 Guia Gastronémica de Pastaza

Es una guia interactiva virtual, posee el nombre de Guia Gastronémica de Pastaza
“Vive Pastaza Paraiso Tropical” fue creada en el 2010, en esta se detallan los platos
tipicos de la region su preparacion y los lugares en los que podemos encontrarlos en la
zona de Pastaza, ademéas de informacién adicional como contactos, restaurantes y

lugares de vida nocturna.

3.8.2.3 Guia Gastrondmica de Cuenca.

Esta escrita en espafiol y en inglés, publicada como una iniciativa de la Fundacion
Municipal de Turismo para Cuenca (2013), donde se detallan los restaurantes de la
ciudad de Cuenca y los clasifica en Restaurantes de Cocina Internacional, comida
japonesa, italiana, espafiola, mexicana, peruana, entre otras; asi como restaurantes que
ofrece comida tipica nacional, esta guia solo detalla el nombre, la direccion del

establecimiento y otra informacion variada.

3.8.2.4 Gastronomia-Huecas de Guayaquil

Esta guia esta disefiada de manera virtual, y la podemos encontrar en la pagina web
de turismo de Guayaquil “Guayaquil es mi destino” (2015); donde se encuentra
detallados los platos tipicos que se ofrecen en la ciudad y las zonas de la ciudad donde

los expenden.



CAPITULO 4

PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

4.1 Analisis Documental

De acuerdo a la revision literaria los siguientes casos de estudio fueron tomados en
cuenta para el analisis de variables:
e Caso Regiones rurales en Almeria, Espafa
e Caso Tomas Jofre, Argentina
Estos fueron escogidos por cumplir ciertas caracteristicas similares al canton Naranjal,

entre las que podemos nombrar:



e Poseen una propuesta de turismo gastronomico

e Poblaciones ubicadas en regiones rurales
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Por lo que se procedio al andlisis de estos casos en los que se identificaron las siguientes

variables:

e Lazona de estudio forma parte de una Ruta Turistica

e Lagastronomia es considerada una oferta turistica

e El turismo gastronémico es considerado un medio para el desarrollo sustentable de

la zona.

Se elaboré un cuadro de comparacion de las variables entre los Casos de Estudio

sefialados previamente y el cantén Naranjal.

CUADRO COMPARATIVO

Variables

La zona de estudio
forma parte de una
Ruta Turistica

La gastronomia es
considerada una
oferta turistica

El turismo gastronémico
es considerado un medio
para el desarrollo

Casos sustentable de la zona
Caso A: Regiones rurales | X X X
en Almeria, Espafia
Caso B: Tomas Jofré, X X
Buenos Aires, Argentina
Caso C: Naranjal, | X X X

Guayas, Ecuador

Fuente: Elaboracién propia

Naranjal forma parte de la “Ruta del Cacao” promovida por la Prefectura del Guayas,

la gastronomia es considerada una oferta turistica.




37

Se considera que el turismo gastronémico en el canton Naranjal es un medio para el
desarrollo sustentable debido a que cumple ciertos indicadores que se destacan en el
caso Tomas Jofre, como son:

- Utilizacion de productos primarios de la zona.

- Elaboracion de platos tradicionales

Los productos primarios como el cangrejo, el camaron, el arroz, el platano y la yuca se
extraen dentro del espacio geogréafico del canton utilizandolos para la elaboracién de
platos.

Los platos tradicionales que se elaboran en el canton son hechos a base de productos
de la zona en los que se destacan el arroz con cangrejo, la ensalada de cangrejo, la
cazuela de cangrejo y camaron, el cangrejo criollo, el carapacho relleno, el cangrejo al
ajillo, ceviche de cangrejo y la sopa de cangrejo.

Por lo que se procedi6 a la investigacion de estos productos de la zona y platos

tradicionales a través de las fichas técnicas.



4.2 Inventarios

4.2.1 Inventario de Planta Gastrondmica

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis de Huacon y Murrieta (2010)
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NOMBRE DEL TIEMPO DE NDE | N PRECIOS
N°FICHA ESTABLECMIENTO |CATEGORIA DIRECCION PROPIETARIO | FUNCIONAMIENTO |EMPLEADOS| MESAS | - TELEFONO SERVICIOS DISPONIBLES PROMEDIOS
NAR-001 {Sr.Tenazas-Delcis de Chabi {Tercera  |Pastaza y Panamericana esquina Isabel Dévia 9 atios ! 12 2752216- 09913346 0wifi, baios, ambente musical servicio de buffet, coffee breag ~ §7-815
NAR-Q02 {Cangrely Merscos Donk {Cuarta ~ [Penamercana Frankin Avalos eses . 7 098762362 [oafos, amoiente musical §5-§10
NAR-003  {Qsmeye Clara  [Penamercanae Hinolio Gonzales  [Remna Barco 33af0s b T (s Banos $6-98
NAR-004  [EIRinconcito Neranleio  [Cuaria ~ [Calle Quito y 7 e Noviembre Camen Pelez Jneses J 7 0991118791 Banos §250-§500
NAR00S [LaCuevadelcangrep — [Tercera  |AviPanamericana y Pascuas Palomino — {Letiia Gall Barios J I Bafos 88
NAR-006 ~{Leos o Marscos Tercera— [AvHomero Castro y Oswaldo Rodriguez {Leonardo Moran b lios 5 7 {099399779-0990586{Almuerzos, Senvico a domicilo dento y fuera de la cuudad B $2.50-86
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En el canton Naranjal se encontraron 6 restaurantes cuya principal oferta gastronémica son los platos tradicionales del canton, y cumplen
con todos los permisos y registros necesarios para su funcionamiento.

Para realizar el inventario se utilizaron fichas técnicas que fueron realizadas a traves de entrevistas a los duefios de los restaurantes, como
conclusion se observo que:

e Los restaurantes son de tercera y cuarta categoria; cuatro de los restaurantes se encuentran ubicados en la carretera principal, mientras

que los demas se encuentran en calles cercanas al edificio del GAD Municipal, sus nimeros de mesas varian de 7 a 24 mesas

e El precio de los platos varia de $2,50 hasta $15.



4.2.2 Inventario de los principales Platos Tipicos elaborados a base de productos de la zona
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TIEMPO DE
DIFICULTAD DE | ELABORACION EN
N°DEFICHA| NOMBREDEL PLATO | ACEPTACION EN EL MERCADO | PROCEDENCIA DE LOS INGREDIENTES |VALOR NUTRICIONAL DE CONSUMO | ELABORACION MINUTOS
NAR-001  [Cangrejo criollo Aceptado Productos de la zona y mercado local Medio Medio 30minutos
NAR-002  |Ensalada de cangrejo Aceptado Productos de la zona y mercado local Medio Medio 15 minutos
NAR-003  |Cangrejo al Ajillo Aceptado Productos de la zona y mercado local Medio Ao 50 minuots
NAR-004  [Sopa de Cangrejo Aceptado Productos de la zona y mercado local Medio Medio 30 minutos
NAR-005  |Arroz con cangrejo Aceptado Productos de la zona y mercado local Medio Medio 50 minutos
NAR-006  |Cazuela de Cangrejo y camaron Aceptado Productos de la zona y mercado local Medio Medio 35 minutos
NAR-007  (Carapacho relleno Aceptado Productos de la zona y mercado local Medio Bajo 20minutos
NAR-008 | Ceviche de cangrejo Aceptado Productos de la zona y mercado local Medio Medio 25mintos

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis de Huacon y Murrieta (2010)
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Este inventario fue elaborado usando la herramienta de investigacion de fichas técnicas las mismas que fueron realizadas a través de
entrevistas a los propietarios de los restaurantes, en total se pudieron encontrar 8 platos tradicionales elaborados a base de productos de la
zona, todos son plenamente aceptados por el mercado, su valor nutricional es medio, y la dificultad de elaboracion es media y alta, con la
excepcion del carapacho relleno cuya dificultad es baja, segun la propia apreciacion de los duefios de los restaurantes quienes preparan

estos platos; el tiempo de elaboracion de estos platos varia de 15 a 50 minutos.



4.2.3 Inventario de Productos de la Zona
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Cod.Ficha

PRODUCTO

RECONOCIMIENTO CULTURAL

FORMA DE OBTENCION

VALOR NUTRICIONAL

PROCEDENCIA

TEMPORALIDAD

MEDIDAS DE PRESERVACION

VIAS DE COMERCIALIZACION

NAR-001

Cangrejo

Plenamente aceptado

Capturado

Alto

Originales del lugar

Regular

Medidas de manipulacion

restaurantes de la zona,puestos de
comida,mercado local,Festival o
festividad

NAR-002

Camaron

Plenamente aceptado

Animal de crianza

Medio

Originales del lugar

Regular

Medidas de manipulacion

restaurantes de la zona,puestos de
comida,mercado local,Festival o
festividad

NAR-003

Platano

Plenamente aceptado

Cosechado-recolectado

Medio

Originales del lugar

Regular

Medidas fitosanitarias

restaurantes de la zona,puestos de
comida,mercado local,Festival o
festividad

NAR-004

Arroz

Plenamente aceptado

Cosechado-recolectado

Alto

Originales del lugar

Regular

Medidas fitosanitarias

restaurantes de la zona,puestos de
comida,mercado local,Festival o
festividad

NAR-005

Yuca

Plenamente aceptado

Cosechado-recolectado

Alto

Originales del lugar

Regular

Medidas fitosanitarias

restaurantes de la zona,puestos de
comida,mercado local,Festival o
festividad

Fuente: Elaboracién propia en base a Tesis de Huacon y Murrieta (2010)

Estos productos de la zona fueron reconocidos por los duefios de los restaurantes quienes aseguraron que los lugares de cosecha y

recoleccion de productos provienen de territorios que pertenecen al cantén Naranjal.
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4.3 Determinacion del Perfil del Visitante Gastronémico

4.3.1 Sujeto, Universo y Muestra

Sujeto: Turistas Nacionales e Internacionales que utilicen los servicios de restauracion
y asistan a ferias y festividades Gastrondmicas.

Universo: Canton Naranjal provincia del Guayas

Muestra: Asistentes de la FEGATUR (feria gastrondmica de turismo) segun datos del
GAD de naranjal contd con 2000 asistentes.

Total de Encuestas: 160 encuestas

4.3.2 Determinacion de la Muestra

Tipo de muestra No probabilistica- por conveniencia

En la presente investigacion se empled el tipo de muestreo No Probabilistico, también
Ilamado muestras dirigidas debido a que los sujetos son seleccionados en funcion de su
accesibilidad o a criterio personal e intencional del investigador. Una ventaja de una
muestra no probabilistica es su utilidad para determinado disefio de estudio que
requiere no tanto una representatividad de elementos de una poblacion sino, una
cuidadosa y controlada eleccidén de sujetos con ciertas caracteristicas especificadas
previamente en el planteamiento del problema.

Los parametros que se consideraron para la seleccion de la muestra son los siguientes:
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Criterios de inclusion

-Sexo masculino o femenino

-Mayores de 18 afios

-Turistas

-Que estén de acuerdo en participar en la encuesta
-Interés en la gastronomia

-Ser asistentes de las ferias gastrondmicas o restaurantes

-Nacionalidad Indistinta

Criterios de exclusion

-Menores de 18 afios

-Ser residentes de la zona

-Que el motivo de visita a Naranjal sea por trabajo
-Que no estén interesados en la gastronomia

-Asistentes que se negaron a participar en la investigacion

En base a estos criterios la muestra escogida fue de 160 participantes, la muestra que
se utilizd cumple con las caracteristicas de una muestra no probabilistica, dirigida, y
por participantes voluntarios los mismos que provienen de diferentes sectores del pais

y extranjeros.
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4.4 Analisis y Resultados de las Encuestas

1. Género

Tabla V: Género

GENERO
Masculino 78
Femenino 82
Total de participantes 160

Grafico 1: Género

GENERO

Masculino

Femenino
49%

51%

Fuente: Elaboracion propia

Anélisis: De las 160 personas encuestadas 82 personas son de género femenino
representando un 51%, mientras que 78 personas son de género masculino es decir el

49 9% del total de la muestra.



2. Estado Civil

Tabla VI: Estado Civil

ESTADO CIVIL
Soltero 58
Casado 73
Union libre 29
Total de participantes 160

Grafico 2: Estado Civil

ESTADO CIVIL

M Soltero M Casado ™ Union libre

Fuente: Elaboracion propia
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Anélisis: El 18% de las personas encuestadas es decir 29 personas estan en union libre,

el 36% que equivale a 58 personas tienen estado civil soltero, un 46% posee estado

civil casado siendo la mayoria de participantes.
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3. Edad
Tabla VII: Edad
EDAD
18-24 anos 37
25-35 afios 51
36-45 aios 49
46-67 anos 23
Total de participantes 160

Grafico 3: Edad

EDAD

46-67 afios
14%

36-45 afnos
31%

Fuente: Elaboracién propia

Andlisis: Se puede definir que la edad del visitante gastronomico varia entre los 18 a

los 45 afios de edad con el 86%.
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4. Profesion u Ocupacion

Tabla VIII: Profesion u Ocupacion

PROFESION U OCUPACION
Medicina 11
Administracion 42
Educacion 17
Comerciantes 33
Estudiantes 35
Amas de casa 22
Total de participantes 160

Grafico 4: Profesion u Ocupacion

PROFESION U OCUPACION

Medicina

Amas de casa
14% 7%

Administracion

Estudiantes 26%

22%

Educacion

10%
Comerciantes

21%

Fuente: Elaboracion propia

Analisis: La mayoria de los entrevistados tienen una profesion relacionada a la
administracion con el 26% es decir 42 personas, seguido por 35 estudiantes con un 22%
y de los comerciantes con un 21% equivalente a 33 personas, mientras que las amas de
casa ocupan el 4to lugar con un 14%, del sector de la docencia se presentaron 17
personas que corresponde un 10%, mientras que las profesiones relacionadas con el

sector de la medicina se presentan con un 7% es decir 11 personas.



5. Lugar de Procedencia

Tabla IX: Lugar de Procedencia

LUGAR DE PROCEDENCIA
Nacionales 133
Extranjeros 27
Total de participantes 160

Grafico 5: Lugar de Procedencia

LUGAR DE PROCEDENCIA

W Nacionales M Extranjeros

Fuente: Elaboracién propia
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Analisis: Se considera que la mayoria de los turistas gastronémicos que visitan el

canton Naranjal, son nacionales con un 83 % del total de entrevistadas es decir 133

personas.
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5.1 Lugar de Procedencia Nacional

Tabla X: Lugar de Procedencia- Nacionales

LUGAR DE PROCEDENCIA
NACIONALES

Guayas 55
El Oro 37
Los Rios 11
Pichincha 5
Azuay 25
Total de participantes 133

Grafico 6: Lugar de Procedencia-Nacionales

NACIONALES

4%

Los Rios
8%

W Guayas MEl Oro Los Rios Pichincha mAzuay

Fuente: Elaboracion propia

Anélisis: De las 133 personas, la mayoria con un 41%, es decir 55 personas proceden
de la provincia del Guayas, un 28% que equivale a 37 personas provienen de la
provincia del Oro, el 19% que corresponde a 25 personas provienen de la provincia del
Azuay, un 8% que equivale a 11 personas provenientes de la provincia de Los Rios,

mientras que el restante 4% es decir 5 personas provienen de la provincia del Pichincha.



5.2 Lugar de Procedencia-Internacionales

Tabla XI: Lugar de Procedencia-Internacionales

LUGAR DE PROCEDENCIA
INTERNACIONALES

Peru 10
China 3
Estados Unidos 8
Argentina 4
Chile 2
Total de participantes 27

Grafico 7: Lugar de Procedencia-Internacionales

INTERNACIONALES

Estados Unidos

China
i

m Peru m China m Estados Unidos

Argentina m Chile
e

Fuente: Elaboracién propia

Anélisis: En la encuesta realizada se encontrd 27 personas de procedencia extranjera,
de las cuales un 37% son de nacionalidad peruana que corresponde a 10 personas; el

30% son de nacionalidad estadounidense que equivale a 8 personas; 15% de

51
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nacionalidad argentina que pertenece a 4 personas; 11% de nacionalidad china

equivalente a 3 personas y 7% restante son chilenos, es decir 2 personas.

6. Nivel de Instruccién

Tabla XII: Nivel de Instruccién

NIVEL DE INSTRUCCION
Primaria 8
Secundaria 47
Universidad 91
Postgrado 8
Otros 6
Total de participantes 160

Grafico 8: Nivel de Instruccion

NIVEL DE INSTRUCCION

M Primaria MSecundaria M Universidad ™ Postgrado ™ Otros

Fuente: Elaboracion propia

Anélisis: La mayoria de los encuestados poseen un nivel de educacion universitario
con un 57% que corresponde a 91 personas de las encuestadas; seguido por un 29%

quienes manifiestan tener un nivel de educacion secundario que equivale a 47 personas.
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7. Nivel de Ingreso

Tabla XllI: Nivel de Ingreso

NIVEL DE INGRESO
Menor o igual a $S354 30
Entre $355-$550 34
EntreS551-S750 34
Entre $751-1000 38
Mayor a 1000 24
Total de participantes 160

Grafico 9: Nivel de Ingreso

NIVEL DE INGRESO

E Menor o igual a $354 W Entre $355-5550
W Entre$551-5750 Entre $751-1000
N Mayor a 1000

Fuente: Elaboracién propia

Analisis: Un valor significativo el 24% los participantes indican que ganan entre $751
a $1000, es decir 38 personas; un 21% expreso que gana entre $551 -$750, otro 21%
manifiesta que gana entre $355-$550; ambos con 34 personas; un 15% revela que gana
mas de $1000 es decir 24 personas, un 15% equivalente a 30 personas indica que gana

menor o igual a $354.
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8. Numero de Visitas

Tabla XIV: Nimero de Visitas

NUMERO DE VISITAS
1Vez 46
2a3veces 62
4 0 mas veces 52
Total de participantes 160

Grafico 10: Numero de Visitas

NUMERO DE VISITAS

4 0 mas veces
32%

2 a3 veces
39%

Fuente: Elaboracién propia

Andlisis: La mayoria de las personas indican que han visitado Naranjal de 2 a 3 veces
con un 39%, es decir 62 personas; 32% de las personas manifiesta haber visitado
Naranjal més de 4 veces, tan solo un 29% que corresponde a 46 personas sefiala haber

visitado por primera vez Naranjal.
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9. Motivo de Visitas

Tabla XV: Motivo de Visita

MOTIVO DE VISITA
Vacaciones 43
Gastronomia 103
Visita a familiares 6
Otros 3
Total de participantes 160

Grafico 11: Motivo de Visita

MOTIVO DE VISITA

Visita a Otros
familiares 29
4%

Vacaciones
30%

Gastronomia
64%

Fuente: Elaboracion propia

Analisis: La mayoria de las personas encuestadas mencionan haber visitado Naranjal
por su gastronomia, un 64% es decir 103; un 30% equivalente a 48 personas manifiesta
haber visitado por vacaciones; un 4% correspondiente a 6 personas sefiala haber

concurrido por visitas a familiares y un 2% semejante a 3 personas declarara haber

visitado Naranjal por otros motivos.
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10. ¢Con quién acostumbra a viajar?

Tabla XVI: Acompanantes

¢CON QUIEN ACOSTUMBRA A
VIAJAR USTED?
En pareja 32
Solo 4
Entre amigos 43
Entre familiares 81
Total de participantes 160

Grafico 12: Acompaiiantes

¢CON QUIEN ACOSTUMBRA VIAJAR USTED?

MEnpareja MWSolo MEntre amigos M Entre familiares

Fuente: Elaboracion propia
Analisis: Un 51% de las personas indico viajar con su familia es decir 81 personas,

27% de las personas viaja entre amigos correspondiente a 43 personas; 20% de las
personas viajan en pareja, equivalente a 32 personas; el 2% restante menciona viajar

solo, es decir 4 personas
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11. Duracion de su Estancia

Tabla XVII: Duracién de su estancia

DURACION DE SU ESTANCIA
1dia 153
2-5dias
1semana
Mas de una semana
Total de participantes 160

Grafico 13: Duracion de su estancia

DURACION DE SU ESTANCIA

mldia m25dias m1semana Mas de una semana

Fuente: Elaboracién propia

Anélisis: Un 96% correspondiente a 153 personas, valor significativo menciona
quedarse por un dia; un 3% indic6 quedarse de 2 a 5 dias es decir 5 personas; un 1%
equivalente a 2 personas revela quedarse por una semana; nadie expresa quedarse mas

de una semana.
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12. Presupuesto de Viaje

Tabla XVIII: Presupuesto de viaje

PRESUPUESTO DE VIAJE
$25-$50 128
$51-$100 30
$101-$150 2
$151-5200 0
Mas 0
Total de participantes 160

Grafico 14: Presupuesto de Viaje

PRESUPUESTO DE VIAJE

i

= $25-S50 = 551-$100 = $101-5150 $151-5200 = Mas

Fuente: Elaboracién propia

Anélisis: El 80 % es decir 128 personas indican que presupuestan gastar entre $25 a
$50 durante su viaje; un 19% manifiesta que presupuesta gastar entre $51 a $100
ddlares correspondiente a 30 personas; el 1% de las personas expresaron que
presupuestan gastar entre $101 a $150, equivalente a 2 personas, nadie declar6 gastar

maés de $150.
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13. Medio de Transporte que Utiliza

Tabla XIX: Medios de Transporte

MEDIO DE TRANSPORTE QUE UTILIZA
Auto propio 123
Auto rentado 17
Autobus urbano 5
Autobus turistico 15
Otro 0

Total participantes 160

Grafico 15: Medios de Transporte

MEDIO DE TRANSPORTE QUE UTILIZA

Autobus turistico

Autobus urbano 9%
3%

Auto rentad
11%

Auto propio
77%

= Auto propio = Auto rentado Autobus urbano Autobus turistico = Otro

Fuente: Elaboracion propia

Analisis: La mayoria de encuestados expresa viajar en auto propio, un 77% es decir
123 personas; 11% indica que viaja en auto rentado equivalente a 17 personas; 9%
sefiala viajar en bus turistico es decir 15 personas; un 3% manifiesta viajar en bus

urbano correspondiente a 5 personas.
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14. Tipo de Alimento Que Escogio

Tabla XX: Tipo de Alimento que escogié

TIPO DE ALIMENTO QUE ESCOGIO
Carnes rojas 5
Carnes blancas 12
Mariscos 138
Pastas 0
Vegetales 5
Total de participantes 160

Grafico 16: Tipo de alimento que escogid

TIPO DE ALIMENTO QUE ESCOGIO

W Carnes rojas M Carnes blancas B Mariscos Pastas ®Vegetales

Fuente: Elaboracion propia

Anélisis: Un 86% indica que consume mariscos es decir 138 personas; un 8% consume
carnes blancas equivalente a 12 personas; el 3% consume carnes rojas, el mismo

porcentaje consume vegetales; ambas con 5 personas.



15. Tipo de Bebida que acompafia su alimento

Tabla XXI: Tipo de bebida que acompaiia su alimento

TIPO DE BEBIDA QUE ACOMPANA

SU ALIMENTO
Jugo de cafa de azucar 3
Jugos naturales 72
Bebidas a base de cacao| 0
Bebidas gaseosas 54
Agua 10
Otros 21
Total de participantes 160

Grafico 17: Tipo de bebida que acompania su alimento

M Jugo de cafa de aziicar M Jugos naturales

M Bebidas gaseosas W Agua

TIPO DE BEBIDA QUE ACOMPANA SU ALIMENTO

M Bebidas a base de cacao

W Otros

Fuente: Elaboracién propia
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Anélisis: Un 45% es decir 72 personas expresan que acompafian su comida con jugos

naturales, un 34% es decir 54 personas indican que acompafian su comida con bebidas

gaseosas; un 13% es decir 21 personas manifiestan que acompafaban su comida con

otras bebidas (cervezas, vinos, entre otras); un 6% es decir 10 personas declaran que

acomparian su comida con agua; un 2% es decir 3 personas mencionan gue acomparian
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su comida con jugo de cafa de azUcar; nadie sefiala acompafiar su comida con bebidas

a base de cacao.

16. Tiene Conocimiento de la Gastronomia de Naranjal

Tabla XXII: Conocimiento de la Gastronomia de Naranjal

TIENE CONOCIEMIENTO DE LA

GASTRONOMIA DE NARANJAL
Si 148
No 12
Total de participantes 160

Grafico 18: Conocimiento de la Gastronomia de Naranjal

TIENE CONOCIMIENTO DE LA
GASTRONOMIA DE NARANJAL

mSi mNo

Fuente: Elaboracion propia

Analisis: La mayoria de las personas expresan tener conocimiento de la gastronomia
que existe en Naranjal, 92% es decir 148 personas; el restante 8% indican no tener

conocimiento es decir 12 personas.
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16.1 Si la respuesta fue afirmativa mencione los platos que usted conoce

Tabla XXIll: Platos conocidos de la Gastronomia de Naranjal

SI LA RESPUESTA FUE AFIRMATIVA
MENCIONE LOS PLATOS QUE USTED
CONOCE

Cancrejo criollo 132
Cangrejo al ajillo 83
Cazuela de cangrejoy

camaron 105
Arroz con cangrejo 142
Ensalada de cangrejo 138
Sopa de cangrejo 60
Ceviche de cangrejo 89
Carapacho relleno 91

Grafico 19: Platos conocidos de la gastronomia de Naranjal
SI LA RESPUESTA FUE AFIRMATIVA
MENNCIONE LOS PLATOS QUE USTED CONOCE
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Fuente: Elaboracion propia

Analisis: El plato méas conocido por los visitantes es el arroz con cangrejo con 96% es
decir 142 personas; la ensalada de cangrejo con un 93% correspondiente a 138

personas; el cangrejo criollo un 89% que equivale a 132 personas; la cazuela de
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cangrejo y camaron con un 71%, es decir 105 personas; 61% expresa conocer el
carapacho relleno, es decir 91 personas; 60% indica conocer el ceviche de cangrejo, es
decir 89 personas; 56% menciona conocer el cangrejo al ajillo, es decir 83 personas;

41% de las personas manifiesta conocer la sopa de cangrejo, es decir 60 personas.

17. Gasto por plato de Comida

Tabla XXIV: ¢ Cudnto pagé usted por un plato de comida?

éCuanto pagod usted por un
plato de comida?
EntreS$2-S5 44
Entre$6-$9 96
Entre$10-S13 13
Mas 7
Total participantes 160

Grafico 20: ¢ Cuanto pago usted por un plato de comida?

¢CUANTO PAGO USTED POR UN PLATO
DE COMIDA?

M Entre$2-S5 MEntre$6-S9 MEntre$10-$13 Mas

Fuente: Elaboracion propia

Analisis: Un 60 % indica gastar entre $6 a $9 dolares equivalente a 96 personas; el
28% de las personas gasta entre $2 a $5 dolares, es decir 44 personas; un 8% gasto
entre $10 a $13 personas correspondiente a 13 personas; el 4%, 7 personas gastan mas

de $13 dolares.
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18. Seleccione 4 opciones que Ud. considera mas importantes al momento de

elegir un restaurante

Tabla XXV: Opciones que el consumidor considera al elegir un restaurante

Seleccione 4 opciones que
Ud. Considera mas
importantes al momento
de elegir un restaurante

Ubicaciéon 32
Comida 131
Servicio 34
Calidad 108
Precio 127
Higiene 105
Ambiente 45
Seguridad 58

Grafico 21: Opciones que el consumidor considera al elegir un restaurante

SELECCIONE 4 OPCIONES QUE UD. CONSIDERA
MAS IMPORTANTES AL MOMENTO DE ELEGIR UN
RESTAURANTE

829 9
100% % 68% 79% ==

_— [ | N

0%
Ubicacion Comida  Servicio  Calidad Precio Higiene Ambiente Seguridad

m Ubicacién = Comida = Servicio = Calidad = Precio = Higiene = Ambiente m Seguridad

Fuente: Elaboracion propia

Analisis: Un 82% valor significativo equivalente a 131 personas considera a la comida
un factor importante al momento de elegir un restaurante; un 79% es decir 127
personas indican al precio; un 68% correspondiente a 108 personas consideran la
calidad , un 66 % equivalente a 105 personas expresan a la higiene ;58 personas es

decir el 36% indicaa laseguridad ; un 28% correspondiente a 45 personas manifiesta
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al ambiente, un 21% -34 personas mencionan al servicio; un 20% equivalente a 32

personas declaran a la ubicacién como un factor importante para elegir un restaurante.



4.4.1 Perfil del Visitante: Gustos y Preferencias

Figura 3: Perfil del Visitante

Género: 49% masculino- 51% femenino 'ﬁ‘ ﬁ Nivel de ingreso: $354-$1000
Edad: mas de $1000 | EEEE—_— 1 5%
46-67 ainos 14% ey 751a 1000 e
36-45 aiios 31% entre $551a $750 21%
25-35 afios | 132% entre $355a $550 21%
18-24 aios —23% Menor o igual a $354 19%

Lugar de procedencia
GUAVYAS, EL ORO, AZUAY,

83 LOS RIOS Y PICHINCHA
ﬂ PERU,EE.UU,ARGENTINA,

1 CHINA Y CHILE

Motivo de visita: Gastronomia

Factores al elegir un restaurante:
comida, precio, calidad e higiene

Nacionales Extranjeros
Medio de transporte: auto propio a

°
Afluencia: visita mas de 1 vez el cantén ,x

Acompaniantes: 51% en familia °
P/i‘,\} Platos tradicionales destacados:

Tiempo de estadia: 1 dia /ﬁ -

Il

Margen de gasto por dia: $25-50 = Gasto por plato tradicional:56-59 I® y camarén

Fuente: Elaboracion propia

Tipo de comida que prefiere: mariscos @‘5‘
Tipo de bebidas que prefiere: 4
jugos naturales y bebidas gaseosas :

arroz con cangrejo, ensalada de cangrejo, %
cangrejo criollo, cazuela de cangrejo
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4.5 Analisis FODA: La Gastronomia de Naranjal

68

FORTALEZAS

Los productos con que se preparan los
platos tipicos son procedentes de la zona.
El canton Naranjal cuenta con una
diversidad de platos tipicos de gran
calidad hechos a base de cangrejo para
deleitar al visitante, la planta turistica
gastrondmica ofrece precios que se ajustan
al presupuesto de las personas.

Naranjal posee interesantes atractivos
turisticos como aguas termales de la
comunidad Shuar, las 7 cascadas, el
bosque de piedras, el camino del inca, las
Haciendas Jambeli y Las Cafias donde
podras conocer el proceso del cacao y
adquirir productos como chocolate y vino
de Cacao.

El canton cuenta con un facil acceso,
existen medios de transportes con
frecuencias de salidas y llegadas, sus vias
estan asfaltadas y en buen estado para que
las personas visiten el lugar.

DEBILIDADES

No cuenta con una herramienta Gtil y
de facil acceso con la que el visitante
pueda informarse de manera rapida y
sencilla acerca de la gastronomia
tradicional del canton Naranjal.
Deficiente  promocion de la
gastronomia, el éambito de Ila
publicidad es a nivel local por lo cual
el visitante  estd  totalmente
desinformado.

Carencia de conocimiento acerca del
perfil del visitante gastronémico del
canton.

Desinterés de las diferentes entidades
publicas en aportar al desarrollo del
turismo gastronémico del cantén.

OPORTUNIDADES

La creacion de la guia turistica virtual
gastronémica contribuiréd a la difusion del
canton Naranjal, esto a su vez generara
resultados positivos debido a que se
producira el crecimiento econdmico,
turistico y gastronémico.

La guia turistica virtual gastrondémica
servirda como un medio publicitario para
promocionar los diferentes platos tipicos y
por ende para que las personas visiten el
lugar.

La Guia gastronémica motivara a los
turistas tanto Nacionales como extranjeros
a visitar el lugar dando a conocer a través
de la misma el arte culinario y facilitando
de manera eficaz la bdsqueda de
informacidn a través de este medio.

Se elabor6 un perfil del visitante
gastrondmico que indique sus gustos y
preferencias

AMENAZAS

En cantones cercanos también se
realizan ferias gastronomicas y
cuentan con una  oferta
gastrondmica similar.

La captura del cangrejo estd
prohibida durante ciertas épocas
del afio, debido a la veda por
cambio de caparazobn y por
reproduccion.

Fuente: Elaboracién propia




4.5.1 Sintesis del FODA

Tabla XXVII: Sintesis FODA
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FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

FORTALEZAS

+Los productos con que se preparan los platos tipicos son procedentes de la zona.

*El canton Naranjal cuenta con una diversidad de platos tipicos de gran calidad hechos a base
de cangrejo para deleitar al visitante, la planta turistica gastronémica ofrece precios que se
ajustan al presupuesto de las personas.

*Naranjal posee interesantes atractivos turisticos como aguas termales de la comunidad
Shuar, las 7 cascadas, el bosque de piedras, el camino del inca, las Haciendas Jambeli y Las
Cafias donde podras conocer el proceso del cacao y adquirir productos como chocolate y
vino de Cacao.

*El cantén cuenta con un fécil acceso, existen medios de transportes con frecuencias de
salidas y llegadas, sus vias estan asfaltadas y en buen estado para que las personas visiten el
lugar.

DEBILIDADES

*No cuenta con una herramienta Util y de facil acceso con la que
el visitante pueda informarse de manera rapida y sencilla acerca
de la gastronomia tradicional del cantén Naranjal.

Deficiente promocion de la gastronomia, el ambito de la
publicidad es a nivel local por lo cual el visitante esta totalmente
desinformado.

«Carencia de conocimiento acerca del perfil del visitante
gastronémico del cantén.

+Desinterés de las diferentes entidades publicas en aportar al
desarrollo del turismo gastronémico del cantén.

OPORTUNIDADES

eLa creacion de la guia turistica virtual gastronémica contribuira a la
difusion del canton Naranjal, esto a su vez generara resultados positivos
debido a que se producira el crecimiento econdémico y turistico.

eLa guia turistica virtual gastronémica servira como un medio
publicitario para promocionar los diferentes platos tipicos y por ende
para que las personas visiten el lugar.

La Guia gastrondmica motivara a los turistas tanto Nacionales como
extranjeros a visitar el lugar dando a conocer a través de la misma el arte
culinario y facilitando de manera eficaz la bisqueda de informacion a
través de este medio.

«Se elaboré un perfil del visitante gastronémico que indique sus gustos
y preferencias.

SINTESIS FO

Entre los beneficios que ofrece el cantén Naranjal se mencionan:

-La diversidad de platos tipicos cuyo ingrediente estrella es el cangrejo

-Los atractivos turisticos naturales y culturales

-La frecuencia de medios de transportes en la zona

-La facilidad de acceso que posee la via

Estos aspectos sefialados podran ser publicados en la Guia Virtual Gastronémica, motivando
al visitante a conocer el arte culinario contribuyendo al crecimiento econémico y turistico
del canton.

SINTESIS DO

*El cantén Naranjal posee una deficiente promocion de su
gastronomia generada por el desinterés de las diferentes
entidades, inclusive no cuentan con un sitio web que detalle
informacidn gastronémica; por esta razon existe la necesidad de
crear una Guia Virtual Gastrondmica donde el visitante
nacional e internacional pueda informarse de manera eficaz
acerca de la cocina tradicional.

+Se elabor6 un perfil del visitante para resolver la insuficiencia
del conocimiento acerca de gustos y preferencias del mismo.
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AMENAZAS

*En cantones cercanos también se realizan ferias gastronémicas y
cuentan con una oferta gastronémica similar.

«La captura del cangrejo esta prohibida durante ciertas épocas del afio,
debido a la veda por cambio de caparazén y por reproduccion.

*El fenomeno del nifio puede afectar a los cultivos de los productos de la
zona.

SINTESIS FA

*Los atractivos turisticos naturales y culturales se convierten en el principal motivo de visitas
durante la época de prohibicién del consumo del cangrejo, estos atractivos también aparecen
como una opcidn para el visitante en el caso de que la gastronomia se vea afectada por la
disminucion en los cultivos de los productos de la zona debido al Fenémeno del Nifio.

+La diversidad de platos tipicos de gran calidad hechos a base de cangrejo se ajustan al
presupuesto de las personas, aparecen como una gran opcion frente a la competencia con
cantones cercanos que también realizan ferias gastrondmicas y cuentan con una gastronomia
tradicional.

SINTESIS DA

La deficiente promocion de la gastronomia generada por el
escaso interés de las entidades puede perjudicar al turismo
gastronémico en el cantén debido a la competencia que existe
con cantones cercanos, esta situacion podria empeorarse
durante la época de prohibicion del consumo del cangrejo o los
efectos del fenémeno del nifio que afecta a los cultivos de los
productos de la zona

Fuente: Elaboracion propia




4.5.2 Estrategias para la mejora del canton

Tabla XXVIII: Estrategias FODA
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FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

FORTALEZAS

*Los productos con que se preparan los platos tipicos son procedentes de la zona.

*El cantén Naranjal cuenta con una diversidad de platos tipicos de gran calidad hechos a
base de cangrejo para deleitar al visitante, la planta turistica gastronomica ofrece precios
que se ajustan al presupuesto de las personas.

*Naranjal posee interesantes atractivos turisticos como aguas termales de la comunidad
Shuar, las 7 cascadas, el bosque de piedras, el camino del inca, las Haciendas Jambeli y
Las Cafas donde podras conocer el proceso del cacao y adquirir productos como chocolate
y vino de Cacao.

*El canton cuenta con un facil acceso, existen medios de transportes con frecuencias de
salidas y llegadas, sus vias estan asfaltadas y en buen estado para que las personas visiten
el lugar.

DEBILIDADES

*No cuenta con una herramienta Util y de facil acceso con la que el
visitante pueda informarse de manera rapida y sencilla acerca de la
gastronomia tradicional del cantén Naranjal.

*Deficiente promocion de la gastronomia, el ambito de la publicidad
es a nivel local por lo cual el visitante esta totalmente desinformado.
*Carencia de conocimiento acerca del perfil del visitante gastronémico
del canton.

*Desinterés de las diferentes entidades publicas en aportar al
desarrollo del turismo gastronémico del canton.

OPORTUNIDADES

eLa creacion de la guia turistica virtual gastronémica contribuira a la
difusion del cantén Naranjal, esto a su vez generara resultados positivos
debido a que se producird el crecimiento econémico, turistico y
gastronémico.

*La guia turistica virtual gastronémica servira como un medio
publicitario para promocionar los diferentes platos tipicos y por ende
para que las personas visiten el lugar.

*La Guia gastronomica motivara a los turistas tanto Nacionales como
extranjeros a visitar el lugar dando a conocer a través de la misma el arte
culinario y facilitando de manera eficaz la bisqueda de informacion a
través de este medio.

+Se elaboro un perfil del visitante gastronémico que indique sus gustos
y preferencias

ESTRATEGIAS FO

*Promocionar los platos tipicos y la planta turistica gastronémica del cantén a través de la
Guia Virtual Gastrondmica para motivar a los visitantes nacionales y extranjeros a conocer
el arte culinario de Naranjal.

eIncluir informacion de los atractivos turisticos naturales y culturales dentro de la Guia
Virtual Gastrondmica para impulsar la visita a estos lugares.

*Sugerir dentro de la Guia Virtual Gastronémica ciertas cooperativas de transporte que el
visitante podria utilizar para trasladarse al cantdn, destacando asi la facilidad de acceso al
lugar.

ESTRATEGIAS DO

*Elaborar la Guia Virtual Gastronémico como una herramienta util
para la promocion de la gastronomia del cantén, motivando asf a las
diferentes entidades pUblicas a aportar al desarrollo del turismo en el
canton.

+Se elabord un estudio acerca del perfil del visitante gastronémico que
beneficie a las entidades interesadas en la gastronomia como los
propietarios de los restaurantes que se encuentran en Naranjal, que
conoceran mas profunda y especificamente gustos y preferencias de
sus clientes.
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AMENAZAS

*En cantones cercanos también se realizan ferias gastronémicas y
cuentan con una oferta gastronémica similar.

*La captura del cangrejo esta prohibida durante ciertas épocas del afio,
debido a la veda por cambio de caparazon y por reproduccion.

*El fenémeno del nifio puede afectar a los cultivos de los productos de
la zona.

ESTRATEGIAS FA

«Utilizar productos sustitutos como el camarén para la elaboracion de platos tradicionales
durante el periodo de prohibicién de consumo del cangrejo.

*Promover los platos tipicos de Naranjal a través de ferias gastronémicas realizando un
mayor esfuerzo en su difusién, como estrategia de competencia hacia otros cantones que
cuentas con una oferta gastronémica similar

*Promocionar con mayor énfasis los atractivos turisticos del cantén durante la veda del
cangrejo, y disminucién en la oferta gastronémica en la época del Fenémeno del Nifio

ESTRATEGIAS DA

*Elaborar la Guia Virtual Gastronémica para lidiar con la deficiente
promocion de la gastronomia generada por el escaso interés de las
entidades.

*Promocionar dentro de la guia virtual los atractivos turisticos
culturales y naturales del cantén, como una alternativa ante la
disminucion de la oferta gastronémica durante la época de promocién
del consumo del cangrejo y el fenémeno del Nifio que afecta al cultivo
de productos de la zona.

Fuente: Elaboracion propia
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4.5.2.1 Estrategias a considerar para la elaboracion de la propuesta

Para la elaboracion de la propuesta elaboracion de la Guia Virtual Gastrondmica del Canton Naranjal se toma en cuenta las siguientes
estrategias del FODA:

- Promocionar los platos tipicos del canton a través de la Guia Virtual Gastronomica para motivar a los visitantes nacionales y
extranjeros a conocer el arte culinario de Naranjal, incluyendo informacién como ingredientes y posibles bebidas acompafantes
- Incluir informacion de los atractivos turisticos naturales y culturales dentro de la Guia Virtual Gastrondmica para impulsar la
visita a estos lugares, en la Guia Virtual se incluira informacion general de los lugares turisticos destacados del canton como

posibles actividades a realizar y la distancia desde Naranjal hacia cada uno de los destinos.
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-Sugerir dentro de la Guia Virtual Gastronémica ciertas cooperativas de
transporte que el visitante podria utilizar para trasladarse al canton,
destacando asi la facilidad de acceso al lugar; en la Guia Virtual se incluira
informacién detallada como el nombre de las cooperativas, teléfonos de
contacto donde el visitante podra consultar los horarios de salidas y llegadas

de buses y compra de boletos.

-Incluir informacion sobre la planta gastronomica que existe en el cantén a
fin de que el visitante pueda conocer los mejores establecimientos de

restauracion donde se expenden los platos tipicos de la zona.

Estas estrategias se implementardn en la Guia Virtual Gastronémica de
Naranjal con el fin de dar a conocer su oferta gastronémica, atractivos

culturales y naturales.



CAPITULO5

PROPUESTA
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5.1 Disefio de la guia turistica virtual

Para la elaboracion del sitio web o Guia Turistica de Naranjal, se utilizaron los

siguientes programas:

Tabla XXIX: Programas y sus funciones

PROGRAMAS FUNCION

Adobe Dreamweaver Encargado de programar y editar el sitio
web.

Adobe Illustrator Aporta en el disefio y desarrollo del logo.

Adobe Photoshop Encargado de la edicion y retoque de las
imagenes a utilizar.

5.2 Sitio de Busqueda de la Guia Virtual Gastronémica de Naranjal

Se puede acceder a la Guia Virtual Gastrondmica pulsando el siguiente link:

Tabla XXX: Enlace Guia Virtual

SITIO DE GUIA VIRTUAL

ENLACE: |https://foece339e5a8c11df2edalOcb41e07d1951717d9.qooqgledrive.

com/host/0B3z-T478E1BOTDFudIRDdIRneDA/
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5.3 Contenido de la Guia

El sitio web consta de 6 paginas las cuales estan dividas individualmente en el mend.

En la pagina Inicio tenemos Informacion General acerca del canton Naranjal.

En la seccion de Gastronomia se encuentran los platos tipicos, productos de la zona,
y el perfil del visitante gastrondmico; cada uno de estos con sus correspondientes

imagenes.

En la seccion de Restaurantes se encuentran los locales que estan legalmente
registrados en el GAD de Naranjal, donde podra degustar de los platos tipicos que

ofrece el Canton.

En la seccion de Sitios Turisticos se encuentra la informacion detallada sobre los
diferentes lugares a visitar en el Cantén, desde piscinas de aguas termales, reservas

ecologicas, cascadas, haciendas, comunas, bosque protector, etc.

En laseccidn de Alojamiento estan los hoteles méas comodos y reconocidos del Cantén,

donde varian los precios de acuerdo al servicio y la fecha de visita.

En la seccién de Transporte existe informacion de las rutas cuyo destino es el Canton

Naranjal.
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5.4 Logo de Guia Gastronomica

Fuente: Elaboracion propia

El logo de la Guia virtual se disefid en base al producto estrella de la gastronomia de
Naranjal, en este caso el cangrejo; destinado como el ingrediente principal para la
elaboracion de los platos tradicionales del cantdn. El determinado logo incitara a simple
vista despertar la curiosidad en los visitantes a que visiten Naranjal y disfruten de su

exquisita oferta gastronomica.
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5.5 Imégenes de la Guia

Figura 5: Portada de la Guia Virtual
TURISMO

Y
GASTRONOMIA

0 NARANJAL

IO GASTRONOMIA+  RESTAURANTES  SITIOSTURISTICOS  ALOJAMIENTO  TRANSPORTE

Gula Vrtua Gtrondini de vl

Un lugar para visitar y disfrutar entre familia o amigos.

En esta imagen se puede observar la portada de la Guia virtual Gastrondémica y una
frase de bienvenida “Un lugar para visitar y disfrutar entre familia o amigos”.
En la parte superior hay varios iconos los cuales indican diferentes funciones al darle
clic, en el primer icono de Inicio se encontrara la Informacién General acerca del cantén

Naranjal.
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Figura 6: Seccion Gastronomia
TURISMO
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NARANJAL
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En esta segunda imagen se encuentra detallado todo acerca de la Gastronomia de
Naranjal, los platos tipicos e ingredientes con que se prepara y las bebidas
acompafantes a cada plato tradicional. Ademas, en esta seccion de Gastronomia se

podra hallar el perfil del visitante Gastronémico.
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Figura 7: Seccidon Restaurantes

TURISMO
= Y
a TRONTNILA NI GASTRONOMIA RESTAURANTES ITIOS TURISTICOS MCIAMIENTO RANSPORTE
NARANJAL
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tro y Orsaica Radrzues.

En esta tercera imagen se observan los restaurantes que expenden los diferentes platos
tipicos en el cantdn Naranjal, con la informacion detallada en lo que respecta a teléfono,

servicios que ofrecen, direccion, menu disponible y precio promedio de cada plato.
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Figura 8: Seccion Sitios Turisticos
TURISMO

GASTR;NOMM
NARANJAL

INICIO GASTRONOMIA~ RESTAURANTES SITICE TURESTICOS ALCIAMIENTC TRANSPORTE

En esta cuarta imagen, se encuentra una informacion detallada acerca de los sitios
turisticos que ofrece el canton, tiempo aproximado de llegada y distancia hacia cada
lugar desde el centro de Naranjal, al mismo tiempo se puede observar los diferentes

servicios que ofrece cada sitio.
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Figura 9: Seccién Alojamiento
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En esta quinta imagen se muestran los Alojamientos con los que cuenta Naranjal,
direccién, teléfono y capacidad de habitaciones para conocimiento del visitante al

momento de hospedarse.



Figura 10: Seccién Transporte
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En esta seccion, se encontraran las diferentes Cooperativas que prestan servicios a los

usuarios que deseen visitar el canton Naranjal, se detalla informacion del tiempo

aproximado de duracién del viaje desde Guayaquil y frecuencia de salida de buses.



CONCLUSIONES

1. Naranjal posee una variada oferta gastronémica apreciada por los turistas que
visitan el cantdn, sin embargo, posee carencias en cuanto a su difusion.

2. La oferta gastrondmica se elabora principalmente a base de cangrejo, que se
obtiene de los manglares ubicados en el canton Naranjal.

3. Existe la realizacion de Ferias Gastronémicas en el canton Naranjal que se
organizan anualmente, en la que se exponen los principales platos tipicos del
cantén; sin embargo, estas son poco promocionadas, por lo que los habitantes de
otras ciudades cercanas como Guayaquil desconocen de su existencia.

4. Existe una amplia oferta de la planta gastrondmica donde el visitante puede
degustar de los platos tradicionales del cantdn, los restaurantes poseen un gran

ambiente y calidad de sus platos a precios razonables.



La mayoria de los turistas que visitan el canton por su gastronomia provienen
principalmente del Guayaquil, y provincias aledafias como El Oro, Azuay, Los
Rios; provincias un poco mas lejanas como Pichincha.

En cuanto a los visitantes internacionales la mayoria proviene de paises como Peru,
Estados Unidos, Argentina, China y Chile.

Naranjal posee una gran variedad de atractivos naturales y culturales, que podrian
aprovecharse en conjunto con la oferta gastronomica.

Los platos tradicionales mas reconocidos por los turistas son el arroz con cangrejo,
ensalada de cangrejo, cangrejo criollo y la cazuela de cangrejo-camardn; estos
platos son encontrados en la mayoria de restaurantes que estan detallados en la

Guia Virtual Gastrondmica del canton Naranjal.



RECOMENDACIONES

1. Crear nuevos proyectos de difusion del como la Guia Gastronémica del canton
Naranjal, que aumenten el alcance de la promocion del turismo del cantén.

2. Mantener las gestiones en cuanto a obtencion de materia prima como el cangrejo
que se extrae de manglares cercanos y que sirve para la elaboracién de platos
tradicionales

3. Promover las ferias gastrondmicas que se realizan en el cantdn a través de medios
publicitarios de mayor alcance como la prensa escrita publicada en Guayaquil,
debido a que esta ciudad posee un mercado potencial de turismo gastronémico y
estd ubicada en territorios cercanos a Naranjal.

4. El GAD de Naranjal podria promocionar a través de su sitio web la Guia Virtual

Gastronomica, en la cual se detallan los restaurantes de la zona, debido que alli se



expenden estos platos tipicos y poseen un gran ambiente a precios razonables,
factores que son valorados por el visitante

La Prefectura del Guayas podria intervenir creando un video publicitario sobre la
gastronomia de Naranjal que pueda ser difundido en provincias del pais a fin de
masificar el mercado de visitantes nacionales que ya posee gran acogida en
regiones cercanas de provincias como El Oro, Azuay, Los Rios y Pichincha.
Extender la participacion del canton en ferias de turismo y gastronomia que se
Ileven a cabo en las principales ciudades del pais donde la afluencia de turistas
extranjeros es mayor.

Crear puestos de informacion turistica donde se detallen los lugares turisticos del
canton, ademas de restaurantes donde se expendan los platos tradicionales
elaborados a base de productos de la zona.

Usar los platos mas reconocidos por los turistas como arroz con cangrejo, ensalada
de cangrejo, cangrejo criollo y la cazuela de cangrejo-camarén y promocionarlos

a nivel nacional para que sean reconocidos como propios del canton Naranjal.
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ANEXOS



FICHAS DE INVENTARIOS DE PLATOS TIPICOS

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS TIPICOS

Datos Generales

Encuestador Andrade Jenny
Pincay Stefanie

Cad. 001 Fecha 13-12-2015
Ficha

Provincia Guayas

Canton | Naranjal

1. Descripcion del Plato

Nombre

Cangrejo Criollo

Aceptacion en el mercado

Aceptado

2.Tipo y procedencia de los
ingredientes

Productos de la zona y mercado local

3.Factores de elaboracion y
nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién | Medio
Valor nutricional de consumo Medio
Tiempo de elaboracién en | 30 minutos

minutos:

Anexo A: Ficha de Inventario de Plato tipico-Cangrejo Criollo

Fuente: Elaboracién propia en base a Tesis Huacon y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS TIiPICOS

Datos Generales

Encuestador | Andrade Jenny
Pincay Stefanie

Cad. 002 Fecha 13-12-2015
Ficha

Provincia Guayas

Cantdn Naranjal

1. Descripcion del Plato

Nombre

Ensalada de cangrejo

Aceptacion en el mercado

Aceptado

2.Procedencia de los ingredientes

Producto de la zona y mercado local

3.Factores de elaboracion y
nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién | Medio
Valor nutricional de consumo Medio
Tiempo de elaboracion en 15 minutos

minutos:

Anexo B: Ficha de Inventario de Plato Tipico-Ensalada de Cangrejo

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis Huacén y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS TIiPICOS

Datos Generales

Encuestador | Andrade Jenny Cad. 003 Fecha 13-12-2015
Pincay Stefanie | Ficha
Provincia Guayas Cantdn Naranjal

1. Descripcion del Plato

Nombre Cangrejo al Ajillo

Aceptacion en el mercado Aceptado

2.Procedencia de los ingredientes | Productos de la zona y mercado local

3.Factores de elaboracion y

nutricion

Nivel de dificultad de elaboracion | Alto
Valor nutricional de consumo Medio
Tiempo de elaboracién en 50minutos
minutos:

Anexo C: Ficha de Inventario de Plato Tipico-Cangrejo al ajillo

Fuente: Elaboracidn propia en base a Tesis Huacon y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS TiPICOS

Datos Generales

Encuestador | Andrade Jenny
Pincay Stefanie

Cad. 004 Fecha 13-12-2015
Ficha

Provincia Guayas

Canton Naranjal

1. Descripcion del Plato

Nombre

Sopa de Cangrejo

Aceptacion en el mercado

Aceptado

2.Procedencia de los ingredientes

Productos de la zona y mercado local

3.Factores de elaboracion y
nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién | Medio
Valor nutricional de consumo Medio
Tiempo de elaboracion en 30 minutos

minutos:

Anexo D: Ficha de Inventario de Plato Tipico-Sopa de Cangrejo

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis Huacén y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS TiPICOS

Datos Generales

Encuestador | Andrade Jenny Cad. 005 Fecha 13-12-2015
Pincay Stefanie | Ficha
Provincia Guayas Canton Naranjal

1. Descripcion del Plato

Nombre Arroz con cangrejo

Aceptacion en el mercado Aceptado

2.Procedencia de los ingredientes | Productos de la zona y mercado local

3.Factores de elaboracion y

nutricion

Nivel de dificultad de elaboracion | Medio
Valor nutricional de consumo Medio
Tiempo de elaboracion en 50 minutos
minutos:

Anexo E: Ficha de Inventario de Plato Tipico-Arroz con Cangrejo

Fuente: Elaboracidn propia en base a Tesis Huacon y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS TIiPICOS

Datos Generales

Encuestador | Andrade Jenny
Pincay Stefanie

Cad. 006 Fecha 13-12-2015
Ficha

Provincia Guayas

Cantdn Naranjal

1. Descripcion del Plato

Nombre

Cazuela de Cangrejo y camaron

Aceptacién en el mercado

Aceptado

2.Procedencia de los ingredientes

Productos de la zona y mercado local

3.Factores de elaboracion y
nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién | Medio
Valor nutricional de consumo Medio
Tiempo de elaboracion en 35 minutos

minutos:

Anexo F: Ficha de Inventario de Plato Tipico-Cazuela de Cangrejo y Camarén

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis Huacon y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS TIiPICOS

Datos Generales

Encuestador | Andrade Jenny
Pincay Stefanie

Cad. 007 Fecha 13-12-2015
Ficha

Provincia Guayas

Canton Naranjal

1. Descripcion del Plato

Nombre

Carapacho relleno

Aceptacion en el mercado

Aceptado

2.Procedencia de los ingredientes

Productos de la zona y mercado local

3.Factores de elaboracion y
nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién | Bajo
Valor nutricional de consumo Medio
Tiempo de elaboracion en 20 minutos

minutos:

Anexo G: Ficha de Inventario de Plato Tipico-Carapacho relleno

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis Huacén y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS TIiPICOS

Datos Generales

Encuestador | Andrade Jenny
Pincay Stefanie

Cad. 008 Fecha 13-12-2015
Ficha

Provincia Guayas

Canton Naranjal

1. Descripcion del Plato

Nombre

Ceviche de cangrejo

Aceptacion en el mercado

Aceptado

2.Procedencia de los ingredientes

Productos de la zona y mercado local

3.Factores de elaboracion y
nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién | Medio
Valor nutricional de consumo Medio
Tiempo de elaboracion en 25minutos

minutos:

Anexo H: Ficha de Inventario de Plato Tipico-Ceviche de Cangrejo

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis Huacén y Murrieta (2010)




FICHAS DE INVENTARIO PLANTA TURISTICA GASTRONOMICA

FICHA DE INVENTARIO DE RESTAURANTES

Datos Generales

Encuestador | Andrade Jenny | CAd. 001 Fecha 13-12-2015
Pincay Stefanie | Ficha
Provincia Guayas Cantdn Naranjal

1.Datos del Establecimiento

Nombre: Sr.Tenazas-Delicias de Chabi

Direccidn: Pastaza y Panamericana esquina

Tipo: Restaurante

Categoria: Tercera

Propietario: Isabel Davila

Representante Legal: Isabel Davila

Teléfono: 042752216- 0991334615

Tiempo de funcionamiento: 9 afios

Servicios disponibles: wi-fi, bafios, ambiente musical, servicio de buffet, coffee break, eventos

Precio Promedio: $7-$15

Numero de Mesas:12 mesas

2.Personal

Numero de empleados:4 personas

3.Difusion

Alcance: Turistas Nacionales e Internacionales

Formas de transmision: Festivales, Facebook, referencias boca a boca

4.Menu Disponible

Carapacho relleno Ufas de cangrejo
Cangrejo criollo Arroz con cangrejo
Ensalada de cangrejo Sopa de cangrejo

Anexo |: Ficha de Inventario de Restaurantes-Sr. Tenazas

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis Huacon y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE RESTAURANTES

Datos Generales

Encuestador Andrade Jenny | Cod. 002 Fecha 13-12-2015
Pincay Stefanie | Ficha
Provincia Guayas Canton Naranjal

1.Datos del Establecimiento

Nombre: Cangrejal y Mariscos Don k

Direccién: Panamericana

Tipo: Restaurante

Categoria: cuarta

Propietario: Franklin Avalos Castillos

Representante Legal: Franklin Avalos Castillos

Teléfono: 0968762362

Tiempo de funcionamiento: 5 meses

Servicios disponibles: bafios, ambiente musical

Precio Promedio: $5-$ 10

NuUmero de Mesas:7mesas

2.Personal

Numero de empleados: 2 personas

3.Difusion

Alcance: Turistas Nacionales e Internacionales

Formas de transmision: cufia publicitaria, referencias boca a boca y festivales

4.Menu Disponible

Ensalada de cangrejo

Arroz marinero

Ceviche de cangrejo

Ceviche mixto

Cangrejos al ajillo

Encocado de cangrejo

Cangrejos criollos

Ensalada mixta de camaron con cangrejo

Anexo J: Ficha de Inventario de Restaurantes-Cangrejal y Mariscos Don K

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis Huacon y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE RESTAURANTES

Datos Generales

Encuestador Andrade Jenny Cad. 003 Fecha 13-12-2015
Pincay Stefanie | Ficha
Provincia Guayas Cantdn Naranjal

1.Datos del Establecimiento

Nombre: Osmayle

Direccién: Panamericana e Hipolito Gonzales

Tipo: Restaurante

Categoria: cuarta

Propietario: Reina Barco de Velasquez

Representante Legal: Reina Barco de Velasquez

Teléfono: 042571287

Tiempo de funcionamiento: 33 afios

Servicios disponibles: bafios

Precio Promedio: $6-$8

NUmero de Mesas: 7mesas

2.Personal

Numero de empleados: 6 personas

3.Difusion

Alcance: Turistas Nacionales

Formas de transmision: revistas, referencias boca a boca, tarjetas de presentacion

4.Menu Disponible

Ensalada de cangrejo

Arroz marinero

Ceviche de cangrejo

Ceviche mixto

Sopa de cangrejo

Cazuela de Cangrejo

Cangrejos criollos

Arroz con cangrejo

Anexo K: Ficha de Inventario de Restaurantes- Osmayle
Fuente: Elaboracién propia en base a Tesis Huacon y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE RESTAURANTES

Datos Generales

Encuestador Andrade Jenny Caéd. 004 Fecha 13-12-2015
Pincay Stefanie | Ficha
Provincia Guayas Canton Naranjal

1.Datos del Establecimiento

Nombre: El Rinconcito Naranjalefio

Direccion: Calle Quito y 7 de Noviembre

Tipo: Restaurante

Categoria: cuarta

Propietario: Carmen Peléez

Representante Legal: Carmen Peléez

Teléfono: 0991118791

Tiempo de funcionamiento: 3 meses

Servicios disponibles: bafios

Precio Promedio: $2.50 - $5.00

Numero de Mesas: 7mesas

2.Personal

Numero de empleados: 4 personas

3.Difusion

Alcance: Turistas Nacionales

Formas de transmision: Facebook, referencias boca a boca y festivales

4.Menu Disponible

Corviche de cangrejo Pescado asado

Cangrejos criollos Brochetas de camarén
Sopa de cangrejo Caldo de bola de cangrejo

Anexo L: Ficha de Inventario de Restaurantes-El Rinconcito Naranjalefo

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis Huacon y Murrieta (2010)




FICHA DE INVENTARIO DE RESTAURANTES

Datos Generales

Encuestador Andrade Jenny Cad. 004 Fecha 13-12-2015
Pincay Stefanie Ficha
Provincia Guayas Canton Naranjal

1.Datos del Establecimiento

Nombre: La Cueva del Cangrejo

Direccién: Av. Panamericana y Pascuas Palomino

Tipo: Restaurante

Categoria: Tercera

Propietario: Leticia Gallo

Representante Legal: Leticia Gallo

Teléfono: 0985325631

Tiempo de funcionamiento: 8afios

Servicios disponibles: Almuerzos y bafios

Precio Promedio: $3-$25

NUmero de Mesas: 24mesas

2.Personal

NUmero de empleados: 4personas

3.Difusion

Alcance: Turistas extranjeros y nacionales

Formas de transmisién: boca a boca

4.Menu Disponible

Ufias de cangrejo al ajillo Ufias de cangrejo apanadas
Ceviche de cangrejo Tortilla de pulpa de cangrejo
Ensalada de cangrejo Tsunami(arroz marinero, ensalada de cangrejo

filete de pescado, maduro o verde)

Anexo M: Ficha de Inventario de Restaurantes-La Cueva del Cangrejo

Fuente: Elaboracién propia en base a Tesis Huacén y Murrieta (2010)



FICHA DE INVENTARIO DE RESTAURANTES

Datos Generales

Encuestador | Andrade Jenny Cad. 004 Fecha 13-12-2015
Pincay Stefanie Ficha
Provincia Guayas Canton Naranjal

1.Datos del Establecimiento

Nombre: Leo’s de Mariscos

Direccién: Av. Homero Castro y Oswaldo Rodriguez

Tipo: Restaurante

Categoria: Tercera

Propietario: Leonardo Moran

Representante Legal: Leonardo Moran

Teléfono: 0993997796-0990586814

Tiempo de funcionamiento:

Servicios disponibles: Almuerzos, Servicio a domicilio dentro y fuera de la ciudad Bafios

Precio Promedio: $2,50-$6

NUmero de Mesas: 7mesas

2.Personal

NuUmero de empleados: 5personas

3.Difusion

Alcance: Turistas Nacionales y Extranjeros

Formas de transmision: Cufias publicitarias, Facebook, boca a boca, Revista

4.Menu Disponible

Ensalada de Cangrejo Camarones Reventados

Cazuela de Mariscos

Arroz Marinero

Anexo N: Ficha de Inventario de Restaurante Leo’s de Mariscos

Fuente: Elaboracion propia en base a Tesis Huacon y Murrieta (2010)




FICHASDEINVENTARIO:E: PREODUCTOEDE LA ZONA

FICHA DE INVENTARICNINE FRODUCTOS DE LA LN A

Datos Generales
Encnestador | Andrads Jemy | Cod. il Fecha: [5-12-2013
Pincay Etefanis | Ficha
Frovinaa Lnayas anton | Naramjal

1. Descnpoondel producto

1.1 Factores Socakes v Culinrales {valonzaoon soaal v culinral )
11 1Denommacon | Cznzsjo 1135 Catezora 114 Tipo Marisca
112 Vanaoom W endugEs Frotas 1.1 55ubbpo | Crostacsn
de denominadon
114 Haortalizas Acsitss 117 Forma de o btenoon {prodocto final)
Feconocmiento
Cultural
Flenamanis A | Leznmbrss Lact=as iCgsschada
acepitada Recalectadao
d= forma
arZEmica

Beconacida EmA0as iCersales i apturada A
naritarEmnens {CEza o pesca)
pof la commnided
Beconacida =5CaA0E A=l Amnimal ds
mEyvoriian mans productas Criamza
par la comunidd apicalas
En pelizra de Alarizcos A ramas
desaparician
12 Factores de procedenca, temporabdad v 1.3 Factores sensoriales, de preseryacon
nutriconales
121 Valar | 123 131 Caracternbicas | 132 Medidas de
Nutridonal de | Procedencia Temporalidad organolepticas preservacion
U CONS IO
Alro A | Urizmnalss | A | Bazolar isolag FEojizo o | Aladidas

del logas marada fitosaniErias
Media LECan1as Leampagal A | Ular TR M=didas de A

mamipnlacion

Ezjo Lra otros Evanimal sabor Agradabls| Controlas ds

Inzares del calidad

pais
LoComeroabzmoon 4. Fuentes de Intormacon

2.1 Vias de comercabzracmm | Loda [szbel DUarila propieeri del resEneEnis 51 lenazas-liehdasde

Hestanracionds 5 3 Chahd
zana FOT

Pusstos pequenos v | A
carretas de comida

Mlercada Lacal A

Festival o f=stpadad | A

Anexo O: Ficha de Inventario de Productos de la zona-Cangrejo

Disefio y formato por: Msc. Cecilia Banderas
Elaborado por: Jenny Andrade y Stefanie Pincay




FICHA DE INVENTARIODE FRODUCTUS DE LA LUNA

Datos Generales
Encuestador | Andrads Jamy | Cod. Facha | 002 Fecha
Pincay Stefaniz 13-12-2015
FProvinoa [ENTEES Canton Maranjal

1. Descnpoondel producto

1.1 Factores Sooales viCulurales {valonzaoon soqal v coltoral )

11 1Thenommanion | (Cimasanss 113 Catesorna 114 Tpa Alarison
1.1} Vanaoon de y sdugas Frutas 1.1.% Subhpo | Crostacea
denominacion
116 BEeconoomiento | Horfalizas Acstes 1 17 Forma de obtencon {producto final)
Cultural
Flemamants A Leznmbras Lact=os iCosechada
zoeptada Fecalactada
de forma
orEnica
Eeconacida L3mMicas Loafaalas LEptusaaa
minoritarEmants {caza a
a1 12 comnnidsd pEscaE)
Eeconacida 233003 Alel v Animzld: | A
oy ot smems productas criznz:
paf 1a comnnided apicalas
En pelizo d= Alariscos A fanas
deszparicion

1} Factores de procedenaa, temporaldad v nutnoonals | 1.3 Factores sensorales, de presenanon

121 Valor 11} Procedencia | 123 131 _ 131 Medidas de
Nutricional de Temporalidad Caracternsticas Preservacion
$U CONSUmo orzanalepticas
Alta Uriginalss | A Rzl A | iZolar | Maramga Al=didas
del logss fitosaniterias
Aladig A | Cercamias lemparal Clor | Foerte Madidas de A
manipulacion
Bz L= atras Eventnal sabar | Agradabls | Controlasds
Inzares d=l calidad
pals
I Comeroabzoon 4. Fuentes de Intormacon

11 Vias de comeraalzacon | Loda lsabel Disnils propetre del resEnenis S5 Tenazas-llaioas de Cnem
Festanmacionds b zom | X FOTO S—

Fpsstos peqoenas v
cafretas de comidz

A
Alercado Laocal A
Featival o testnadad A

Meadio Liatl

Anexo P: Ficha de Inventario de Producto de la zona-Camarén

Disefio y formato por: Msc. Cecilia Banderas
Elaborado por: Jenny Andrade y Stefanie Pincay




FICHADEIRVERTARIODE PRODUCTIUS DE LA ZONA
Diatos Generales

Encuestador | Andradz Jamy | Cod. Ficha | 003 Fecha
Pincay Stefanis 13-12-2015
Provinaa uayas Canton Naranjal

1. Descnpaondel producto
1.1 Factores So0ales vCulturales (valonzaoon socal v oubtoral)

11 1Denommacion | Flatang 113 Catezona | 114 Tipo Darrazansts
1132 Vanaoo de v erdngas Frutas A | 1.1.a Subtipo
denominacion
116 Keconocmiento | Hortzalizas Acsites 1.1.7 Forma de obtencon (producto final)
Cultural
Flenaments A | Leznmbres Lactans Cosachada A
acaptada Bacolactada
d= forma
ofgEnica
Faconacida _AM1C05 erzalas apturada
minostarmente {caza o pasca)
por 12 comunidad
Beaconoacida Pescadas Mizl v Animal de
mayoritan Amene productas crianza
pof 1a comunided zpicolas
En pelizra da Manscos fanas
desaparicion
12 Factores de procedenca, temporabdad v 1.3 Factores sensoriales, de preservacon
nutricionales
121 Valor 1217 Procedencia | 123 131 Caractershcas | 1.32 Medidas de
Nutricional de Temporalidad | organolepticas Preservacon
51 CONSUMD
Alta Unizmnalss | A Feglar A | Caolor | Amanlla | Aadidas A
dal lngzar fitosanitarias
Madia A | Cercamias Temporal Olor SnEve Madidas d=
menipulacion
BEzja Lre otros Eventunal sabor | Lulcs Controles de
lngares del calidad
pals
. Comeraalmoon 4. Fuentes de Intormacon

2.1 Vias de comercabracon | Loda [sabal Diavila propietri del rastEnents 5 [enazas-lleahoas da Chabd
Pestanzciond: Bzom | 4 | FOTO

Pusstos paquends v A r
carretas de comids
Mercada Lacal A
Featival o Iestpaded A
Meadio Diaal

Anexo Q: Ficha de Inventario de Producto de la zona-Platano

Disefio y formato por: Msc. Cecilia Banderas
Elaborado por: Jenny Andrade y Stefanie Pincay



FICHA DEINVENTARIODE PRODUCTOS DE LA LONA

Datos Cenerales
Encuestador | Andrads Jamy | Cod. Ficha| 004 Fecha
Pincay Stefanie 13-12-2015
Provinaa uavas Canton baranjal
1. Descnpoondel producto
1.1 Factores So0ales v Culturales (valonzaoon soaal v colturaly
11 1Denommacion| sz 113 Catezona 114 Tipo Paddy
112 Vanaoon de W erdugas Frotas 115 5ubhpo | INTAP 11-12-12 Fihpino
denominacion
1.1.6 Reconocmento | Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencon {producto final)
Cultural
Flanamants A Lezndmbres Lactans iCosechadal | A&
aoeptada Recolectada
ds forma
orznica

Feconacida LAM1C0s icerzzles | A | CEprofada
minoritarEpeants {cazz o
por la comunidad pesca)
Raconacida Pascados Aial v Animal de
MmEYa Lt nens productas Cfianza
paf 12 comunidsd zplcolas
En palizro de Alariscos Uranos
desaparicion
11 Factores de procedenca, temporabdad v 1.3 Factores sensoriales, de presery anon
nutricionales
121 Valor 127 Procedenca | 123 131 132 Medidas de
Nutricional de Temporalidad Caractenisticas preservacion
31 CONSUMD organolepticas
Alta A | Unizmnalss | & Haznlar A | Calar | Blanca Al=didas A

dal Ingzs fitosanitrias
Aladia EfCaEm1Es lempaoral Ular SUEVE Aledidas ds

manipulacion

EBajo Lte otros Eventunal sapor | Dulce Contrales de

Ingares del calidad

pals

1. Comeraabhzmoon

A. Foentes de Intormacon

21 Vias de comeraalzacon

Hestauracionds B omns

A

Pusstas paquenas ¥
cafretas de comdda

Mercado Lacal

Festival o testpndad

A
A
A

Meadio Lkl

Lieodalszbel Davila propetrs delreseuente 5 lenaras-Tlehozs de Chal

Anexo R: Ficha de Inventario de Producto de la zona-Arroz

Disefio y formato por. Msc. Cecilia Banderas
Elaborado por: Jenny Andrade y Stefanie Pincay



FICHA DE INVENTARIODE FRODUCTUS DE LA LONA

Datos Generales
Encuestador | Andrads Jemy | Cod. Facha | 003 Fecha
Pincay Stefanis 13-12-2015
Provinoa [ETE T iCanton Maganjal

1. Descnpoondel producto

1.1 Factores >ocales v Culturales (valonzaoon soaal v cultural)

1.1 1Denommanon| Yoo 113 Catezona 114 Tipo Tobefonlo
112 Vanaoon de W erdngas Frotas 115 Subhpo
denominacion
1.1.6 Eeconoomuento | Homalizas Atbusto | & | 1.1.7 Forma de obtencon {producto final)
Cultural
Plemaments A Leznmbees | 5| Lacteos Cosechada A
zoeptada Eecalactada
de forma
ofEEnica
Feconacida amicas Cereales apturada
mdnof tarizments {caza o pasca)
paf 1z comnnided
Reconaocida Pascados Alal v Animzl ds
oo it Hnams produoctas cfiznza
pof la comunidad zpicolas
En peligro de Alanscos {ranas
desaparician
11 Factores de procedenca, temporabhdad v 1.3 Factores sensonales, de preseryacon
nutricional e
121 Valor 127 Procedenca | 123 131 Caracterstcas | 132 AMedidas de
Nutricional de Temporalidad organolepticas Preservacion
51 CONS UMD
Alta A |Unimnalss | X | Rezolar A | Color | Blanco o Aledidas A
dal lngzs amarillento | fitosanitarizs
Madia CETEm1ES Lemparal Ulagr SUEVE Aladidas ds
manipulacim
Bzja Lte otros Eventunal sabor | Agradable | Contralssds
Ingares del calidad
pais

I Comergablzocon

A. Foentes de Intormacon
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Anexo S: Ficha de Inventario de Producto de la zona-Yuca

Disefio y formato por: Msc. Cecilia Banderas
Elaborado por: Jenny Andrade y Stefanie Pincay




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

Facultad de Ingenieria Maritima, Ciencias Bioldgicas, Oceanicas y Recursos

Naturales.
Carrera: Lic. En Turismo

La siguiente encuesta estd dirigida a conocer el perfil del turista gastronémico del

Canton Naranjal solicitamos sea objetivo al responder las preguntas.
Agradecemos su colaboracién

Nota: La encuesta solo procede si es mayor de 18 afios, no residente del cantén,
gue el motivo de visita a Naranjal no sea por trabajo, que estén interesados en la

gastronomia.
PERFIL DEL VISITANTE

1.-GéneroM F 2.-EstadoCivil: S C UL
3.- Edad: 4.- Profesion u Ocupacion:
5.-Lugar de procedencia: Pais Provincia

Ciudad

6.-Nivel de instruccién: Primaria  Secundaria Universitaria Postgrado
7.-Nivel de ingreso: Menor o igual $354 $355 -550 $551-750 $751-1000
Mayor a 1000

8.- ¢ Cuantas veces ha visitado Naranjal?
1 vez 2-3 veces 4 0 més veces

9.- ¢Por qué visita Ud. Naranjal?

Vacaciones Gastronomia Visita a familiares
Otros

10.- ¢ Con quién acostumbra a viajar Ud?

En pareja Solo Entre amigos Entre familiares

Otro
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11.- Sefiale la duracion de su estancia en Naranjal
1 dia 2-5 dias 1 semana mas de 1 semana

12.- ¢ Cuanto dinero ha presupuestado en su viaje?
$25-50 $51-100 $101-150 $151-200 mas

13.- ¢ Cual es el medio de transporte que utilizo para viajar a Naranjal?
Auto propio  Auto rentado Autobus urbano Autobus turistico  Otro

PREFERENCIAS GASTRONOMICAS
14.- ; Qué tipo de alimentos usted escogio?
Carnes rojas Carnes blancas Mariscos Pastas Vegetales

15 ¢ Con que tipo de bebida acompario usted su plato de comida?
Jugo de cafia de azUicar Bebidas Gaseosas Jugos Naturales Agua Bebida a base
de caco Otros

16.- ¢ Tiene Ud conocimiento acerca de la gastronomia que ofrece Naranjal?
Si No

Si su respuesta fue afirmativa mencione los platos que Ud conoce.

Cuales son:

17.- ¢ Cuanto pago usted por su plato de comida?
Entre $ 2-$5 Entre $6-$9 Entre $10-$13 mas

SATISFACCION DEL CLIENTE

18.- Seleccione 4 opciones que Ud. considera mas importante al momento de elegir
un restaurante

Ubicacion Comida Servicio Calidad Precio Higiene Ambiente Seguridad

Fuente: Elaboracion propia



