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RESUMEN 
 

Para cumplir con los objetivos de la presente investigación, marcaremos énfasis  en 

los aspectos culturales para poder definir los conceptos principales de esta 

investigación de ámbito gastronómico, así como también realizaremos estudios de 

patrimonio en el sector turístico y cultural. De esta manera fomentaremos a la 

creación de fuentes de trabajos provocando así, el crecimiento económico de manera 

paulatina en el cantón por medio de la apropiación y recuperación de su identidad.  

Inicialmente, analizamos geográficamente al cantón y sus recursos para poder 

encajarlo como destino potencial turístico por medio de su producción, atractivos 

tanto naturales como culturales, estructuras, actividad económica, etc. 

En la metodología, determinaremos la población universo y la muestra para recoger y 

analizar datos actualizados que estaremos aportando con las técnicas utilizadas para 

su estudio. 

Se desarrollará un modelo llamativo de Guía gastronómica estableciendo su 

importancia e instrumentalización para lo que utilizaremos herramientas de suma 



importancia como el uso de fichas de inventario y fichas para la planta turística 

gastronómica que avalen con la veracidad de los datos en este proyecto. 

Con el análisis general de la planta gastronómica turística, procederemos a diseñar 

nuestra guía gastronómica virtual con los datos anteriormente recolectados, utilizando 

el programa de Adobe Ilustrador y Adobe InDesign para crear, diseñar y diagramar 

las recetas de los platos más solicitados por los comensales que acuden al cantón. 

 

Con la creación de la guía gastronómica virtual servirá como material didáctico y de 

consulta para que los turistas se sientan motivados a visitar el Cantón y considerando 

el ámbito empresarial, animar a aquellos visionarios en invertir y mejorar en los 

negocios que presten el servicio de alimentación y fortalecer el aspecto 

socioeconómico del destino sin dejar a un lado su identidad cultural 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

 

 

 

CAPITULO 1 
 

 

INTRODUCCIÓN  

 

 

1. Antecedentes  

 

El cantón Balao pertenece a la provincia del Guayas y se encuentra a 128.3 Km de 

la ciudad de Guayaquil, es conocido por la hospitalidad de su gente y por su gran 

desarrollo agrícola, bioacuático  y ganadero. 

Su ubicación lo favorece, por encontrarse próximo al canal de Jambelí que enriquece 

sus tierras y propician la producción de crustáceos como el cangrejo y la jaiba, 



moluscos como la concha y diversidad peces que se convierten en una multiplicidad  

de platos exquisitos que atraen, por su arte culinario, a los visitantes. 

Dicho lo anterior se establece, a través de la observación de campo, que existe un 

escaso conocimiento del potencial gastronómico de la zona que no ha sido 

debidamente difundido en el contexto turístico nacional y en consecuencia se 

desconoce tanto el talento de su gente como la riqueza cultural plasmada en su 

gastronomía.  

El exiguo conocimiento del potencial gastronómico del cantón Balao responde a 

distintas causas con sus respectivos efectos: 

Ilustración 1. Cuadro de causas y efectos del problema 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 



 

3 Costos elevados de la materia prima local debido a la excesiva comercialización 

externa que desabastece al ciudadano local. 

4 Débil difusión turística de la cultura gastronómica del lugar. 

5 Endeble coordinación dialógica entre el municipio y  los intereses turísticos 

comunitarios. 

 

El impacto de las causas mencionadas se ha evidenciado tanto en la economía como 

en la actitud ciudadana con relación a la cultura gastronómica, en el primer caso se 

abandona la práctica gastronómica ancestral debido al alto costo de la materia prima 

local (Cangrejo, jaiba, concha, camarón, pescado) que se torna inalcanzable dentro de 

la comunidad. En relación con la actitud existe apatía hacia la búsqueda de soluciones 

ancladas en proyectos de emprendimientos turísticos. 

El turismo, que es una de las actividades económicas que crece últimamente con 

fuerza y favorece a los pobladores urbanos y rurales, se presenta como una alternativa 

para elevar el flujo turístico hacia Balao durante los diferentes meses del año, con el 

fin de lograr la mejora continúa de la  calidad de vida de sus pobladores. Para que esta 

propuesta sea factible, se requiere mejorar en la calidad de los servicios y mostrar los 

atractivos gastronómicos, a través de una adecuada promoción turística que 

recuperación los saberes gastronómicos ancestrales de este cantón. 

Ampliando las evidencias del componente turístico como un recurso para potenciar el 

desarrollo gastronómico de Balao, el departamento de  Turismo del GAD ha ofrecido 



capacitaciones con los objetivos de recuperación de valores culturales, 

fortalecimiento económico y potenciación turística de la zona, con el propósito de no 

perder sus tradiciones y mostrar a los visitantes las habilidades de sus pobladores a 

través de la cultura gastronómica que se sustenta en su materia prima. 

Según la Dirección de Turismo de Balao, posee establecimientos donde se preparan 

los más exquisitos platos a la carta, en el que su principal ingrediente son los 

mariscos, es por esto que cada año, en el mes de Noviembre se realiza la ensalada de 

Cangrejo más grande del Ecuador donde asisten visitantes amantes de este crustáceo 

que no les afecta viajar desde muy temprano para poder ser uno de los primeros en 

probar este delicioso plato representativo de este destino. 

Una vez concluido este proyecto demostraremos que el cantón posee gran potencial 

en su restauración que trata de rescatar una parte de su identidad por medio de una 

Guía Gastronómica Virtual, motivando así a la comunidad local a compartir sus 

conocimientos y a interactuar con el turista, dando como resultado la satisfacción de 

ambas partes. 

 

1.1 Definición del Problema 

 

Escaso conocimiento del potencial gastronómico de la zona que no ha sido 

debidamente difundido en el contexto turístico nacional. 

 



1.2 Objetivo General 

 

Rescatar la identidad cultural y fortalecer el potencial gastronómico como 

parte del desarrollo turístico en el cantón Balao de la provincia del Guayas. 

 

1.3 Objetivos Específicos 

 

 Definir el perfil del turista realizando un análisis de la demanda actual 

utilizando como herramienta técnica la encuesta y de esta manera conocer las 

preferencias de quienes los visitan. 

 Inventariar  la planta turística gastronómica y productos agrícolas, bioacuático 

y ganaderos principales de Balao Grande, por medio de fichas de inventario para 

identificar la materia prima existente y poder conocer la variedad de platos a ofertar. 

 Creación de una guía turística gastronómica virtual  para fortalecer el aspecto 

socioeconómico y turístico del cantón Balao como medio de difusión y atraer otros 

segmentos del mercado. 

 

1.4  Justificación  

 

El estudio de este proyecto tendrá un impacto positivo en la comunidad 

Balaoenses debido a los efectos que surgirán tales como: 

En lo social.- Su comunidad se empodere de la cultura gastronómica que identifica a 

la zona por medio de nuestra Guía gastronómica virtual.  



Económico.- Incremento en el gasto de las visitas pueda circular dentro de la 

localidad, beneficiando a otros sectores como alojamiento, actividades de ocio y 

recreación, pesca, etc. 

Demográfico.- Comunidades aledañas deseen desplazarse hacia Balao y puedan 

tomar como ejemplo este destino por su desarrollo. 

Cultural.- Crear un icono distintivo para este sector gracias al exquisito sabor en su 

gastronomía y la experiencia grabada en sus memorias.  

Se observó la necesidad que afronta la comunidad local en incentivar al visitante ya 

sea nacional como extranjero en visitar este destino para que pueda descubrir nuevas 

experiencias alimenticias ya que en sí, la problemática radica en el desconocimiento 

de la riqueza gastronómica a nivel nacional que posee el cantón  junto con la mezcla 

de sabores de una forma sencilla en su elaboración y sin ingredientes tan procesados 

como los actuales, sin ser de alto coste que se encuentran al alcance de nuestras 

manos. De esta manera fomentaremos a la creación de fuentes de trabajos provocando 

así, el crecimiento económico de manera paulatina en el cantón por medio de la 

apropiación y recuperación de su identidad.  

Con la creación de la guía gastronómica virtual servirá como material didáctico y de 

consulta para que los turistas se sientan motivados a visitar el Cantón y considerando 

el ámbito empresarial, animar a aquellos visionarios en invertir y mejorar en los 

negocios que presten el servicio de alimentación y fortalecer el aspecto 

socioeconómico del destino sin dejar a un lado su identidad cultural.  



La motivación del visitante actual se extiende a futuro un poco más, ya que podemos 

notar que actividades como el paisajismo, arquitectura, religión,  aventura no son los 

únicos hoy en día y  teniendo como pilar que la alimentación en el ser humano es una 

de las necesidades  básicas, incita al desplazamiento humano por conocer este tipo de 

actividad.  

Anualmente el diario nacional El Universo, publica acerca de “El Festival 

Gastronómico de la ensalada de cangrejo más grande del Ecuador”, organizada por el 

Municipio del Cantón ya que en el año actual tuvo 16.000 visitantes durante su mes 

de Cantonización según indicó el Sr. Glenn Espinoza, Director de turismo de Balao. 

Según la prefectura del Guayas, Balao forma parte de la Ruta del Cacao, otros de los 

productos de los que tienen mucho potencial y se puede sacar ventaja debido a la 

diversidad de la elaboración y uso del mismo, como es el caso de dulces y el 

tradicional Licor de Cacao. 

Por otra parte, ellos tienen apertura de diferentes entidades públicas como es el caso 

de la Escuela Superior Politécnica del Litoral apoyados un proyecto del departamento 

de Vínculos con la sociedad llamado: “Recuperación y Difusión del Patrimonio 

Gastronómico de Naranjal y Balao, Ruta del Cacao” comandado por Master Cecilia 

Banderas, se encuentran realizando un inventario de los platos tradicionales del 

Cantón con el fin de crear un festival Gastronómico y rescatar sus tradiciones e 

incrementar el flujo de visitantes. 

La contribución que dará este proyecto será información actualizada sobre su planta 

turística y productos existentes en Balao, para demostrar el estado real, colaborando 



de esta forma en el desarrollo del destino y así poder destacar su potencial turístico 

para atraer un nuevo segmento de visitantes que pueden aportar en el incremento de 

su economía por medio de su aporte culinario.  

 

1.5  Alcance del Estudio 

 

Este estudio inicio de manera exploratoria debido a que existía poca 

información confiable de las prácticas culinarias ancestrales de la zona de Balao, 

posteriormente el estudio evolucionó a una etapa descriptiva ya que se aplicaron 

técnicas de investigación para conocer oferta, costo, edades de los servidores y 

paralelamente, a través de las fichas se focalizó en el inventario de insumos que 

utilizan en la elaboración de los platos que constan en la oferta gastronómica de los 

locales. 

De acuerdo a los datos del Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEC) del 

2010, la población de Balao es de 20.523 personas de las cuales se establece que los 

beneficiarios directos de este proyecto ya que asciende aproximadamente a 410 

personas ocupadas en la actividad de alojamiento y servicios de alimentación. Como 

beneficiarios indirectos se consideraran a los ciudadanos en las actividades como 

agricultura, ganadería, silvicultura y pesca que de acuerdo al INEC, asciende a 225 

personas. Otro segmento que se beneficiaría indirectamente de los resultados del 

proyecto, lo conforman los visitantes que llegan a la zona, que de acuerdo al GAD de 



Balao y el universo establecido alcanza un número de visitantes 16000 que asistieron 

durante los festivales conmemorativos de la cantonización de Balao. 

Un componente no cuantificable de beneficiarios lo constituirán los potenciales 

usuarios de la guía turística gastronómica virtual de Balao que será el aporte final de 

este proyecto de investigación. 

 

1.6  Objeto de Estudio 

 

El cantón Balao se encuentra ubicado a 128.3 km de la ciudad de Guayaquil 

por la carretera E25 de la provincia del Guayas y tiene una extensión de 469 Km2. 

Existe una gran ventaja para los Balaoenses con respecto a la producción y el 

comercio que se puede llevar a cabo en este territorio debido a su aproximación con 

el canal de Jambelí. 

Mapa I. Mapa Vial del cantón Balao 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Google Maps 



Por su ubicación el cantón Balao limita con: 

Al norte: con el cantón Naranjal 

Al Sur: con la parroquia Tenguel del Cantón Guayaquil 

Al Este: con la provincia del Azuay 

Al Oeste: con el Canal de Jambelí que forma parte del Golfo de Guayaquil 

 

1.6.1 Aspectos Ambientales 

 

Su clima es Tropical-Sabana y esto lo conlleva a tener una temperatura entre 

32° a 36° C máximo y desde 15° a 18°C mínimas, existen dos corrientes al  año, 

desde mayo a diciembre es temporada de verano y llega la corriente de Humboldt 

desde el sur occidental ascendiendo por la costa Peruana y desde diciembre hasta 

abril la temporada de invierno donde llega la corriente ecuatorial o conocida como el 

niño por llegar en diciembre las aguas cálidas que vienen desde norte hacia el sur. 

El cantón cuenta con tres principales ríos, el principal es Balao grande y atraviesa en 

su totalidad este territorio, otro es el Jagua que limita con naranjal,  Gala limita en 

cambio con Tenguel y por último el río Siete. 

 

1.6.2 Aspectos Demográficos  

 

Su población está dividida por la cabecera cantonal y 24 recintos los cuales  

detallaremos a continuación: 



- Santa Rita   -   San Pedro 

- San Carlos  -   Cooperativa Alianza Agrícola (Comunidad) 

- Cien Familias  -   3 de noviembre 

- Abdón Calderón -   3 de Mayo  

- Eloy Alfaro   -   San José del Recreo 

- San Jacinto  -   La Adelina 

- Hermano Miguel -   La Esperanza 

- Rio Balao  -   San Juan 

- La Florida  -   Las Palmas 

- Pueblo Nuevo  -   Nueva Esperanza 

- San Antonio  -   Puerto Balao 

- La Libertad  -   Voluntad de Dios 

 

Según el INEC (2010) La población del cantón Balao es de 20,523  habitantes  lo cual 

representa el 0.6% con respecto a la provincia del Guayas; con 10.998 representando 

el 54% su población masculina y con 9.525  representa a la población femenina un  

46% y ha tenido un crecimiento en comparación con el censo del año 2001 los 

hombres 1.83% y las mujeres con el 2.04%, la edad promedio de los habitantes es de 

26 años. Su territorio está especificado por área urbana y rural, a continuación una 

tabla con cantidades y porcentajes donde se especifica el área y sexo de los 

habitantes. 

 



 

Tabla I. División Demográfica de Balao 

            

 

 

 

 

Fuente: Autoras en base al PDOT (2014) del cantón Balao 

 

1.6.3 Aspectos Socioeconómicos 

 

Sus habitantes se dedican al área agrícola y comercial por tener suelos fértiles 

y aguas donde obtienen una gran variedad de productos primarios que a nivel 

nacional e internacional son muy requeridos como es el caso de pescados, camarones, 

cangrejos, cacao, café, banano, yuca, maíz, etc. Es uno de los lugares donde se 

cosecha buena madera entre ellas está el guayacán, laurel, la balsa y el balao nombre 

que lleva la cabecera cantonal en honor a la producción de este árbol; es de esta 

manera como obtienen ingresos y cubrir sus necesidades. 

 

1.6.4 Atractivos Turísticos 

 

Los atractivos con los que cuenta este cantón son pocos pero con una gran afluencia 

de los pobladores locales y visitantes de los lugares aledaños, en los que cuenta: 

POBLACIÓN EN EL AREA URBANA Y RURAL POR SEXO 

HOMBRES MUJERES TOTAL % UBICACIÓN 

4795 4425 9220 45% URBANA 

6203 5100 11303 55% RURAL 

10998 9525 20523 100% TOTAL 



El Playón, Playa la Paloma, El Recreo, Puerto Balao, Malecón de Balao, Parque 

Acuático, Parque Central, Iglesia San Antonio, Ruta del Cacao. 

 

Su principal atractivo es la gastronomía, en especial los platos elaborados a base de 

cangrejo.  Los atractivos culturales también atraen a un número de visitantes 

significativos en las Fiesta Patronal Virgen del Rosario, Fiesta Patronal San Antonio, 

Cantonización de Balao. 

 

1.6.5 Vías de Acceso 

 

Las vías de acceso son una prioridad para cualquier destino turístico. Se puede 

decir que el cantón Balao era tan solo un pequeño poblado en los años 1700, lo cual 

dependían de sus cultivos y la pesca; en la actualidad cuenta con carreteras de asfalto 

y Balao se conecta con Guayaquil por la vía E25 de Norte a Sur pasando por Naranjal 

con un tiempo de 2h30’ en auto propio y en transporte urbano 3h hasta la estación de 

la Cooperativa 16 de Junio que es la única que ingresa hasta Balao Grande con un 

costo de $3; el transporte fluvial saliendo desde el puerto de Balao tiene conexión a la 

Isla Puna, Naranjal y Puerto Bolívar esta vía es importante para los capturadores de 

cangrejos ya que pasan por el canal de Jambelí. 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

CAPITULO 2 
 

 

REVISIÓN DE LA LITERATURA 

 

 

2. La Gastronomía en el Mundo  

 

El arte culinario conserva su cultura a través de los conocimientos ancestrales 

y la eminente recuperación de las distintas técnicas con conocedores que incentivan a 

plasmar en libros, blogs, artículos o estudios de casos en distintos lugares del mundo 

como a continuación citaremos para el proyecto. 

 

Gokee Cameron / Logan Amanda L. (2014) En al artículo “Comparing Craft and 

Culinary Practice in Africa: Themes and Perspectives” Se destaca la importancia del 



arte culinario con el pasar del tiempo ya que en fusión con la arqueología nos ha 

permitido conocer los hábitos alimenticios  que han tenido nuestros ancestros y la 

manera de cómo estos han influido en la salud (cerámica, botánica, consumo de 

fauna, alfarería), asociaciones tecnologías de la producción y preparación de 

alimentos, herramientas de piedra, suelo y cerámica con el desarrollo de antiguas 

culturas.  

 

Gvion, L. (2006) Otro artículo de nombre “Cuisines of poverty as means of 

empowerment: Arab food in Israel” Se trata de un estudio de caso importante e 

interesante en el que las consideraciones políticas y económicas que ayudan a 

gobernar y mejoran el desarrollo, el cambio, y la aceptación de conocimiento 

culinario. 

También ayuda a fomentar la capacidad de mantener la cocina tradicional 

aprovechando el recurso que da  la tierra, la identidad nacional, étnica, y los medios 

para la participación en la cultura dominante son de gran preocupación ya que sus 

orígenes se pierden en el proceso de innovación de la cocina actual. 

El caso de los ciudadanos palestinos de Israel es un buen ejemplo de cómo la comida 

se convierte en un medio de resistir la opresión cultural. Los alimentos en general y 

tradicional platos, en particular, se convierten en modelos para la formación de la 

identidad de cualquier cultura a aferrarse a su conocimiento local.  

 

 



Turismo  

 

Según la OMT (2007), el turismo radica en los viajes y estancias que realizan las 

personas por un período mínimo de un pernocte (una noche de estadía como unidad) 

y como máximo 365 días, por ocio, negocios, recreación u otros motivos fuera de su 

entorno habitual. 

 

Cultura  

 

Según Tardif, J. (2004), la definición de cultura de concluimos que es el conjunto de 

manifestaciones, costumbres y características completamente genuinas que dan a 

conocer, reflejan e identifican a una sociedad ante su entorno exterior. 

Es todo aquello que derive del efecto del trabajo o esfuerzo del hombre es reflejo de 

cultura y cuando se toma todas estas expresiones, es ahí el momento que se constituye 

como identidad cultural. 

 

Promoción 

 

McCarthy, J. & Perreault, W. (Padre de las 4P del marketing) dicen que “La 

promoción consiste en transmitir información entre el vendedor y compradores 

potenciales u otros miembros del canal para influir en sus actitudes y 



comportamientos” En sí, la promoción informar, persuadir y recordar los productos 

que se ofertan en el mercado para su mayor difusión.  

 

Gastronomía 

 

La gastronomía según la Real Academia de la Lengua lo define como: “Arte de 

preparar una buena comida”  

Es esa correlación que inspira al ser humano en revelar su ingenio para poder generar 

sensaciones agradables que perseveren en los recuerdos. 

En otras palabras, es esa relación entre alimento y cultura, la que encierra todos los 

sistemas productivos y componentes culturales y que tiene como base la comida. 

 

Historia de la Gastronomía 

 

Flavián, C. & Fandos, C. (2011) nos dice que “La gastronomía es el elemento para 

conformar la imagen de un destino turístico”. Estos instrumentos dan a conocer la 

importancia de la gastronomía como parte de un lugar turístico. 

Con respecto a la historia de la alimentación o gastronomía, tiene una relación precisa 

con la evolución del hombre, como todos los seres vivos, el hombre tiene como 

necesidad básica alimentarse para vivir. El hombre ha ido adquiriendo distintas 

costumbres y hábitos alimenticios que han contribuido para poder persistir.  

 



 

Turismo Gastronómico 

 

Montecinos, A, (2012) define que las “Personas que durante sus viajes y estancias 

realizan actividades fundamentadas en el patrimonio cultural gastronómico inmaterial 

y material en diferentes lugares al de su entorno habitual, por un periodo de tiempo 

consecutivo inferior a un año con el principal objetivo de consumir y disfrutar los 

productos, servicios y experiencias gastronómicas de manera prioritaria y 

complementaria”.  

Patrimonio Gastronómico 

 

Delgado, R. (2001) define que “La comida es un amplio espacio de significados 

entrelazados a la historia social y un excelente terreno para hablar de diversidad 

cultural y contemporaneidad”.  

En la actualidad, tenemos algunos ejemplos de que por el medio gastronómico, 

cultural han marcado diferencia cultural, tales como México con su comida picante, 

Perú favorecida con sus costas y la diversidad en sus mariscos, Japón con su exótica 

comida como lo es el conocido sushi, España y su sazón, Italia con sus famosas 

pastas. Cabe sacar la pregunta a la luz, Ecuador por qué no? 

La Unesco (2001) incluye en sus declaraciones como patrimonio inmaterial a 

expresiones y tradiciones de nuestros antepasados que perduran en el tiempo como 



festividades, rituales, leyendas con la naturaleza y tradiciones orales y no dejando de 

lado las técnicas correspondientes a la artesanía tradicional. 

 

El turismo gastronómico en América Latina  

Espinoza, M (2014). En el blog Yanuq en la publicación “La cocina peruana, fusión y 

sabor. ¡Un placer para los sentidos!” publica que el sector que está en este momento 

en pleno desarrollo, en países como Argentina, México, Perú, Chile y Colombia que 

representan una mercado realmente atractivo para el turista que gustan del buen 

comer. 

Chefs peruanos como De Astrid, Gastón Acurio y Gastón, han actuado como 

representantes de la gastronomía que se identifica por la variedad de sus productos e 

influencias africanas, japonesa, italiana o china, entre otras. 

La ONU ha declarado en el 2013 el año internacional de la quínoa, lo que permite a 

Perú y Bolivia; principales productores para difundir este alimento tradicional como 

ingrediente tanto para la dieta diaria como para platos de alta cocina.  

Cabe recalcar Perú alcanzó además el año pasado el premio al mejor destino mundial 

de turismo gastronómico de los reconocidos "World Travel Awards". 

 

Tic’s 

Juberias, G. & Pablo, R. (2003). Indican que debido a la demanda existente en estos 

tiempos, la tecnología ocupa un papel es indispensable en el sector turístico para 

desarrollar su propio modelo de gestión de negocios. 



En la actualidad, podemos ver muchos ejemplos de sistemas de información turístico, 

llamados TIC (Tecnología de la información y de la comunicación) Según Juberias y 

redondo 2010, estos sistemas promueven un gran desarrollo con el intercambio de 

información, generando esto la adquisición de paquetes turísticos gracias al efecto 

motivador de dichos sistemas utilizados tanto en agencias de viajes o ya sea en 

servicios de hospedajes.  

 

Guía Gastronómica 

 

Este concepto en conjunto aún no se encuentra establecido de manera formal y para 

poder entender a lo que nos queremos referir vamos a desglosar cada uno de sus 

términos ya que puede tener diferentes usos, puede referirse a una persona, objetos o 

elementos simbólicos.  

Guía.- Según la definición de la Real Academia Española menciona la acción de “Ir 

delante mostrando el camino” o “dirigir el crecimiento de algún tema u objeto por 

medio de pasos o señales”. Para nuestra tesis, entendemos que refiere a un convenio o 

manual con principios a considerar para dirigir una temática en específico y poder 

llevarla a cabo de manera efectiva. 

Gastronómico -.Es la relación del hombre entre su entorno y su forma de alimentarse. 

Según Brillat – Savarìn (2001) es “El arte que se debe de apreciar en el detalle”  

Concluimos que es una herramienta digital que sirve para informar y motivar al 

viajero en conocer algún elemento relevante que exista en un lugar, que sea de interés 



al público y que mencione la manera en la que pueda asistirle de forma efectiva a 

poder realizar dicha actividad, refiriéndose a nuestro tema, que le indique como 

elaborar cada plato que podría disfrutar en el cantón Balao. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

CAPITULO 3 

 

 

METODOLOGÍA  

 

 

3. Metodología Aplicada  

 

Para desarrollar este proyecto se utilizaron las técnicas propias del estudio 

Cualitativo y Cuantitativo, ya que el propósito no es cuantificar ni estandarizar 

variables en el contexto del turismo, sino motivar al beneficiario del proyecto para la 

revalorización de los saberes tradicionales gastronómicos a fin que puedan ser 

potenciados a través de la elaboración de platos tradicionales, que serán plasmados en 

la guía gastronómica virtual. 



3.1 Revisión Literaria: Se realizó una investigación documental en los que se 

revisaron estudios de caso con relación de los temas a tratar en el mundo como es el 

patrimonio, gastronomía, Tic`s, cuando se concluya tendremos una fuente referencial 

para comparar y recomendar nuevas estrategias que funcionen en este cantón.  

 

3.2 Encuestas: Entre las técnicas cuantitativas, que se utilizaron para el 

levantamiento de la información se cuenta en primer lugar con: observación no 

participante. Luego se procesó la información  y se obtuvo como resultado el perfil 

del turista conociendo sus preferencias culinarias y percepción. 

Para determinar el perfil del turista y satisfacción del mismo, se desarrolló un análisis 

de la demanda turística utilizando la técnica de la encuesta para recolectar la 

información necesaria y adecuada sobre las opiniones, comportamiento y satisfacción 

de los turistas que visitan el cantón Balao en la que constan 11 preguntas las cuales 

son cerradas y de opción múltiple. 

Para poder crear el cuestionario recurrimos a la Investigación de campo y mediante la 

observación y entrevista con el Director de Turismo de Balao Ab. Gleen Espinoza.  

 

3.2.1 Sujeto 

 

Se encuestaran a los visitantes nacionales y extranjeros que utilizan los 

servicios de restauración y participen en las festividades de cantonización. 

 



3.2.2 Universo 

 

Cantón Balao de la provincia del Guayas. 

 

3.2.3 Muestra 

 

Para determinar el número de encuestas que se debían realizar, se tomó como 

base el número aproximado de personas que asistieron a mediados del mes de octubre 

por la inauguración de las festividades de cantonización en sus 28 años, en el que 

asistieron aproximadamente 16000 personas  según dato proporcionado por el 

Departamento de Turismo de Balao. 

Existen varias formas de calcular la muestra, en este caso existen elementos que 

cuentan con valores aproximados entonces se utiliza la fórmula detallada a 

continuación:  

 

 

Siendo: 

n: tamaño muestral 

N: tamaño de la población 16.000 visitantes  

Z: Coeficiente de confiabilidad (1.96) 

p: Prevalencia esperada del parámetro a evaluar  

q: 1-p (Si p: 30%, q: 70%)  

i: error muestral  permitido (0.05) 



 Se empleó el nivel de probabilidad del 95% que corresponde a un valor de Z: 1.96 

(El nivel de confianza para estimar el rango del intervalo aceptable de la proporción 

de la población). 

Se escoge un margen de error del 5% ya que lo más recomendable es usar un rango 

de 1 al 10%. 

La proporción real de éxito (p) dará como resultado la recomendación del tamaño de 

la muestra.  

 

Tabla II. Formulación de la Muestra 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 

 

 

 

 



3.3 Entrevistas: Se utilizó esta técnica para llenar las fichas de productos y de planta 

gastronómica y obtener las recetas de los principales platos; la aportación de esta 

información es valiosa, dando a conocer la motivación por preservar su gastronomía a 

través de sus platos tradicionales que incide su preferencia por la gastronomía de la 

zona en el visitante que se acerca a Balao. 

Las fichas para determinar la planta gastronómica y de insumos principales en la 

preparación de los platos, fueron contextualizadas en función a las necesidades del 

proyecto y operaron como una herramienta para el primer inventario gastronómico de 

Balao, a la vez permitieron conocer la capacidad de plazas en cada establecimiento de 

la zona comercial.  

Inventario de la Planta Gastronómica: Los establecimientos de alimentación de la 

zona comercial fueron tomados en cuenta para realizar el inventario para luego 

proceder a sistematizar los datos obtenidos formando una cartera de prestadores de 

servicios del área de restauración. Se procedió a crear una lista con: 

- Nombre, dirección y teléfonos del Local 

- Nombre del Propietario y/o encargado 

- Número de mesas y plazas 

Inventario de los Productos de la Zona: Para tener una mejor orientación se dividieron 

los establecimientos en dos partes: 

A. Mercado Municipal: Consta 8 registros de los 10 locales existente 

B. Restaurantes: Alrededores del parque central, Iglesia San Antonio y zona 

comercial. 



El cantón posee una variedad de productos en su pequeño territorio pero rico en 

producción. Los productos que se han tomado en consideración son los más utilizados 

para la elaboración de los diversos platos típicos de este destino.  

El inventario se lo realizo simultáneamente con la planta gastronómica; se ha 

considerado tomar los siguientes datos. 

 

- Recetas de los platos más solicitados. 

a. Ingredientes y preparación  

b. .Número de porciones y tiempo de preparación  

c. Lista de otros platos preparados y servidos en Balao (sin receta). 

- Utensilios (instrumentos de cocina tradicionales). 

- Insumos (materia prima) 

 

 

 

  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

CAPITULO 4 

 

 

PRESENTACIÓN Y ANÁLISIS DE RESULTADOS 

 

 

4 Resultados de las Encuestas 
 

El proceso de encuestar fue administrado por las Tesistas para realizar las 194 

encuestas que se debía recolectar y se usó el método de  muestreo probabilístico 

aleatorio simple que se lo llevó a cabo en la Explanada del Malecón, Parque 

Acuático, Sector La Paloma cerca del río Balao, Terminal Terrestre, marisquerías del 

cantón balao.  



66% 

34% 
MASCULINO 

FEMENINO 

A continuación se detallara el resultado  obtenido de cada una de las preguntas de la 

encuesta con sus tablas y gráficos respectivos. (Anexo A) 

 

Perfil Socio-demografía  

El tamaño de la muestra fue de 194 personas que debían ser encuestadas de las cuales 

128 son del sexo masculino que representa el 66% y  el 34% restantes con 66 

personas del sexo femenino. 

Gráfico 1. Sexo de los Encuestados 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 

Edad 

Con respecto a las edades los resultados arrojan que la edad promedio es de 42 años y 

del 100% de las personas podemos mostrar que el 1% pertenece a las personas que 

tienen 28 años, las edades  19, 30, 36, 37, 61 y 63 años obtienen un 3% cada uno, con 

edades de 40, 45, 50, 52, 55 y 57 años tienen un 4% cada uno, los que tienen 31, 44, 

47 y  49 años representan el 5% cada uno, solo los de 32, 24 y 39 años representan el 

6%, 7% y 8%, y por ultimo con 35 y 53 años representan un 9% cada uno. 
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Gráfico 2. Edad de los Encuestados 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 

Procedencia del Turista 

Para tener conocimiento de las personas encuestadas de su procedencia, se los dividió 

en ciudades o estados y país; donde el 97% son visitantes nacionales y un 3% 

visitantes extranjeros, de los nacionales el mayor porcentaje de visitantes lo obtiene la 

provincia del Guayas con 45%, el 29% El Oro, 8% Cañar, 7% Los Ríos, 4% Manabí, 

3% Loja y Santa Elena con un 2% y de los visitantes extranjeros 2% de Barcelona, 

1% de Aguas Verdes. 
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Gráfico 3.  País de residencia de los Encuestados 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

Gráfico 4. Lugar de procedencia de los Encuestados 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 

Preguntas de Frecuencias 

Pregunta 1. 

La frecuencia con la que los visitantes acuden al cantón Balao según el 85% de 1 a 3 

veces al año, 10%  de 7 o más veces y por ultimo de 4 a 6 el 5% visitan el destino al 

año. 
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Gráfico 5. ¿Con que frecuencia viene a Balao al año? 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 

Pregunta 2. 

De las personas que frecuentan Balao nos indican que prefieren visitarlo de octubre a 

Diciembre según un 84%, de enero a marzo un 10%, de Abril a Junio un 4% y de  

Julio a septiembre el 3% cree que esos son los mejores los meses para visitar este 

destino. 

 

Gráfico 6. ¿En qué meses del año a usted le gusta viajar a Balao? 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 
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Pregunta 3. 

En esta pregunta se les permitió  a los encuestados elegir 3 motivaciones al momento 

de visitar Balao, donde la opción que obtuvo una votación unánime fue degustar la 

maravillosa gastronomía, seguida de la observación y aprendizaje de las tradiciones 

con un 63% , los eventos y festejos tradicionales con un 56%, las actividades 

deportivas (pesca y cabalgatas) obtuvieron un 38%, excursiones y visitas a lugares 

turísticos con un 36% y por ultimo un 6% en otros; cabe recalcar que los porcentajes 

son en comparación al 100% de cada uno de ellos. 

 

 

Gráfico 7. ¿Qué actividad lo motivaron para visitar este destino? 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 

 



65% 

35% Solo 

Acompañado 

Pregunta 4. 

Se les pregunto si cuando salen de viaje lo hacen solos o acompañados y el 65% 

respondió que viajan solos y el otro 35% acompañado. 

Gráfico 8. Cuándo usted viaja, lo hace: 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 

Pregunta 5. 

De los encuestados que respondieron que viajaban acompañados podemos concluir 

que de ese 35%, el 55% es con la familia, el 22% compañeros de trabajo, un 16% con 

Amigos y por ultimo un 7% con sus parejas. 

Gráfico 9. Generalmente cuando viaja ¿Quién lo acompaña? 

 

Fuente: Autoras 
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Pregunta 6. 

De las 194 personas encuestadas el 58% solo visitan el destino por unas cuantas 

horas, el 17% por más de 2 días, un 14% solo por 1 día  y por ultimo un 11% lo hacen 

2 días.  

Gráfico 10. ¿Cuantos días va a pernocta en Balao? 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 

Aspecto económico  

Pregunta 7. 

Las personas encuestadas nos indican que cada persona tiene menos de $50 por 

persona según el 96%, el 4% gastan de $50 a $100 y nadie índico que gastaría más de 

$100; cabe recalcar que el destino cuenta con servicios económicos. 

Gráfico 11. ¿Con cuanto dispone para visitar el destino por persona? 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 
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Pregunta 8. 

Los medios que fueron de gran utilidad para conocer el cantón Balao según el 43% 

fueron por internet, un 34% indican que son sus familiares y amigos, con 19% 

ubicamos a los medios escritos como son los periódicos  y revistas y para concluir los  

programas de radio y TV  con un 5%. 

 

Gráfico 12. ¿Qué medios les fueron útiles para conocer sobre el cantón Balao? 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

Expectativas del Turista 

Pregunta 9. 

Para esta pregunta se dio una valoración para determinar la importancia de 5 factores 

al momento de ingresar a un establecimiento de alimentos de bebidas sabiendo que 1 

es la mayor puntuación y 5 el de menor importancia, los resultados nos demuestran 

que la seguridad para el comensal esta en primer lugar, los precios accesibles ocupan 

el segundo lugar, un menú variado se coloca en un tercer lugar, la higiene en los 



establecimientos se posiciona en el cuarto lugar y por último la atención brindada en 

quinto lugar; esto no indica que no sean importantes al contrario, los encuestados 

dieron sus opiniones donde varios coincidían diciendo que esos factores ya habían 

tenido grandes avances y ahora otros factores necesitan ser mejorados para poder 

complementar el servicio en el área de restauración.  

Gráfico 13. Seguridad para el Comensal  

 

Fuente: Autoras 

Gráfico 14.  Precios Accesibles  

 

Fuente: Autoras 
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Gráfico 15. Menú Variado 

 

Fuente: Autoras 

 

Gráfico 16. Atención Brindada 

 

Fuente: Autoras 

 

41 

37 

53 

24 

39 

0 10 20 30 40 50 60 

Muy Importante 

Importante 

Aceptable 

Poco Importante 

Nada Importante 

Número de Encuestados 

N
iv

el
 d

e 
Im

p
o
rt

a
n

ci
a

 

24 

21 

51 

45 

53 

0 10 20 30 40 50 60 

Muy Importante 

Importante 

Aceptable 

Poco Importante 

Nada Importante 

Número de Encuestados 

N
iv

el
 d

e 
Im

p
o
rt

a
n

ci
a
 



Gráfico 17. Precios Accesibles 

 

Fuente: Autoras 

 

Pregunta 10. 

En Balao existe todo un abanico de platos exquisitos pero 5 fueron los más 

mencionados por los encuestados: Caldo de Cangrejo con 16%, Arroz Marinero y 

Ensalada de cangrejo obtuvieron 13%, en cuanto a la Sopa Marinera un 12% y Arroz 

con cangrejo completa la lista de los principales platos preferidos por los turista con 

9%. A continuación  los platos que no forman parte del top 5 pero que los comensales 

igual los solicitan como es el caso del : bollo mixto con 5%, Sudado de Pescado y 

sancocho de Bagre Negro obtienen un 4%, la corvina frita, camarones al ajillo y lisa 

asada tienen un 3%, por otro lado la chicha de maní, cangrejo al ajillo, encocado de 

cangrejo, ceviche de concha, ceviche mixto con 2% , por último y no menos 

importante con 1% tenemos al  seco de gallina, bollo de pescado, caldo de salchicha, 

ceviche de camarón, encocado de pescado, ceviche de pescado, ceviche de calamar, 

encocado de camarón, encocado mixto.   
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Gráfico 18. Menú Variado 

 Fuente: Autoras 

Gráfico 19. Los 5 platos preferidos por el Turista 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 



80% 

20% SI 

NO 

Pregunta 11. 

Por último se les pregunto a las 194 personas encuestadas que si ellos recomendarían 

al cantón Balao como un destino al que deberían visitar por su gastronomía y el 80% 

correspondientes a 155 personas respondieron que sí y el otro 20% correspondientes a 

39 personas que respondieron que no. 

 

Gráfico 20. ¿Usted recomendaría que visiten este destino? 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 

4.1 Análisis de las Encuestas 

 

Los resultados que arrojaron las 194 encuestas realizadas nos indican que 

comúnmente son de sexo masculinos con una edad promedio de 42 años y de 

procedencia principalmente de la ciudad de Guayaquil sabiendo que tuvimos un 3% 

de visitantes extranjeros donde 3 eran de España y 2 de Perú. 

Para tener conocimiento de la frecuencia con que visitan Bala se usó un intervalo de 3 

donde la opción con las cantidades menores obtuvo mayor votación siendo esta de 1 a 



3 veces al año el que corresponde a un 85% de los encuestados y prefieren hacerlo 

específicamente en las fiestas cantonales y feriados de los difuntos; cuando van 

acompañados lo hacen con sus familiares. 

El presupuesto con el que dispone cada persona para gastar es menos de $50 y su 

estancia es solo por unas horas, solo el 17% lo hace por más de 2 días que en general 

son personas que tienen camaroneras o trabajan en este cantón. 

Lo que motiva a estos visitantes es la exquisita gastronomía que convierte a Balao 

como uno de los principales destinos con gran potencial turístico por su producción y 

manejo de sus productos primos para la elaboración de distintas recetas tradicionales 

de la costa y el Ecuador.  

Cuando es momento de elegir uno de los distintos establecimientos de alimentos y 

bebidas por lo general los comensales tienen en cuenta estos tres principales factores, 

la seguridad que puedan tener es el establecimiento, luego que tenga precios 

accesibles y un menú variado; los comensales también dieron a conocer cuál era su 

plato preferido dando oportunidad de clasificar y elegir a los 5 platos principales, 

quedando el ”Cangrejo Rojo o Guariche” entre el ingrediente especial y más 

consumido por los visitantes. 

El medio por el cual conocen sobre Balao ha sido por internet específicamente las 

redes sociales según el 43% de los encuestados, algunos nos indicaron que prefieren 

usar sus móviles para investigar o leer acerca de algún destino en vez de tener 

folletería o libros. 



Y por último se les pregunto si incentivarían o recomendarían a Balao como un 

destino gastronómico y la respuesta fue placentera al saber que el 80% respondió que 

sí lo harían. 

Este cantón forma parte de la ruta del cacao y son ricos en productos del mar por estar 

ubicados cerca del canal de Jambelí y tener grandes extensiones de manglares 

naturales creando un conjunto de los productos ricos a nivel nacional e internacional 

en el Ecuador que incluso forman parte de la producción para exportación a grandes 

países del mundo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.2  Perfil del Turista 

 

La demanda que se encontró en el cantón Balao tienen las siguientes características: 

Tabla III. Perfil del turista 

Perfil del Turista en Balao 2016 

Perfil Socio - Economico 

Sexo: La mayoría son de sexo masculino 

Edad: Con una edad promedio de 42 años. 

Lugar de Procedencia: Del cantón Guayas, donde la mayoría 
eran de Guayaquil. 

Preguntas de Frecuencias 

Cuantas veces en el año visitan 
Balao: 

de 1 a 3 veces 

En los meses de: Octubre a Diciembre 

Motivación 

Las Actividades que lo motivan para 
visitar Balao son: 

Tiene 3 principales motivaciones, 
degustar la maravillosa gastronomía, 
observar y aprender las tradiciones, 

eventos y festejos tradicionales. 

Ellos suelen viajar Solos 

Cuando viajan acompanados 
generalmente lo hacen con: 

La familia 

Por un tiempo de:  Unas horas 

Aspecto Economico 

Disponen para gasta: Menos de $50 dolares por personas 

Promoción del destino  

Conocen de Balao por medio de: Internet (Redes Sociales) 

Expectativas del Turista 

Factores importantes que tienen los 
comensales al visitar un restaurante:  

Los 3 principales son: Seguridad para 
el comensal, Precios accesibles y un 

menu variado. 

Cuales son los 5 principales platos 
elegidos por el visitante: 

Caldo de Cangrejo, Arroz marinero, 
Ensalada de Cangrejo y sopa 

marinera. 

Recomendarian que visiten este 
destino por su gastronomia: 

Si 

Fuente: Autoras 

 



4.3 Inventario Gastronómico  

 

Para realizar los respectivos inventarios, se utilizó dos clases de fichas: Planta 

Gastronómica y Productos. El procedimiento para completar estas fichas se lo detalla 

en el (Anexo D) para su mejor entendimiento y eficiencia al recolectar la información 

clave de este proyecto utilizando la investigación de campo. Se visitó cada uno de los 

restaurantes donde recopilamos información de los establecimientos de la zona 

céntrica y productos utilizados como ingredientes principales en la elaboración de los 

platos; se usaron 2 fichas las cuales fueron creadas por los docentes de la ESPOL 

(2007) las cuales varían en ciertos ítems. Se realizó los inventarios de forma continua. 

A continuación detallamos los ítems y descripción de cada uno de ellos. 

4.4 Inventario Gastronómico: Planta Turística  

 

Para tener un mejor conocimiento sobre los establecimientos que funcionan en 

la zona comercial – urbana del cantón Balao, los cuales comprenden los alrededores 

del parque e Iglesia central donde se procedió a inventariar la planta turística y los 

principales productos de la zona. 

Las fichas del inventario de la Planta turística gastronómica se encuentran en (Anexos 

B) A continuación se presentara los resultados de las fichas realizadas a los 16 

establecimientos encontrados en la zona de estudio. 

Creamos una tabla donde se detalla los  establecimientos que fueron inventariados  

 

 



Tabla IV. Planta Turística  

Nº FICHA 
NOMBRE DEL 

ESTABLECIMIENTO 
PROPIETARIO DIRECCION 

I.G-PT-BAL-
001 

Asadero de Pollos “El 
Manaba”  Lenin Moreira 

Bolívar y 24 de 
Mayo  

I.G-PT-BAL-
002 

Frank Gourmet  
 Carlos Yépez Calle 24 de Mayo   

I.G-PT-BAL-
003 El Arbolito  Zabel Márquez 

Av. Arturo Aguayo 
V.14  

I.G-PT-BAL-
004 

La carreta del “Negro 
Elaje”  Galo Elaje 

Barrio Nuevo 
frente al T.T. 

I.G-PT-BAL-
005 

Restaurante Rosi  
Rosa Sumba Barrio Nuevo  

I.G-PT-BAL-
006 Cevichería “El Manaba”  Noemí Moreira 

10 de Agosto y 
Bolívar  

I.G-PT-BAL-
007 Esquina de las Alitas  Wagner Limones 

Av. La paz y 
Bolívar  

I.G-PT-BAL-
008 Benitin  Pedro Luyenn Calle Bolívar  

I.G-PT-BAL-
009 Picantería Doña Nachita  Narcisa Parra 

Bolívar y 5 de 
junio  

I.G-PT-BAL-
010 Comedor Teresita  Teresa Jordán  

Calle comercio y 9 
de octubre  

I.G-PT-BAL-
011 La Braza  María Guevara 

Calle 10 de Agosto  
y Comercio 

I.G-PT-BAL-
012   Local #2  Mariana Briones 

Mercado M. de 
Balao Local #2  

I.G-PT-BAL-
013 Local #4  Ana Vinces 

Mercado M. de 
Balao Local # 4 

I.G-PT-BAL-
014 Local #5 Diana Arámbulo 

Mercado M.  de 
Balao Local #5 

I.G-PT-BAL-
015 Local #6 Yolanda Reyes 

Mercado M.  de 
Balao Local #6 

I.G-PT-BAL-
016 Local #7  María Manzo 

Mercado M.  de 
Balao Local #7  

I.G-PT-BAL-
017 Local #8 Laura Duran  

Mercado M. de 
Balao Local #8 

I.G-PT-BAL-
018 Local #9  

Lorena 
Domínguez 

Mercado M. de 
Balao Local #9  

I.G-PT-BAL-
019 Local #10  Janeth Lucas 

Mercado M. de 
Balao Local #10  

Fuente: Autoras 



4.5 Inventario Gastronómico: Productos Principales    

 

Para llevar a cabo el siguiente estudio se ha seleccionado los productos que se 

utilizan en la elaboración de los principales platos que ofrece Balao; la mayoría de los 

productos son de la zona, pero existen algunos que no lo son pero forman parte de su 

cultura gastronómica. 

Las fichas del inventario gastronómicos: Productos, se encuentran en (Anexos C) A 

continuación se demostrará los resultados de los productos inventariados. 

 

Tabla V. Productos Principales 

FICHA # 
NOMBRE DEL 
PLATO 

CATEGORIA PROCEDENCIA 

I.G-PR-BAL-
001  

Huevos N/A Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
002 

Maíz Granos Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
003 

Plátano Fruta Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
004 

Arroz Cereales Cercanías 

I.G-PR-BAL-
005 

Queso Lácteos Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
006 

Leche Lácteos Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
007 

Cangrejo Rojo Mariscos Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
008 

Camarón blanco Mariscos Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
009 

Ostras Mariscos Cercanías 

I.G-PR-BAL-
010 

Mejillones Mariscos Cercanías 

I.G-PR-BAL-
011 

Cacao Fruta Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
012 

Pescado Pescados Originales del lugar 



I.G-PR-BAL-
013 

Concha  Mariscos Cercanías 

I.G-PR-BAL-
014 

Calamar Mariscos Cercanías 

I.G-PR-BAL-
015 

Pulpo Mariscos Cercanías 

I.G-PR-BAL-
016 

Jaiba Mariscos Cercanías 

I.G-PR-BAL-
017 

langosta Mariscos Cercanías 

I.G-PR-BAL-
018 

langostino Mariscos Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
019 

Carne de res Cárnicos Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
020 

Cerdo Cárnicos Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
021 

Pollo Cárnicos Originales del lugar 

I.G-PR-BAL-
022 

Palma de coco 
Africana 

Fruta 
De otros lugares del 

país 

I.G-PR-BAL-
023 

coco Fruta Cercanías 

 

Fuente: Autoras 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.6 Análisis de los Inventarios: Planta Turística y Productos principales 

 

Este cantón forma parte de la ruta del cacao y son ricos en productos del mar 

por estar cerca del canal de Jambelí y tener grandes extensiones de manglares 

naturales creando un conjunto de los productos más importantes de exportación  a 

nivel nacional e internacional del Ecuador. 

El análisis de dicho inventario se apoya en las fichas de los inventarios realizados a 

los establecimientos que se ubican en la zona céntrica y que preparan comida típica 

del cantón, por ende se realizó en conjunto el inventario de los principales productos 

utilizados para la elaboración de cada uno de los principales platos que se sirven en 

los distintos establecimientos de comidas donde su principal objetivo es deleitar el 

paladar de cada uno de los comensales.   

Se encontró la novedad que no existe un catastro de los establecimientos de 

restauración, tampoco existe alguna asociación, indicaron que solo deben sacar 

permisos de funcionamiento, no cuentan con medidas de seguridad  (botiquín, 

extintor). 

Los prestadores de servicios de esta área han recibido clases de “Manipulación de 

Alimentos”, “Servicio al cliente” y “Presentación de los platos”; con respecto a los 

platos el menú es muy variado y cada establecimiento saca provecho de los productos 

de la zona, creando exquisitos platillos donde los principales productos utilizados son 

del mar y manglares. 

Los comensales tienen un paladar muy exquisito cuando se trata de degustar uno de 

los platos típicos y buscan precios accesibles o que valga cada porción que se va a 



consumir por los que el valor promedio de los desayunos son $1.50 para los 

almuerzos $2,50, las meriendas $3, y por lo general los platos a la carta o más 

elaborados cuestan $5 cada uno de ellos. 

Proporcionarles información clave para proyectos futuro es importante para este 

cantón donde se inventario los productos representativos de la zona como es el caso 

del: cangrejo rojo, camarón blanco, cacao, banano, maíz. Su nivel nutricional es alto 

en casi todos los productos que elegidos, los cuales han sido cosechados y 

recolectados de forma orgánica o capturada a través de la pesca o caza. 

Generalmente son comercializados en el mercado local o pequeños puestos donde los 

pobladores o turistas pueden adquirirlos, existen personas que se dirigen 

personalmente al puerto de Balao o en lugares cercanos para adquirir el producto 

primo que después es transformado en exquisitos platos típicos. 

 

4.7 Análisis FODA de la Gastronomía de Balao 

 

FORTALEZA (Interno) 

- Balao posee, biodiversidad en materia Prima. 

- Tiene una gran variedad de platos  elaborados a base de cangrejo. 

- Cuenta con establecimientos de restauración para cubrir la demanda actual. 

- Reconocido por sus delicias en la gastronomía.  

- Conocimientos ancestrales por parte de la comunidad local adquiridos con 

respecto a las técnicas culinarias. 

OPORTUNIDAD (Externo) 

- Incremento de  visitantes debido a la ruta del cacao, y Balao forma parte de 

esta ruta. 

- El turismo gastronómico generaría nuevos ingresos en la economía del cantón.  



- Rescate de la gastronomía ancestral en el cantón.  

- Ubicación, cerca del canal de Jambelí.  

- Posicionarse como uno de los mejores destinos gastronómicos a nivel 

nacional. 

DEBILIDAD (Interno) 

- No existe un catastro de los establecimientos de restauración.  

- No se ha creado una ruta gastronómica para potenciar el turismo en el cantón 

Balao. 

- Varios establecimientos no ponen en práctica las medidas de higiene  y 

seguridad aprendida en los talleres de capacitación.  

- Sobreventa de la materia prima existente en la zona. 

- No existe suficiente control  por parte de las entidades reguladoras al exigir 

estándares que mejoren la calidad en el producto – servicio. 

AMENAZA (Externo) 

- Existe una gran evolución de las recetas tradicionales fusionadas con el estilo 

gourmet. 

- Existe varios sitios  web  que  brindan información actualizada para la 

difusión del turismo gastronómico. 

- Sectores cercanos como Naranjal atraen más visitas de turistas debido a la 

ubicación de sus restaurantes en la carretera. 

- Apoyo por parte de la empresa privada para implementar proyectos turísticos 

gastronómicos locales impulsados hacia  la mejora continua. 

- Clima, temporadas de invierno perjudican a las pesca artesanal y captura de 

cangrejos. 

 

 



4.8 Estrategias de la Gastronomía de Balao 

FODA 

 

FODO 

 

FADA 

FORTALEZAS 

Biodiversidad en su 

materia Prima. 

Variedad de platos 

elaborados a base de 

cangrejo. 

Festivales Gastronómicos 

DEBILIDADES 

Posicionarse como uno de 

los mejores destinos 

gastronómicos a nivel 

nacional. 

Genera desplazamientos 

de visitantes 

gastronómicos.  

Desarrollo 

socioeconómico local. 

 

OPORTUNIDADES 

Varios establecimientos 

no ponen en práctica lo 

aprendido en los talleres 

de capacitación.  

 

Sobreventa de la materia 

prima existente en la 

zona. 

 

Población local desconoce 

cómo manejar sitios web.  
 

FO 

Promoción de distintas 

plataformas digitales. 

 

Festivales donde se 

demuestre el uso de la 

variedad de la materia 

prima. 

 

Fortalecer el desarrollo de 

actividades donde se 

incluya a la comunidad 

local.  

 

DO 

Creación de islas de 

información turísticas. 

 

Contratar asesores 

externos reguladores para 

la conservación de los 

productos y servicios. 

 

Creación de asociaciones.  

 

AMENAZAS 

Similares insumos en 

sectores aledaños. 

 

El invierno afecta, la 

pesca artesanal y la 

captura de cangrejos.  

 

Carencia de Señalética. 

 

FA 

Implementar una oferta 

gastronómica alterna por 

veda del cangrejo o 

afectación de fenómenos 

naturales. 

Aprovechar los insumos 

existentes para beneficios 

en el área de salud y 

belleza 

Gestionar ante las 

autoridades 

correspondientes la 

implementación de 

señalética para el cantón. 

 

DA 

Establecer estándares en 

las prácticas alimenticias 

y medidas de seguridad. 

Capacitar a prestadores, 

en  el manejo de sitios 

web, para promocionar su 

variedad Culinaria 

utilizando similares 

insumos que sus 

competencias. 

Priorizar la venta para la 

comunidad local 

regulando con precios 

preferenciales. 

 



Síntesis 

Al concluir el análisis podemos manifestar que, existe un gran potencial en la 

gastronomía tradicional del cantón Balao para fomentar la visita de los turistas 

gastronómicos, cabe recalcar que se necesita implementar nuevas leyes que regulen a 

los establecimientos en cuanto a la manipulación de los alimentos. De esta manera 

brindaran seguridad a los comensales y ser tomados en cuenta para la promoción 

nacional que realiza el ministerio de turismo. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

CAPITULO 5 
 

 

PROPUESTA DEL DISEÑO Y CREACIÓN DE UNA GUÍA 

GASTRONÓMICA TURÍSTICA VIRTUAL DE LOS PLATOS 

TRADICIONALES DEL CANTÓN BALAO. 

 

 

5. Introducción de  la Propuesta 

 

La investigación sobre la gastronomía tradicional de Balao, nos ayudó con la 

información necesaria para recolectar la información clave, dándole credibilidad a 



esta propuesta. Los inventarios se ejecutaron  simultáneamente, obteniendo 

información de 19 establecimientos de alimentación, 23 insumos principales de la 

zona y 25 recetas tradicionales las cuales serán plasmadas en la guía gastronómica 

turística virtual; lo que se pudo constatar que no existía ninguno de estos datos y 

ahora gracias a este proyecto quedaran registros de su cultura gastronómica para ser 

utilizada en proyectos futuros en la promoción del turismos gastronómico con ciertas 

estrategias y conclusiones que constaran al final de esta propuesta. 

 

5.1 Justificación 

 

El cantón Balao posee gran potencial en su restauración que quiere rescatar 

para que prevalezca con el pasar del tiempo sus tradiciones culinarias, por medio dela 

guía gastronómica turística virtual, motivando así a la comunidad local a compartir 

sus conocimientos y a interactuar con el turista. 

La guía está dirigida a turistas nacionales y extranjeros que siempre están buscando 

lugares atractivos y con buena comida por degustar, donde se preserve las tradiciones 

y puedan ser compartidas. 

 

5.2 Objetivo General 

 

Crear una guía gastronómica virtual para la promoción turística de Balao. 

 



5.3 Diseño y diagramación de la Guía Gastronómica Turística Virtual 

 

Para la creación de esta gruía se ha utilizado 2 programas los cuales son: 

Adobe Ilustrator (Bocetos)  y  Adobe InDesign (Revista); programas que nos 

permiten diseñar y diagramar la guía virtual y poder darle un aspecto visual más 

llamativo e interesante al turista que se informa inicialmente sobre el destino de 

manera online como la indica la tendencia actual. 

Adobe Ilustrator nos va a facilitar editar gráficos vectoriales sobre una mesa de 

trabajo, esto significa que esta rama digital nos sirve para cualquier tipo de soporte y 

de dispositivo que se van uniendo en el espacio para de esta manera tener imágenes 

de alta calidad en cualquier tipo de tamaño deseado. 

Adobe InDesign nos ayuda netamente para el diseño editorial,  rico en recursos 

multimedia que pueden ser revelados en recursos digitales como tablets o 

Smartphones. Contiene una gran variedad  en caracteres y estilos de párrafos y se 

puede incorporar archivos de audio y video si es que así se quisiera.  

 

Portada: 

Formato A4 

Medidas: 21(ancho) x 29.7 (largo) cm 

Colores: Azul Cod. (Red – Green – Blue) 

  R- 19     

  G - 124 

  B – 189 



Plomo: 

R – 146 

G -152 

B -15 

Ilustración 2. Portada de la Guía 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 



Índice 

Se ha mantenido la misma línea gráfica y se ha incorporado  diez iconos con los 

respectivos colores de cada sección en los platos ofertados. 

 

Ilustración 3. Índice de la Guía 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 

Directorio de Establecimientos de Comida en Balao 

En esta parte de nuestra Guía hemos identificado los establecimientos gastronómicos 

actualizados del cantón divididos en dos secciones, los locales que forman parte del 



municipio (Color rojo) y los locales independientes (color Azul) dentro del mapa de 

simulación de ubicación, ambos con su respectiva información, tal como El nombre 

del 0restaurant, propietario, Teléfono de contacto, Dirección y capacidad del local.  

 

Ilustración 4Directorio telefónico de los establecimientos de comida 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 



Breve Introducción del producto 

Aquí encontramos dos divisiones acerca el producto más representativo de Balao, el 

cangrejo rojo y el cangrejo azul, utilizando los colores como referencia al tipo de 

cangrejo al que nos estamos refiriendo y se han incorporado  en  esta ocasión vectores 

cuadrados los que podemos encontrar en cada título. 

Ilustración 5Detalle del Cangrejo Rojo y Azul 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 



Cuadros de Hipervínculos 

Nos ayuda a ir directamente a la selección de platos de comidas que más nos interese. 

 Medidas: 2.29 (Ancho) x 2.39 (Ancho) Cm. 

 

Elaboración de las recetas 

Decidimos por cada página virtual vaya detallada dos recetas del producto con sus 

ingredientes y su forma de elaboración, más el gráfico de resultado que muestra la 

decoración del producto final.  

Gráficamente hablando, hemos colocado las imágenes alternadas de izquierda a 

derecha para que la aplicación se vea más dinámica. 

La parte de los ingredientes, se colocó dentro de un cuadro de texto de manera 

simétrica, mientras que la parte de la preparación, dentro de un trapecio sombreado 

levemente de color azul. 

                    

 

 

 

 

 

 

 

 



Ilustración 6. Recetas A 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 7. Recetas B 

            

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ilustración 8. Recetas C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 9. Recetas D 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ilustración 10. Recetas E 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 11. Recetas F 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ilustración 12. Recetas G 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 13. Recetas H 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ilustración 14. Recetas I 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 15. Recetas J 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ilustración 16. Recetas K 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 17. Recetas L 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ilustración 18. Recetas M 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 19. Recetas N 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ilustración 20. Recetas O 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 21. Utensilios 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ilustración 22. Fiestas de Balao 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 23. Posterior de la guía 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 



5.4 Aplicación  

 

Esta propuesta contara con un +Plus, se creó una aplicación con “app creator”, 

los usuarios podrán descargarla en sus Smartphone de manera gratuita en donde 

encontraran: una introducción sobre Balao, acceso a Google Maps, enlace con la 

pagina de Youtuve,  directorio telefónico de los establecimientos, galería de los 

distintos platos que se  elaboran en este cantón. 

 

 

Ilustración 24. Logo de la Aplicación 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Autoras 

 



5.5 Recomendaciones de la propuesta. 

 

1. Con la elaboración de las fichas de la planta gastronómica se sugiere rediseñar 

los establecimientos existentes para que cumplan con los estándares 

necesarios y de esta manera puedan encajar en la sección como catastro 

turístico gastronómico a nivel nacional. 

2. Si buscamos que Balao se empodere como destino gastronómico turístico, 

nuestra sugerencia es que previo a esto, se debe de adecuar dicha planta y 

capacitar a los prestadores de servicios para que puedan recibir de forma 

adecuada al turista y que puedan superar sus expectativas. 

3. Promover charlas motivacionales para concienciar a la comunidad acerca de 

los beneficios que tiene preservar su riqueza cultural. 

4. Unir fuerzas  y trabajar en conjunto para el desarrollo gastronómico turístico 

convendría ser uno de los principales objetivos para la población local y 

entidades gubernamentales y no gubernamentales.  

5. Proponemos que existan estándares con respecto a la manipulación de 

alimentos, antes de su elaboración. Esto ayudaría a evitar de manera más 

acertada la ingesta de alimentos en el organismo o contaminación directa. 

6. Existan letreros de información en los establecimientos alimenticios, 

mostrando al visitante el sitio web de la gastronomía del cantón y el link que 

pueden descargar en su teléfono móvil con el fin de ofrecer la facilidad al 

momento de elegir su plato a degustar, o bien de prepararlos en sus hogares y 

compartirlos con los suyos.



CONCLUSIÓN 
 

1. Con la creación de la guía gastronómica virtual se estará fomentando con la 

difusión del turismo gastronómico del destino, aportando datos reales y de 

gran importancia para el GAD del Municipio de Balao. 

2. Se brindará a los turistas potenciales información lucrativa y de fácil acceso a 

través de sus Smartphone, motivándolos a tener nuevas experiencia en el arte 

culinario. 

3. Se incitó a los prestadores de servicios en el rescate de su cultura 

gastronómica  manipulando utensilios y técnicas que han prevalecido de 

generación en generación haciendo que al turismo gastronómico sea un 

generador de empleos y aporte en su aspecto socioeconómico. 

4. El aporte que tendrá este proyecto en el cantón será gratificante y generara 

expectativas en los destinos aledaños sirviendo de ejemplo para los destinos 

con turismo gastronómico. 

5. Estar en la vanguardia con respecto a las tendencias en el turismo 

gastronómico utilizando las redes sociales como medio de difusión.  
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ANEXOS  

 

 

 

 

 

 

 

 
 



Anexo A. Encuesta 

 
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL 

LICENCIATURA EN TURISMO 

 

 

 

 

Perfil Socio-demografía  

Sexo:    M    F          Edad: ____   

 

Lugar de procedencia: Provincia o Estado  __________________       País 

____________ 

 

Preguntas de Frecuencias 

1) ¿Con que frecuencia viene a Balao al año ? (Escoja 1 opción) 

 

1 – 3 veces ___ 4 – 6 veces ___ 7 ó más veces ___ 

 

2) ¿En qué meses del año a usted le gusta viajar a Balao? 

 

Ene.  a  Mar.___   Abr. a Jun.__     Jul. a Sept.__ Oct. a Dic.__ 

Motivación 

3) ¿Qué actividad lo motivaron para visitar este destino? (Escoja 3 opciones 

máximo ) 
Degustar la maravillosa gastronomía   ___ 

Excursión y visitas a lugares turísticos  ___ 

Observar y aprender las tradiciones   ___ 

Actividades deportivas (pesca, cabalgatas) ___ 

Eventos y festejos tradicionales   ___ 

Otros       ___ 

Esta encuesta servirá para determina el perfil del turista que visita el  cantón balao en la provincia del 

Guayas. 

Las respuestas que nos proporcionen serán de gran ayuda y no serán utilizados para otro propósito que 

no sea el de la investigación que se está realizando. 

 



 

4) Cuándo usted viaja, lo hace:  (Si contesta Solo, pasar a la pregunta #6 de lo 

contrario siga con el cuestionario) 

 

Solo  ___   Acompañado  ___ 

 

5) Generalmente cuando viaja ¿Quién lo acompaña?   

 

a. Familia__    b.   Pareja__    c.   Amigos__    d.   Compañeros de Trabajo__     

 

6) ¿Cuantos días va a pernocta en Balao? 

 

Horas __     1 noche __   2 días __  Más de 2 días __ 

 

Aspecto económico  

7) ¿Con cuanto dispone para visitar el destino por persona? 

 

Menos de $50  __     Entre $50 a $100   __        Más de $100   __  

 

Promoción del destino 

8) ¿Qué medios les fueron útil para conocer sobre el cantón Balao?  

a. Periódicos y revistas  __         b.  Programa de Radio o TV  __ 

c.  Internet    __              d. Familiares y Amigos  __ 

 

Expectativas del Turista 

9) Del 1 al 5 marque con una X ¿Cuál considera usted un factor importante al 

momento de visitar un establecimientos de alimentos y bebidas? (Siendo 

1 de mayor importancia y 5 de menor importancia) 

FACTORES 1 2 3 4 5 

Seguridad para el comensal           

Precios Accesibles           

Menú variado           

Higiene en los establecimientos de restauración           

Atención brindada           

  



10) ¿Cuál es su plato favorito que ordena cuando visita Balao? 

 

    _____________________________ 

11) ¿Usted recomendaría que visiten este destino por su gastronomía? 

          

    SI ___   NO  ___ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo B. Ficha de  Inventario: Planta Gastronómica 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURíSTICO - GASTRONóMICA 

Datos Generales 

Encuestador   Cod. Ficha   Fecha   

Provincia   Cantón   Parroquia   

1. Datos del Establecimiento 

1.1 Nombre   

1.2 Dirección   

1.3 Teléfono   1.4 Tipo 1.5 Categoría 

1.6 E -mail   Restaurante   Primera   

1.7 Propietario   Bar   Segunda   

1.8 Contacto   Cafetería   Tercera   

1.9 Tiempo de 
Funcionamiento   

Kiosco de 
Comida   

Cuarta 
  

1.10 Servicios Disponibles   
Carretera 

      

1.11 Precio 

  
1.12 Número 
de Mesas   

1.13 
Número de 
Plazas   

2. Personal del Establecimiento 

2.1 N° de Empleados     

  

2.2 Formacíon 

Sin 
Formación   

Primaria   

Secundaria   

Superior   

Otros   

3. Menú Disponible 

3.1 Nombres de los Platos 
Principales 

 

3.2 P.V.P 
 4. Observaciones 

  



Anexo C. Ficha de Inventario: Productos Principales 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos Generales 

Encuestador Roxana Alvarado / Karina Cevallos Cód. Ficha I.G-PR-BAL-001 Fecha 14/12/15 

Provincia Guayas Cantón Balao Parroquia Balao 

1. Descripción del producto 

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural) 

1.1.1 
Denominación 

Choclo 1.1.3 Categoría 1.1.4 Tipo  

1.1.2 Variación de 
denominación 

 Verduras  Frutas  1.1.5 Subtipo  

1.1.6 Reconocimiento 
Cultural 

Hortalizas  Aceites  1.1.7 Forma de obtención (producto final) 

Plenamente 
aceptado 

 Legumbres  Lácteos  Cosechado/Rec
olectado de 
forma orgánica 

 

 

Reconocido 
minoritariamente 
por la comunidad 

 Cárnicos  Cereales  Capturado 
(caza o pesca) 

 

Reconocido 
mayoritariamente 
por la comunidad 

 Pescados  Miel y 
productos 
apícolas 

 Animal de 
crianza 

 

En peligro de 
desaparición 

 Mariscos  Granos  

1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensoriales, de preservación 

1.2.1 Valor 
Nutricional de su 
consumo 

1.2.2 
Procedencia 

1.2.3 Temporalidad  1.3.1 Características 
organolépticas 

1.3.2 Medidas de 
preservación 

Alto  Originales 
del lugar 

 Regular  Color  Medidas 
fitosanitarias 

 

Medio  Cercanías  Temporal  Olor  Medidas de 
manipulación 

 

Bajo  De otros 
lugares del 
país 

 Eventual  Sabor  Controles de 
calidad 

 

2. Comercialización 3. Fuentes de Información 

2.1 Vías de comercialización  

Restauración de la zona  

Puestos pequeños y 
carretas de comida 

 

Mercado Local  

Festival o festividad  

Medio Digital  



Anexo D. Detalle de las Fichas de Inventario 

Las fichas tienen varios apartados donde cambia la información que se necesita 

recopilar: 

A. Datos Generales: Esta información es similar para cualquiera de las fichas, sea 

inventarios de platos o productos. 

- Encuestador: nombre completo de la persona(s) que realizaron este 

inventario. 

- Provincia: es la ubicación donde se está realizando el inventario. 

- Cantón: Se debe poner la ubicación geográfica. 

- Parroquia: Es la ubicación más exacta posible. 

- Código de ficha: se le proporciona una numeración para llevar un 

orden exacto y para saber que se está inventariando les designaremos 

los siguientes código detallados a continuación: 

 Para saber que se refiere a un Inventario utilizaremos la I de 

(Inventario) seguido de la G correspondiente a (Gastronomía), las 

cuales serán separadas de un punto. 

  Luego se usará PR para (Producto) o PT para (Planta Turística), 

cualquiera de estas opciones deberán ir después de un guion con el 

punto antes dicho. 

 De la misma manera separándolas con otro guion colocaremos tres 

letras que identifiquen y se convierta en un código de la ubicación 



geográfica en donde se está realizando el inventario; en el caso de 

Balao se utilizara BAL. 

 Por último y separándolo con el ultimo guiòn pondremos el número de 

ficha que corresponde , siempre se utilizaran 3 dígitos por ejemplo: 

001 

- Fecha: Se colocará el día, mes y año en que se la efectuó.  

 

B. Ficha de Producto: La función de esta ficha es recopilar información relevante 

para el conocimiento de los productos más importante y de consumo diario en 

los establecimiento de comidas; también conoceremos su reconocimiento 

cultural en la zona,  comercialización y en que platos principales es utilizado 

este producto. 

1. Descripción del Producto 

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural) 

1.1.1 Denominación: Nombre del producto a describir  

1.1.2 Variación de denominación: si es conocido con algún otro nombre 

1.1.3 Categoría: se refiere a la variedad de producto y deberemos escoger 

una opción de las que se mencionan en la ficha. 

1.1.4 Tipo: En caso de existir, en ocasiones el producto tiene distintos tipos 

de presentación. Por ejemplo la sardina enlatada.  

1.1.5 Subtipo: se refiere si tiene presentación con pasta de tomate, en aceite 

o en agua.   



1.1.6 Reconocimiento Cultural: Se refiere a que grado es aceptado el 

producto. 

 Plenamente aceptado: Cuando es reconocido como un 

producto que forma parte de su cultura. 

 Reconocido minoritariamente por la población: Es cuando su 

uso no es extensivo pero es reconocido como parte de su 

cultura. 

 Reconocido mayoritariamente por la población: Cuando su 

uso no es extensivo pero una gran parte de su población lo 

reconoce como parte de su cultura. 

1.1.7 Forma de obtención (producto final): Aquí seleccionamos de qué 

manera se obtuvo el producto ya sea,  

 Cosechado o Recolectado de forma Orgánica: Esta opción está 

contemplando a la obtención de las especies vegetales y el 

sistema utilizado como, orgánico, de riego o trato (sin 

pesticidas).  

 Capturado (caza o pesca): De qué forma fue capturado alguna 

especie animal. 

 Animal de crianza: Se refiere a los animales que son criados 

en granjas o pastoreos. 

1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 



1.2.1 Valor Nutricional de su consumo: Aquí se estima el valor nutricional 

de cada producto, es un punto muy importante al momento de su 

ingesta y se lo catalogará como alto, medio y bajo. 

1.2.2  Procedencia: Se indicará donde se la consigue siendo estas, originales 

del lugar, en las cercanías o de otros lugares del país.     

1.2.3 Temporalidad: asiduidad con que se lo consume las que pueden ser, 

 Regular: De manera habitual. 

 Temporal: Durante ciertas épocas. 

 Especial: En ciertas fechas importantes o ritual. 

1.3 Factores sensoriales, de preservación 

1.3.1 Características organolépticas: Son características que definen al 

producto por su color, olor y sabor. 

1.3.2 Medidas de preservación: Son las medidas de conservación, 

manipulación y tratamiento que recibe el producto.  

2. Comercialización 

2.1 Vías de comercialización: Cuál es el medio de difusión con el que cuenta, 

en este caso contaremos con: 

 Restauración de la zona: Se refiere al lugar donde se comercializa 

el producto o platos (restaurante, bar, cafetería). 

 Puestos pequeños y carretas de comida: Si se comercializa en 

carretas o kioscos que se encuentran en las calles.  

 Mercado Local: Si se encuentra en algún mercado local. 



 Festival o festividad: Si se comercializa en alguna festividad local. 

 Medio Digital: Si utiliza algún red social o página web donde se 

comercialice el producto o plato. 

3. Fuentes de Información: Cual fue la fuente de donde se extrajo la 

información ya sea de algún plato, producto o establecimiento.  

 

C. Inventario de la Planta Turística: El inventario se lo realizara solo a los 

establecimientos de comida típica que se encuentren en la zona céntrica de 

Balao Grande y esta información formara parte del catastro de los 

establecimientos de restauración existente en el 2016, ya que no cuentan con 

información del mismo. 

En esta ficha encontraremos aspectos idénticos en el (Anexo #. 1), pero se 

añadirá a esta ficha datos y tipo de establecimiento (1.4)  si este es un kiosco, 

restauran, carreta etc.  

Otros factores a analizarse serían el número de mesas (1.12), el número de 

plazas (1.13), número de empleados (2.1) y su formación (2.2).  

Finalmente se mencionara el menú principal (3.1), con el P.V.P (3.2) con el que 

cuenta cada establecimiento. 

 

 

 

 

 


