ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

Facultad de Ingenieria Maritima, Ciencias Bioldgicas, Oceanicas y
Recursos Naturales

Licenciatura en Turismo

“DISENO DE UNA GUIA DE GASTRONOMIA TiPICA PARA GUAYAQUIL”

TESIS DE GRADO

Previa a la obtencién del Titulo de:
LICENCIADA EN TURISMO

Presentado por:
Grace Melissa Mora Lozano

Lissette Gabriela Suarez Lépez

GUAYAQUIL — ECUADOR
Ao 2015



AGRADECIMIENTO

A Dios primeramente, por haberme ayudado durante el desarrollo de la
tesis, gracias a El obtuve la sabiduria necesaria para terminar cada capitulo.
Agradezco a mis padres por haberme apoyado durante esta etapa, por sus
consejos que sin duda alguna han sido de mucha utilidad, por su paciencia y
compafiia la cual me alentaron a seguir adelante cada dia. Asi mismo les
agradezco a todos mis profesores que a lo largo de mi carrera han impartido
sus conocimientos que me han formado como una profesional. Deseo
culminar con un profundo y especial agradecimiento a mi tutora de tesis MSc.
Cinthy Veintimilla Marifio, de quién dia a dia aprendi algo nuevo, y que sin

duda alguna nos ha ayudado a alcanzar una meta mas.

Lissette Gabriela Suérez Lopez



AGRADECIMIENTO

Agradezco primero a Dios por haberme dado las fuerzas y la inteligencia
necesaria a lo largo de mi carrera universitaria, también agradezco a mis
profesores por cada uno de los conocimientos impartidos, en especial a Miss
Cinthy, por habernos guiado e incentivado en la realizacion de esta tesis.
Agradezco a mis Padres, abuela, hermano, hermanas, tias, sobrinas, amigos
y a Jonathan por haberme apoyado a lo largo de toda esta etapa y por haber

confiado en mi.

Grace Melissa Mora Lozano.



DEDICATORIA

Dedico este trabajo Dios. A mis padres Jorge y Carmen que siempre han
sido un gran ejemplo para mi, porque estuvieron en cada momento de mi
vida apoyandome y guidndome a tomar la mejor decisién. A mis hermanas
Erika y Joyce, porgue han estado junto a mi disfrutando los momentos felices
y consolandome en los momentos dificiles durante mi carrera. A mis amigas

y amigos que cada dia me llenaron de felicidad.

Lissette Gabriela Suérez Lopez



DEDICATORIA

Este trabajo va dedicado especialmente y con mucho amor para ti

Fiorella, por ser la luz de mis ojos y mi inspiracion. También dedico esto, a mi
Mama ya que sin tu apoyo, sin tu esfuerzo y sin tu amor nada de esto
hubiera podido ser, a mi abuela Gloria que sé que en donde estés, estaras
orgullosa de mi a mi Nafia Clara por ser mi Norte y mi ejemplo, a mi papéa por
Su paciencia, a mis tias, a mi hermano, a mis sobrinas Karellys y Pierinay a
mi Nafia Gaby y para todas aquellas personas que de una manera u otra

contribuyeron para que esto sea posible.

Grace Melissa Mora Lozano



TRIBUNAL DE GRADUACION

MSc. Julio Gavilanes Valle MBA. Cinthy Veintimilla Marifio

PRESIDENTE DEL TRIBUNAL DIRECTORA DE TESIS

MSc. Wilmer Carvache Franco

MIEMBRO PRINCIPAL



FIRMA DE LOS AUTORES

Lissette Gabriela Suarez Lépez Grace Melissa Mora Lozano



DECLARACION EXPRESA

“La responsabilidad del contenido de este Trabajo Final de Graduacién
me corresponde exclusivamente; y el patrimonio intelectual de la misma a la
Escuela Superior Politécnica del Litoral” (Reglamento de Graduacion de

Pregrado de la ESPOL).

Lissette Gabriela Suarez Lopez Grace Melissa Mora Lozano



RESUMEN

Este trabajo tiene como principal objetivo brindarle a los turistas que visitan la
ciudad de Guayaquil una Guia Gastronémica en donde ademas de encontrar
restaurantes en el que puedan degustar de nuestra comida, también

encuentren lugares que visitar.

En el capitulo uno, se estudiard la historia de la ciudad de Guayaquil, su
poblacion y su infraestructura. Ademas del turismo que estd presente y del

turismo Gastrondmico.

En el capitulo dos, se analizaran los modelos de algunas de las guias
gastronémicas que existen internacionalmente, su distribucion y los usuarios

gue estan interesados en adquirir estos ejemplares.

En el capitulo tres, se determinara nuestra oferta, es decir las guias impresas
en la ciudad de Guayaquil y las guias digitales que se ofertan a nivel

nacional.



En el capitulo cuatro, se procedera a determinar la metodologia para poder
estudiar la demanda que esté interesada en adquirir la guia que se pretende
realizar. Para determinar cual es la demanda y saber si es factible la
realizacion de este negocio se procedio a formular encuestas a los turistas.
Ademas se determiné si los turistas preferian recibir gratis esta guia o si
estaban dispuestos a comprarla, para asi determinar cuales serian nuestros

ingresos.

El Capitulo cinco, se detallara los establecimientos de alimentos y bebidas
que existen en la ciudad de Guayaquil, asi como los establecimientos de
comida tipica, ademas de conocer un poco de la historia que alberga cada

uno de los mas reconocidos platos tipicos.

En el capitulo seis se procedio a realizar el disefio de la guia de gastronomia
tipica para la ciudad de Guayaquil, donde se mostraran las caracteristicas de
la guia, asi como su estructura. Este trabajo también cuenta con un mapa
georeferenciado que ayudard a ilustrar la ubicacién de los restaurantes que

fueron seleccionados después de haber realizado las encuestas.



Finalmente en el capitulo siete, se exponen dos escenarios financieros:

e EIl primer escenario: Turistas que si estan dispuestos a comprarla
guia, en este caso podria ser tomado por cualquier persona o
empresa privada que desee realizar la inversion para que al pasar los

afos se reciba las ganancias proyectadas.

e Y el segundo escenario: Turistas que prefieren recibirla guia de
manera gratuita. Para ello es necesario que el proyecto lo financie una

entidad gubernamental

Al concluir mostramos algunas recomendaciones para la implementacién del
proyecto, las cuales las obtuvimos después de haber realizado un andlisis

acerca de este proyecto.
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INTRODUCCION

El siguiente trabajo se realiz6é con la finalidad de que los turistas que arriban
a la ciudad de Guayaquil, lleguen a conocer cada una de las especialidades
que Ecuador les puede ofrecer dentro de su variedad gastrondmica, en

especial la gastronomia costefia, de una forma rapida y eficiente.

Nuestra guia gastrondmica mostrara al turista, a través de mapas y fotos
cada uno de los lugares donde pueden ir a degustar de nuestra comida
tipica, junto a una breve descripcion, el menu que ofrece un estimado de
precios. De esta forma el turista no solo podré disfrutar del paisaje y belleza
que Guayaquil les ofrece, sino también podran conocer la cultura que alberga

la gastronomia Ecuatoriana.

Los tipos de establecimientos que estardn dentro de la guia seran
seleccionados por poseer los platos tipicos que los turistas mas prefieran,
con un estandar acorde. Cabe recalcar que esta guia serd imparcial y no

habr& opcion de sponsor.



Cada establecimiento que ingresara en la guia sera georeferenciado a través
del GPS para luego ser trabajado utilizando el programa QGIS (Quantum

GIS), el cual es un software libre y de facil manejo.

Dentro de este proyecto nuestro principal objetivo es Disefiar una guia de
gastronomia tipica para los turistas que arriban a la ciudad de Guayaquil, el

cual se podra cumplir siguiendo nuestros objetivos especificos:

e Analizar la oferta y estructura de contenidos presente en guias
gastrondémicas internacionales

e Conocer la variedad de establecimientos de comida tipica con los que
cuenta la ciudad de Guayaquil.

e Analizar la demanda interesada en una guia gastronémica

e Conocer los diferentes platos tipicos que ofrecen los establecimientos
para el deleite del turista.

e Determinar la viabilidad econémica de la guia gastronémica

Como hipétesis creemos que mediante el disefio de la guia se podra facilitar
al turista una informacién mas veraz y detallada de la gastronomia tipica que
ofrece Guayaquil, para que su experiencia en el destino sea mucho mas

satisfactoria.



CAPITULO |

ASPECTOS GENERALES

1.1. Generalidades de Guayaquil

Guayaquil, conocida también como la “Perla del Pacifico” es la capital
de la provincia del Guayas y la ciudad mas grande y con mayor nimero de
habitantes en el Ecuador. Esta ubicada en la costa del pacifico a unos 20

kilbmetros de su desembocadura en el océano pacifico (2.

[1] Enciclopedia libre Wikipedia (2011) “Guayaquil”



Mapa |. Mapa de la Provincia del Guayas
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La temperatura de la ciudad oscila entre los 28°C — 36°C, y se encuentra
dividida en 16 parroquias y 74 sectores. Guayaquil cuenta con un total de

2.350.915 habitantes (Censo poblacional 2010 — INEC).

Dentro de su historia, Guayaquil ha pasado por un largo proceso de

fundacion desde el afio de 1534 hasta el afio 1547donde se establecio



definitivamente un 25 de Julio bajo el titulo Muy noble y Muy leal Ciudad de

Santiago de Guayaquil [?,

Durante la época colonial, la ciudad comenzé su crecimiento desde el cerro
Santa Ana, y debido al auge comercial que conservé durante los primeros
afos, sufri6 muchos ataques de piratas, tales como el corsario inglés
Thomas Cavendish, el francés Jacques L'Heremite, William Dampierre, entre

otros que destruyeron la ciudad!?.

Guayaquil ademas de soportar los ataques de los piratas, también sufrio
algunos incendios. Uno de los méas grandes fue el que se suscité en el afio
de 1896 el cual comenzd en la noche del 5 de octubre y terminé en la

mafiana del 6 de octubre [2],

La ciudad sin duda ha sufrido mucho, pero asi mismo ha sabido surgir y
restaurarse de nuevo a través de los afios. Actualmente es una de las
principales ciudades del Ecuador, y cuenta con una vasta actividad

comercial.

[2] Enciclopedia libre Wikipedia (2011) “Guayaquil”



En el 2002 la revista América Economia destacO el ranking 2003 de las
ciudades que prestan mayores facilidades para emprender negocios, dentro

del cual Guayaquil obtuvo el sexto lugar 3.

Su principal medio de transporte es el publico (buses, taxis, expresos y
tricimotos), asimismo dentro de la administracion del actual alcalde Ab. Jaime
Nebot Saadi, se inaugurd el sistema de autobuses de transito rapido

Metrovia, el cual es el medio mas usado por los guayaquilefios 1.

Cabe agregar que la ciudad cuenta con el Aeropuerto Internacional José
Joaquin de Olmedo, el cual es el segundo aeropuerto con mayor afluencia de
pasajeros y fue seleccionado como el mejor aeropuerto de Latinoamérica y el

Caribe en el afio 2013B!,

Tal como se ha visto Guayaquil es una ciudad que se ha ido desarrollando
poco a poco, también cabe indicar que en el ambito turistico ha crecido tanto

nacional como internacionalmente.

[3] Enciclopedia libre Wikipedia (2011) “Guayaquil”



1.2. Turismo de Guayaquil

Guayaquil es la ciudad més poblada del Ecuador, tiene una poblaciéon de
2.350.915 habitantes (Censo poblacional 2010 — INEC), ademas podemos
decir que es uno de los puntos mas calientes e ideales para viajeros de

negocios.

A través de los afios la ciudad de Guayaquil ha ido mejorando con el paso de
las diferentes alcaldias, apuntando a ser un destino turistico, esto se ve
reflejado en los cambios que ha tenido la ciudad en cuanto al orden
levantando asi el autoestima de los ciudadanos, desarrollandose como un
destino turistico nacional e internacional, siendo sede de ferias y eventos

internacionales.

La zona céntrica de Guayaquil es una de las mas importantes de la ciudad
para el turismo tanto nacional como extranjero ya que podemos encontrar el
Malecén 2000, llamado asi por la Fundacién que realiz6 la obra, aunque su
nombre original es Malecén Simon Bolivar dentro del cual podemos
encontrar una infinidad de variedades para la venta, jardines, monumentos,

museos, miradores, etc.



Es el principal centro nocturno de esta ciudad ya que cuenta con bares,
discotecas y restaurantes, ademas esta el barrio Las Pefias que fue donde
nacio la ciudad de Guayaquil. También podemos visitar el parque historico
que cuenta con variedad de espacios verdes y animales que estan
protegidos, como el venado de cola blanca y el oso perezoso. También
podemos dar un paseo familiar por el Malecon del Salado donde podemos

apreciar la flora y la fauna que se encuentran en este lugar.

Si de turismo se trata no podemos dejar de mencionar el turismo cultural que
podemos encontrar en este lugar, como las iglesias con sus imponentes
construcciones y acabados unicos. Asi mismo cabe mencionar el Bosque
Protector Cerro Blanco, en el cual podemos disfrutar de un paisaje verde y de
la fauna a lo largo de la caminata, donde también podemos encontrar el

Papagayo de Guayaquil que se encuentra en peligro de extincion.

También podemos visitar el Jardin Botanico de Guayaquil, el cual también es
conocido como la Ciudad de la Orquidea, el cual cuenta con infinidad de

plantas y flores de diferentes especies.



Actualmente Guayaquil estd pasando por una serie de cambios para
convertirse en un punto turistico con la ayuda de la infraestructura moderna y

la tecnologia de punta.

1.3. Turismo gastronomico de Guayaquil

En Guayaquil podemos encontrar restaurantes tanto de comida nacional
como internacional. Segun Joseph Garzozi, ex director de Turismo del
Municipio de Guayaquil, el cual es una persona visionaria que cree
firmemente en el progreso turistico de la ciudad, en la guia gastronémica de

bolsillo oficial de Guayaquil dice:

Desde el punto de vista turistico y empresarial la mas importante
recordacion de todos aquellos que nos visitan en los dltimos tiempos
ha sido la del disfrute gastrondémico, considerando a la misma una
experiencia de grata recordacién y un motivo mas para volver a

Guayaquil.

Las ciudades también tienen sabores y Guayaquil es muy rica en los

mismos a través de sus platos tipicos guayaquilefios y la variadisima y



amplia oferta de platos nacionales e internacionales que se

complementan con la nueva cocinay la cocina fusion.

Dentro de los platos tipicos guayaquileiios podemos encontrar el Arroz con
menestra que es un plato preparado con arroz y fréjol canario, aunque
también se lo puede preparar con lenteja, garbanzo los cuales también son
fréjoles, adicionalmente puede llevar carne, chuleta, pollo, etc. acompafiado
de patacones, El encebollado que es un caldo de pescado generalmente de
albacora, con yuca cocida, tomate, cebolla, yerbita, y jugo de limoén, todo esto

cocinado por separado pero servido junto.

Otros platos tipicos de la urbe portefia son los ceviches de pescado, camaron
y concha, ya que esta ciudad por tener el principal puerto del pais cuenta con
una diversidad de mariscos para el deleite de las personas. El cangrejo al
ajillo, criollo, en ensalada, en arroz o en sopa también es otro plato tipico que

se consumen especialmente los fines de semana.

Para los desayunos también hay diferentes opciones como un bolén de verde
ya sea con chicharron o con pedazos de queso fresco, ademas estan las
humitas, las hayacas y las empanadas de verde que pueden ser de carne o

de queso fresco acompafiadas por una taza de café. También esta el



tradicional caldo de salchicha o de manguera y para los postres estan la
ensalada de frutas que es un jugo de naranja al que se le incorporan trozos

de frutas como: sandia, pifia, papaya, guineo, etc.



CAPITULO II

GUIAS GASTRONOMICAS

2.1 Introducciodn

Las Guias Gastrondmicas son un instrumento indispensable que
recopila informacién util para el turista nacional o extranjero, a fin de que
conozca los principales lugares donde pueden degustar la gastronomia de

un lugar.

Dentro del disefio de las guias gastrondmicas podemos mencionar que
algunas guias ademas de contar con informacion basica de los restaurantes,
como por ejemplo su ubicaciéon y horarios, también cuentan con informacion

relacionada a la forma de pago, su clasificacion (comida nacional,
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Internacional, light, cafeterias, etc.) y atractivos turisticos relativamente cerca,
para que el turista pueda encontrar el lugar indicado donde podra degustar el

plato que tanto anhela.

llustracion 1. Guias Gastronémicas

R MrCHELIN

Buenas mesas
amenos de 35€

Fuente: Pagina web oficial — El Economista.es
http://listas.eleconomista.es/gastronomia/

Toda persona que visita un destino sin duda alguna va a sentir curiosidad por
conocer su comida tipica, la cual ayuda a representar e identificar a un pais,

ya sea por el olor que esta trae o por su presentacion.

Guayaquil, una ciudad donde su principal actividad se basa en el comercio,
ofrece a sus turistas diferentes lugares donde pueden disfrutar de la

Gastronomia Costeiia.

El folleto “Memorias del primer encuentro de cocinas del Ecuador Saber con

Sabor”, nos menciona que la gastronomia guayasense es conocida por la
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calidad de sus pescados y mariscos, la diversidad de sus vegetales y el

sabor de sus frutas.

llustracién 2. Logotipo de Saber con Sabor

I

PRIMER
ENCUENTRO
DE COCINAS
DEL ECUADOR

Fuente: Pagina oficial Visita Ecuador.com

http:/travelecuadorguide.blogspot.com/

2.2 Modelos de otras Guias Gastrondmicas

Existen diferentes modelos de guias gastronémicas entre las cuales

podemos encontrar:

Guia Michelin.- Fue creada en 1900 por André Michelin y en ese momento

era una guia publicitaria que se regalaba junto con la venta de neumaticos.
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En 1920 se vende la guia y empiezan a aparecer los restaurantes por

primera vez.

En 1926 aparece la estrella para designar a los mejores restaurantes,
ademas de ser el afio de la creacion de la "Guia Regional Michelin", en 1931

aparecen 1, 2 y 3 estrellas.

Es la guia europea mas antigua de hoteles y restaurantes, ademas de ser el
nombre general que se le da a un grupo de guias turisticas que son

distribuidas por la editora francesa Michelin Edition du Voyage.

llustracion 3. Guia
Michelin

M@lﬂ |

Espana
. & Portugal

la guia
MICHELIN

Fuente: Portal de gastronomia empresarial y tendencias para foodies —
Gastroeconomy.

http://gastroeconomy.com/wp-
content/uploads/2013/11/Gastroeconomy_GuiaMochelin2014.jpg
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La guia es famosa ya que su calificacion puede ser por estrellas cuando por
diferentes parametros asignados por los jueces, se destacan en la

preparacion y esmero de los platos.

Se asignan 5 cubiertos cuando se trata del confort y servicio que tienen con
los clientes en el caso de los restaurantes o se asignan 5 casas, con el

mismo criterio pero si de hotel se trata.

Roadfood.- Es una guia gastronémica de comida rapida en Estados Unidos,
los fundadores son los hermanos Jane Stern y Michael Stern, los cuales se
han dedicado desde la década de los 70 a recopilar informacion acerca de

los restaurantes de comida rapida en Estados Unidos.

llustracion 4. Guia Roadfood

The Coast-to-Coast Guide to 500 of the Best Barbecue Joints,
Lobster Shacks, Ice Cream Parlors, Highway Diners, & Much More

Fuente: Pagina web City Beat - http://citybeat.com/cincinnati/article-
21768-showing_off cincinnatis_roadfood_scene_(part_1).html


http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Jane_Stern&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Michael_Stern&action=edit&redlink=1
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Han escrito numerosas guias acerca de las costumbres de la comida rapida y

lugares cercanos que existen en las carreteras de Estados Unidos.

Grupo Gourmets.- Es la primera empresa editora espafola especializada es
gastronomia, vinos y viajes, fundada en 1976. La cabecera especializada en
comida se llama Club de Gourmets, la cual se dedica a ver la realidad

culinaria y vinicola durante 38 afios en Espafia.

llustracién 5. Grupo Gourmets

L Guia
Gourmets
Loz Mejores Vinos de Exgefia.

29 anos

‘ e siendo la

primera

XXIX edicion

Los mejores vinos y bodegas de Espafia
4.352 vinos catados aclegas
1.318 vinos catados a degas, comentados y calificados
1.232 bodegas con todos sus Vinos

Fuente: Pagina web — Grupo Gourmets

https://www.gourmets.net/guia-de-vinos-
gourmets-2015#.VO0OrX_mG-ZO
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2.3 Distribucion de otras Guias Gastrondmicas

Las guias Gastronomicas en algunos casos son distribuidas gratuitamente al
publico como medio de difusibn para promocionar un pais, provincia o

ciudad.

En este caso los entes encargados de hacer llegar esta informacion son
entidades Gubernamentales tales como el Ministerio de Turismo y Gobiernos
Autonomos Descentralizados. También podemos encontrar guias que son
vendidas al publico en las principales librerias, museos y sitios turisticos de la

ciudad.

Por ejemplo en el Ecuador la Fundacién Municipal Turismo para Cuenca
distribuye diferentes tipos de guias y folletos de forma gratuita, entre las
cuales se encuentra la guia gastronémica de Cuenca. Esta guia se la puede
obtener de dos formas: de manera fisica, visitando las oficinas de i-Tur

(Oficina de Informacion turistica) o de manera digital ingresando a la pagina:

http://issuu.com/funturismo/docs/quia de gastronomia 2014.



http://issuu.com/funturismo/docs/guia_de_gastronomia_2014
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llustracion 6. Oficina de I-tur

OFICINA DE INFORMACION TURISTICA

593 (07) 2821 035
itur@cuenca.com.ec

Fuente: Pagina web Fundacion Municipal Turismo para
Cuencahttp://lwww.cuenca.com.ec/cuencanew/node/38

La guia gastrondmica de bolsillo Oficial de Guayaquil es un claro ejemplo de
las guias que se venden al publico general. Esta guia la podemos encontrar

en cualquier sucursal de la libreria cientifica.

Las guias gastronomicas son distribuidas con un solo fin, proporcionar al
turista toda la informacion necesaria para promocionar la cultura del lugar

para que su visita sea la mas placentera.
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2.4 Usuarios de Guias Gastrondmicas

Los usuarios de las guias gastrondmicas, principalmente son turistas que
disfrutan de conocer la cultura de un lugar en particular en cuanto a su

gastronomia.

La World Food Travel Association (WFTA) asociacion internacional lider en
turismo gastronémico realizé en Portland, Ore., USA un estudio del perfil de
los viajeros que disfrutan las propuestas culinarias en los diferentes destinos

que visitan.

Los resultados del estudio fueron publicados el 17 de Agosto del afio 2013 en
su pagina web [*l. Este estudio revelé que un 30% de los viajeros toman sus
decisiones para viajar a un destino donde cuenten con actividades

relacionadas a la gastronomia.

[4] http://www.worldfoodtravel.org/
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Mas de la mitad (51%) de los encuestados aseguraron que viajaban para
“conocer o disfrutar experiencias unicas y memorables en comida y bebida”.
En base a este estudio, dichos turistas se van a sentir interesados en adquirir
las guias gastronomicas del lugar, donde se le explique la variedad de las

delicias del lugar.

llustracion 7. Feria Gastrondmica

Fuente: Pagina web — Ministerio de Turismo del Ecuador
https://www.turismo.gob.ec/los-sabores-texturas-y-aromas-del-pais-
engalanaron-el-encuentro-ecuador-cultural-gourmet/



CAPITULO Il

ANALISIS DE LA OFERTA

3.1 Guias gastrondmica impresas presentes en el mercado local.

En el afio del 2005la empresa YelaGraphics comunicacion Visual
publicdé una guia gastronémica bajo la direccion del MSc. Sebastian Yela

Villamar.

YelaGraphics comunicacion visual, es una empresa que tiene 21 afios en el

mercado. Dentro de los trabajos que ha realizado podemos encontrar:
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Disefio de websites, marketing electronico, e-brouchers, e-books, e-
magazzine, presentaciones multimedia, Cd’s corporativos, Marketing
digital y social media, ademas de la creacién de importantes marcas y

logotipos a nivel nacional [®,

La guia que desarrollaron es de tamafio bolsillo con 134 paginas la cual
contiene informacién de los principales restaurantes, bares y cafeterias de la
ciudad de Guayaquil. Esta informacion se ofrece al publico tanto en inglés

como en espafol.

llustracion 8. Sr. Sebastian Yela

Fuente: Pagina oficial YelaGraphics — comunicacion Visual.

http://yelagraphics.com/

[5] http://yelagraphics.com/
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Para la realizacion de esta guia se contd con el apoyo de la Direccion
Municipal de Turismo de Guayaquil y se llegaron a imprimir 10.000
ejemplares con un valor de $3.50, la cual fue distribuida en librerias y lugares

turisticos de la ciudad.

La Guia Gastrondmica se promociond en la Feria Internacional de Turismo

(FITE). Este ejemplar esté dividido en cinco secciones tales como:

e Norte

e Centro

e Cerro Santa Ana

e Malecon del estero Salado y
e Sur

llustracion 9. Guia
Gastronémica de Guayaquil

Fuente: Grupo YelaGraphics

Foto tomada por tesistas.
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Al inicio de la guia gastronOmica se puede observar los auspiciantes asi
como también los créditos. Cuenta con publicidad de las actividades
proximas a realizarse en Guayaquil como por ejemplo FITE (Feria
internacional del Ecuador) y Expo libro (Feria internacional de Libro en

Ecuador) y de algunos restaurantes.

Esta conformada por un indice, explicacion de la simbologia que se podria
encontrar dentro de la guia, descripcion breve de los sitios turisticos de
Guayaquil como los malecones, parques, mercados artesanales, barrio las

Pefias entre otros.

Ademas cada seccion (norte, centro, cerro Santa Ana, Malecén del estero

salado y sur) cuenta con un mapa del sector.

Existen diferentes categorias dentro de los restaurantes que conforman la

guia gastronémica como son:

e Comida Americana
e Comida Arabe
e Comida Argentina

e Comida China
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e Comida Colombiana
e Comida Ecuatoriana
e Comida Espafiola

e Comida internacional
e Comida Italiana

e Comida Japonesa

e Comida Mexicana

e Comida Peruana

e Comida Ligera

e Baresy

e Cafeterias

Cada afo se realiza un nuevo ejemplar de la guia gastronémica de bolsillo
oficial de Guayaquil, el cual en entrevista mantenida con el MSc. Sebastian
Yela Villamar nos indicé que ellos son los Unicos autorizados en realizar la

guia para Guayaquil, ya que cuentan con una patente.

Guia Gastronomica del Ecuador.-Esta guia tiene dos versiones, la
electronica y la fisica. Se distribuye a los auspiciantes, suscriptores, chefs,

medios de comunicacién, hoteles, camaras, taxis y principales librerias.
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La guia ha sido distribuida gratuitamente suscribiéndose al

correo info@quiagastronomicaecuador.com, la cual le permitird recibir un

ejemplar en algan momento determinado o en cada edicion.

De acuerdo al administrador de la guia gastronémica del Ecuador nos
menciona que esta guia ha sido distribuida al puablico en general desde junio
del 2013, pero a partir de la nueva edicién que saldra el 1° de diciembre del

2014 se comenzara a comercializar a un precio de $6,00.

Esta guia empez6 recopilando a lo largo del pais los diferentes olores y
sabores que son lo que actualmente degustamos y poco a poco fueron
incorporando mas servicios para que las personas que utilizan esta guia se
les haga mucho més facil decidir, preparar, conocer, comprar y probar cada

una de las especialidades que ofrece el Ecuador.

La guia esta segmentada en: prélogo, Introduccion, indice y noticias,
restaurantes sugeridos, lista de restaurantes y afines en Ecuador, rutas
gastronémicas ecuatorianas, chef y sus mejores recetas, proveedores y

servicios y cupones de descuento.


mailto:info@guiagastronomicaecuador.com
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llustracion 10. Guia Gastrondmica del
Ecuador

4y Guia
Gastronomica
@ del Ecuador

Ecuador’'s Gastronomic Guide

Los Sabores dol Ecuador on
The Ecuador's Fla

o
our Pocket

Fuente: Pagina oficial Guia Gastrondmica del Ecuador
http://www.guiagastronomicaecuador.com/index.php/noticias/galeria-de-
fotografias

Esta es producto de la iniciativa de algunas personas que busca posicionar al
Ecuador como un destino turistico-gastronémico, tanto aqui en el Ecuador
potenciando el buen comer, asi como internacionalmente para que conozcan

nuestra comida y la calidad de nuestros productos.

A continuacién se va a realizar un cuadro donde se analizara cada una de las

guias antes explicadas.
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Tabla I. Diferencias y Semejanzas entre las guias impresas.

DIFERENCIAS DE LAS GUIAS GASTRONOMICAS IMPRESAS

FORMATO

CONTENIDO

GUIA

GASTRONOMICA DEL

ECUADOR
También se la
encuentren formato

digital

Tiene una lista de 10
restaurantes favoritos y
por lo tanto se
encuentra informacion
mas detallada de dichos

restaurantes.

EN EL MERCADO LOCAL

GUIA OFICIAL DE
BOLSILLO DE

GUAYAQUIL

La encontramos
impresas y a la venta

en las librerias

Los restaurantes estan
divididos por norte, sur
y centro y todos tienen

la misma informacion.
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Solo muestra Nos presenta también
CONTENIDO restaurantes. diferentes atractivos

Las medidas de la guia La guia de Guayaquil
TAMARO del Ecuador es es una guia de bolsillo

21x15cm de las cuales las

medidas 10.5 x 15

SEMEJANZAS DE LAS GUIAS GASTRONOMICAS IMPRESAS EN EL

MERCADO LOCAL

GUIA GUIA OFICIAL DE
GASTRONOMICA DEL BOLSILLO DE
ECUADOR GUAYAQUIL
DISENO Cuenta con una portada empastada y el material

para imprimir es papel couché.

En ambas guias podemos encontrar una seccion

PUBLICIDAD donde encontraremos publicidad
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3.2 Guias gastrondmicas digitales a nivel nacional.

La tecnologia avanza tan r4pido que podemos encontrar la informacion
necesaria en muy poco tiempo. Las Guias Gastrondmicas, actualmente son
un instrumento necesario que sin duda alguna nos ayuda a encontrar

informacion acerca de los restaurantes de un lugar de una forma factible.

Las Guias Gastrondmicas Digitales a nivel nacional que se pueden encontrar

son:

La Guia Gastronémica del Ecuador la cual es realizada por la empresa

HoritzoGroup, y se encuentra disponible su informacién tanto inglés como en

espaniol.

Dentro de la guia se puede encontrar los restaurantes sugeridos a nivel
nacional, rutas gastronémicas, chef y sus mejores recetas, proveedores y
servicios y cupones de descuentos. Esta guia se encuentra disponible

ingresando a la pagina web:

http://www.quiagastronomicaecuador.com/.



http://www.guiagastronomicaecuador.com/
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llustracién 11.Pagina Web de la Guia Gastronémica del Ecuador

Iniclo | Quidnes Somos | VerlaGuia | Cocinay Personajes | Publicidad | Noficlas | Cupones de Descuento | Contéctenos

Teléfono: (593-4) 232 8284

Email: info@guiagastronomicaecuador.com

-
o
s}
0
-4
[}
Q
=

Esta aqui: Inicio Buscar.
Siguenos en: n B

(ion 14 de Noviembre
()| (=] | Visto: 47145

Fuente: http://www.guiagastronomicaecuador.com/

Otra guia digital que podemos encontrar es:

Tavola.- Tavola es una de las primeras guias gastronémicas del Ecuador, su
sede se encuentra en la ciudad de Quito. Esta guia se la puede encontrar

ingresando a su pagina web http://www.tavolaecuador.com/book/1.html,

contiene informacién de los mejores restaurantes, bares y cafeterias del
Ecuador. Ademas de encontrar la guia de forma digital, en su pagina web se
podra encontrar cada uno de los restaurantes con su informacion detallada.

La pagina web con las que cuentan es http://www.tavolaecuador.com/.



http://www.tavolaecuador.com/book/1.html
http://www.tavolaecuador.com/

llustraciéon 12. P4gina Web Tavola Ecuador

® Guia de los mejores restaurantes
I VO L bares & cafeterias del Ecuador & é FRONTERA

Inicio | Restaurantes  Bares  Cafeterias  Hosterias  ; Comoserparte ?  Contacto  Login 3 Seleccionaridioma | ¥
Restaurantes uscar
Cayambe Cotacachi Cuenca Cumbaya Guayaquil B d
Isabela Galdpagos Lasso Loja Manta Mindo uscador.
Otavalo Puembo Quito Santa Cruz Tumbaco Restaurantes
Galapagos
Ciudad:
Guayaquil v
1/12(|3 Ordenar | Titulo v
Precio:

Don Francis Gourmet

- Seleccione Precio - ¥

Tipo de cocina Internacional
Ciudad Guayaquil Tipo de cocina:
servicio Para Llevar Apericana =
Argentina
Precio promedio 35,00 Artesanal
Tarjetas de [ - Tarjetas de débito Asidtica a2
Crédito
Categoria
Leermas| | Leer opiniones| (Opinar Cocisies A
3 = Entretenimiento 1
Alo World Fusion & 0.0 (0) Pargqueadero
Pascosacabalo v

Fuente: TavolaEcuador.com
http://www.tavolaecuador.com/restaurantes/

llustraciéon 13. Guia Tavola - Digital

® Guia de los mejores restaurantes
I AVO L A bares & cafeterias del Ecuador

Iniio  Restaurantes ~ Bares  Cafeterias  Hosterias ¢ Comoserpate?  Contacto  Login 3§ Seleccionaridioma | ¥

€ L D> D>

Fuente: TavolaEcuador.com
http://www.tavolaecuador.com/book/1.html



32

Tabla Il. Diferencias y Semejanzas entre las Guias Digitales presentes en el

mercado

DIFERENCIAS DE LAS GUIAS GASTRONOMICAS DIGITALES

RAPIDEZ

EN EL MERCADO LOCAL

GUIA
GASTRONOMICA DEL

ECUADOR

Para visualizar la guia
es un poco complicado
ya que se la debe
ampliar e impide que
se pueda hacer otras
cosas, ademas que se
debe ir péagina por

pagina.

TAVOLAECUADOR.COM

Esta pagina es mucho
mas rapida para acceder
a la informacion, porque
se puede buscar los
restaurantes en su
pagina web o si se desea
en la guia subida a la
pagina, se puede acceder
directamente al numero
de la pagina que se
desea ir, optimizando de

esta forma el tiempo.



CONTENIDO

IDIOMA

Como este es un
archivo no se puede
modificar conforme las
necesidades, sin
embargo cuenta con
mucha informacion

para los usuarios.

Esta guia solo Ila
podemos encontrar en

espaiiol
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Por ser un portal aqui se
puede modificar el
contenido cuando se crea
conveniente, aunque en
la guia subida como
archivo no se podra

realizar los cambios.

Podemos cambiar el
idioma, de acuerdo a las
necesidades de cada
persona dentro de la
pagina, sin embargo el
contenido de la guia se

encuentra en espaiiol.
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SEMEJANZAS DE LAS GUIAS GASTRONOMICAS DIGITALES EN EL
MERCADO LOCAL

GUIA
GASTRONOMICADEL - 11\/61 AECUADOR.COM

ECUADOR

ACCESIBILIDAD Se puede acceder desde cualquier lugar que te

encuentres y desde cualquier dispositivo.

CONTENIDO En ambas guias podemos encontrar informacion de

los restaurantes del Ecuador.

DISTRIBUCION En ambas guia podemos acceder a la informacién

sin ninguno costo a través del internet.
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VENTAJAS — CONCLUSION (GUIAS FISICAS Y DIGITALES)

Por medio del analisis antes realizado, podemos concluir que las guias

fisicas y digitales tienen las siguientes ventajas:

Las guias digitales cuenta con mayor rapidez al consultar los
restaurantes.

Las guias digitales se puede elegir el idioma que se desee leer, no hay
un limite de 2 idiomas dentro de este formato.

Por su parte la guia fisica es util con o sin internet.

En ambos casos digitales o fisicas se las puede llevar a cualquier lado
por ser de facil manejo.

Otra ventaja es que las guias digitales no se dafian facilmente ni se
deterioran.

Las guias fisicas son de facil manejo tanto para los jovenes como para

los adultos mayores.



CAPITULO IV

ANALISIS DE LA DEMANDA POTENCIAL PARA LA GUIA

4.1 Metodologia para andlisis de demanda

En la provincia del Guayas segun estadisticas proporcionadas por el
Ministerio de Turismo se han recibido 344.956 turistas en el afio 2014 lo que
representa un 7.86% de incremento al afio anterior donde se

recibieron319.814 turistas.



llustracién 14. Ingresos de turistas en el afio 2013 - 2014

Llegadas por jefatura de migracion

Primer Segundo Tercer

oct nov dic ene - dic
Jefatura 2003 2014 2013 2014 2013 2014 2013 24 2013 2014 2013 24 2013 2014
Pichincha 142,862 158.247 150.504 166634 1BA.BOB 185618 53867 59772 56.212 62978 60585 72078 A3I2926  705.327
Guayas 80950 B89.0B4 73.823 B0478 B4.892 092405 25249 24702 24318 27.063 30582 31824 319814  344.956
Carchi 64,639 70.553 43.638 55,640 47105 55792 14,805 16470 14726 14633 25627 26386 210630 239.483
El Oro 47,831 52390 29.794 36660 37184 45442 13944 16504 13305 15175 14683 17212 156741 183383
Loja 3184 3678 2540 3345 3066 5012 919 1,288 848 1.217 1011 1,186 11568 15726
Otras jefaturas 8497 17215 7343 16096 6938 14421 2543 6311 2647 6406 4310 7592 32378 6B
Total 347,963 391,167 307.642 358853 348.081 398.690 111,517 124456 112,056 127,562 136,798 156.278 1'364.057 1'557.006

Fuente: Anuario de Entradas v Salidas Intsrmacionales, IMEC
Fusnte: Informackin provtsional 2014. Dirscckin Nacionel de Migrackin.

El Oro.

El 459% de llegadas de extranjeros al pais se registran en el Aeropuerto Intermacional Mariscal Sucre que corresponde a la Jefatura Provincial de Migracion
de Pichincha, el 22% se registra en el Aeropuerto Internacional José Joaguin de Olmedo - Jefatura Provincial de Guayas, las referidas jefaturas correspon-
den al segmento aéreo, en tanto que el 27% de legadas son por via terresire, principalmente por las Jefaturas de Migracion de las Provincias de Carchiy

Inicio

Fuente: Pagina del Ministerio de Turismo — Turismo en cifras

http://servicios.turismo.gob.ec/index.php/?option=com_content&vie

w=article&id=30
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Para poder obtener el tamafio de nuestra muestra, se utilizdé la siguiente

formula:

_ ZxpxgxN

n= 2 2
e (N-1)+z’x p x q



38

Donde:

N= Poblacion total - 344.956

p = Probabilidad de éxito 0.5

g = Probabilidad de fracaso 0.5
e = Es el margen de error > 0.05

z = nivel de confianza = 1.96

Reemplazando los valores en las férmulas antes mencionadas, y realizando

los respectivos célculos, nos da como resultado 384 muestras:

(1.96)%(0.5)x(0.5)x344,956
(0.05)x(344,956-1)+(1.96)x0.5x0.5

331.295,742
863,3479

n=

n= 384
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Las personas que fueron seleccionadas para responder las encuestas son
turistas que hayan estado en la ciudad de Guayaquil con una estancia de 3
noches como minimo y que hayan degustado de la gastronomia que ofrece

nuestra ciudad.

Las encuestas se realizaron personalmente, de esta forma no solo podemos
tener informacion concreta sino que también podremos obtener opiniones de

los turistas con respecto a nuestro proyecto.

Las encuestas tuvieron lugar en el Aeropuerto de Guayaquil José Joaquin de
Olmedo, en la sala de pre-embarque nacional e internacional. Para ello se
tuvo que solicitar un permiso previamente al Ing. Gabriel Pinto, el cual es el

Gerente General del Area Comercial del aeropuerto.

Las preguntas que forman parte de nuestras encuestas seran preguntas
cerradas, algunas solo tendran la opcion de si y no mientras que en otras

podran escoger entre varias opciones.
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llustracion 15. Encuestas realizadas en el area de
pre-embarque

Fuente: Tesistas. Fuente: Tesistas.

4.2 Cuantificacion del mercado meta

La demanda que tendré la guia gastronémica sera elevada, esto es porque
de los turistas encuestados el 96% desea tener una guia gastronémica tipica
gue le muestre los restaurantes de comida tipica y asi poder conocer la
gastronomia del lugar que estan visitando, en este caso desde el inicio de su

estadia por Guayaquil.
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Dentro de las personas que no desean las guias gastronémicas, es decir el
4%, manifestd que era porque tienen familiares en la ciudad y que ellos eran
la mejor guia para conocer cada rincon de Guayaquil, incluyendo sus
restaurantes de comida tipica. Otro grupo manifestd que no se sentian

interesados en obtener un ejemplar de estos.

llustracion 16. Porcentajes de personas que les gustaria
obtener una guia gastronémica

éLe gustaria obtener una guia de
gastronomia tipica?

M Si

No

Fuente: Tesistas
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4.3 Resultados

La zona que los turistas prefieren a la hora de dirigirse a un restaurante para
degustar de nuestra gastronomia tipica, es el norte de Guayaquil, el cual

obtuvo el 47% de aceptacion al momento de realizar las encuestas.

El 29% de turistas contesto que cuando se trata de seleccionar, le es
indiferente si el restaurante queda en el norte, centro o sur de la ciudad, pero
en esta pregunta los turistas mencionaban que siempre que el restaurante
sea de calidad ellos estarian gustosos de ir sin importar el precio del plato,

siempre y cuando el precio sea de acuerdo a la calidad.

El 23% de las personas encuestadas contestaron que prefieren restaurantes
gue se encuentren en el centro de la ciudad, porque manifestaban que
después de realizar una caminata en el malecon 2000 o visitar algun
atractivo proximo a estos lugares, les gustaria disfrutar de un buen

restaurante con la comida tipica de la ciudad.

Finalmente el 1% elegirian restaurantes que se encuentren al sur de la

ciudad.
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llustracion 17. Preferencias de ubicaciéon de restaurantes

Preferencias en ubicacion de
restaurantes

M Norte
W Sur
m Centro

B Me es indiferente

Fuente: Tesistas

4.3.1 Perfil del Consumidor

Nuestro mercado principal son turistas que visitan la ciudad de Guayaquil con

un estrato social medio.

En este punto analizaremos ciertas preguntas que nos ayudaran a
determinar el perfil de nuestro consumidor, como es la edad, la importancia

gue tiene para los turistas degustar la gastronomia del lugar que visitan, la



44

frecuencia de su visita a los restaurantes y por altimo el precio que estarian

dispuestos a pagar por la guia.

Edad del Turista.-

La Edad de los turistas que llegan de visita a la ciudad de Guayaquil oscila
desde los 18 hasta los 55, teniendo mayor presencia los turistas de edades

de 26 a 35 afios con un porcentaje del 38%.

Seguido de los turistas que tienen entre 18 — 25 y 36-45 afos, los cuales
segun las encuestan realizadas tienen un porcentaje de 24%. Los que tienen
menor presencia son los turistas cuyas edades estan entre los 45 y 55 afios,

con un 14%.

Los turistas que mantienen las edades de 26 a 35 afios, son turistas que

estan interesados en adquirir los ejemplares de guias gastronémicas.
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llustracion 18. Edad de los turistas

Edad del Turista

W EDAD DE 18-25

m EDAD DE 26-35
EDAD DE 36 - 45

M EDAD DE 49-55

Fuente: Tesistas

¢, Qué tan importante es para usted probar la comida tipica del lugar al

gue visita?

Dentro de las encuestas realizadas, reflej6 que para el 50% de los turistas
que Vvisitan la ciudad de Guayaquil es muy importante probar la comida tipica
del lugar visitado, un 37% considera que es medianamente importante
conocer la gastronomia del lugar. Un 11% de los turistas opinan que es
indispensable probar las comidas tipicas del lugar al que se encuentran

conociendo.
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Ademas hubieron turistas que opinaron que es poco importante, este grupo
se encuentra representado por el 2%, De esta forma podemos concluir de
que a la gran mayoria de los turistas les gusta probar la comida del lugar

donde estan.

Cabe sefialar que los turistas que en su mayoria contestaron que es muy
importante probar la comida tipica del lugar, mencionaron que su principal
motivacion para realizar el viaje no es conocer la gastronomia tipica si no
conocer el lugar, pero que definitivamente no pueden retornar a su pais sin
antes conocer la cultura gastronémica del pais o ciudad que se encuentran

visitando.

llustracién 19. Importancia de probar comida tipica

Importancia de probar la comida
tipica de un lugar.

M Indispensable
B Muy importante
Medianamente importante

B Poco importante

Fuente:Tesistas
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¢,Con qué frecuencia visita restaurantes que ofrecen comida tipica?

En su mayoria, es decir el 80% se dirigen una vez por semana a restaurantes

que ofrecen comida tipica.

Algunos turistas que habian estado en Guayaquil solo por tres dias, nos
mencionaban que si habian tenido la oportunidad de degustar por lo menos
de un plato tipico, el cual habia llenado sus expectativas, como por ejemplo
el ceviche de camardn, el cual fue uno de los platos mayormente

pronunciado.

El 11% de los encuestados contestaron que asisten diariamente a un lugar
de comida tipica, porque su estadia no es muy larga y desean probar lo que
mas puedan dentro de su visita por Guayaquil. Algunos turistas, cuentan con
familiares dentro de la ciudad por lo que son ellos quienes les animan a

degustar nuestra gastronomia.

El 9% respondié que lo hace cada 3 dias, los turistas que respondieron que
realizan cada 3 dias, son personas que estan en la ciudad de Guayaquil por

dos semanas o tres semanas, y mayormente son turistas residentes.
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llustracién 20. Frecuencia de visita a restaurantes tipicos

Frecuencia de visita a restaurantes

W Diariamente
M Cada 3 dias

B 1 vez por semana

Fuente: Tesistas

¢,Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato tipico?

El 56% de turistas estarian dispuestos a pagar como minimo $8.00 por un
plato tipico. Este precio variaria dependiendo de la calidad del plato que se

sirvan.

El 21% de turistas en cambio pagarian $5,00 como minimo, seguido de un

porcentaje del 19% quienes pagarian $10.00. Hubo un grupo del 3% que
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pagaria otra cantidad, entre las cuales mencionaban desde los $15 como

minimo y $25 como maximo.

Esta pregunta nos ayudard a determinar los restaurantes que estaran en la

guia de gastronomia tipica.

llustracién 21. Precio de los platos tipicos

Precio por plato tipico

mS5
mS8
$10
ms 15

B Otra cantidad

Fuente: Tesistas

¢,Cuanto estaria dispuesto a pagar por la guia de gastronomia tipica?

La mayor parte del mercado (70%) esta dispuesto a pagar $ 3 por la guia
gastronémica de comida tipica, mientras que un 18% de los turistas pagaria
por esta $6. Solo un 5% de los encuestados estaria dispuesto a pagar de 8 a

10 délares por la guia.
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En este punto algunos turistas manifestaron que depende mucho de la
calidad de la guia para poder darle un precio. Los turistas que no estaban
dispuestos a pagar por la guia, manifestaban que esta deberia ser gratis

puesto que es una forma de promocionar el lugar.

llustracion 22. Precios que estarian dispuestos a pagar

Valor econdmico de la Guia

ms$3

mS6
S8

mS$10

m Otra cantidad

Fuente: Tesistas.

4.3.2Criterios de consumo

De los turistas encuestados el 31% desea adquirir la guia en el aeropuerto,
ya que por opiniones expresadas al momento de realizar las encuestas,
manifestaban que en el aeropuerto es el primer lugar donde piden
informacion acerca de la ciudad. El 27% de los turistas opté por adquirir las
guias en un supermercado, cabe sefialar que esta respuesta fue dada

mayormente por turistas residentes.
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Mientras que el 24% desea poder encontrar las guias en algun atractivo
turistico al que se encuentren visitando, debido a que muchas veces no
tienen mucha informacion acerca de los lugares proximos donde puedan

degustar de la gastronomia del lugar.

llustraciéon 23. Lugares estratégicos para distribuir la guia

Lugares estratégicos para distribuir
la guia

M En una libreria

B En un supermercado

H En el aeropuerto

B En un punto de informacion

turistica
M En algun atractivo turistico

Fuente: Tesistas.



CAPITULO V

OFERTA DE GASTRONOMIA TIPICA EN GUAYAQUIL

5.1 Establecimientos de alimentos y bebidas en Guayaquil

En esta seccion podemos encontrar restaurantes tanto de comida

internacional como nacional, asi como cafeterias.

Para poder obtener los establecimientos de alimentos y bebidas de
Guayaquil, se procedié en primer lugar a utilizar el Catastro del Guayas, el
cual fue facilitado por el Ministerio de Turismo. Este catastro fue solicitado via

e-mail y receptado de la misma forma.
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Carlo & Carla.- Esta situada en Plaza Lagos, tiene mas de 24 afios de
experiencia, su propietario es el Sr. Carlos Colombara, el nombre del

restaurante se debe a la combinacién del nombre del propietario y su hija.

llustracién 24. Logotipo de restaurante
Carlo y Carla

b

CARL® & CARLA

SPAGHETTERIA & RISOTTERIA

Fuente: Pagina Oficial de Plaza Lagos

http://www.plazalagos.com.ec/establecimie
ntos/plaza-lagos-malecon/carlo-e-
carla.aspx

Conforme fue pasando el tiempo, la clientela cambié un poco y ahora le
solicitaban desde entradas hasta postre, por este motivo el duefio hizo la

fusion de algunos de sus mejores platos con los de las rosticeria, entre otros.

El horario de atencion es de lunes a domingo, y su capacidad es para 160

personas.



Mapa Il. Ubicacién restaurante Carlo y Carla

Swret & Colive = -
CLUS COOINA
Plars Lagos

Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Carlo+e+Carla/@-2.098815,-
79.875259,17z/data=!3m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d12d89061chf3:0x92f8d39bech78e2f

llustracidn 25. Interior del restaurante Carlo y Carla

CARLO & CARLA

Fuente: Pagina Oficial de Plaza Lagos

http://lwww.plazalagos.com.ec/establecimientos/plaza-lagos-malecon/carlo-e-carla.aspx

54
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Cevicheria el Gato.- Se inicio en el 2004 y se han especializado en comida
tipica en mariscos con un toque manabita. La frescuras de sus productos es

la prioridad para ellos, su eslogan es “Del mar a su paladar”.

Este restaurante cuenta con dos locales: Uno en la Cdla. Sauces 1, av.
Agustin Freire Mz. F13 villa 3 frente al Garzocentro 2000, y otro ubicado en la

Cdla. Albatros calle pelicano oeste, solar 1 diagonal a Andrés Borbor.

Atienden todos los dias de 09:00 — 17:00. Para realizar reservas en el local
de sauces pueden comunicarse al 2231617 y su capacidad es de 120
personas, y al local de Albatros al 2286859 con capacidad para 150
personas. El precio promedio es de $12 y aceptan todas las tarjetas de

créditos.

llustracion 26. Local el Gato en la
Cdla. Albatros

Fuente: Pagina Oficial Cevicheria El Gato
http://www.cevicheriaelgato.ec/



llustracion 27. Logo del restaurante Cevicheria El Gato

Fuente: Pagina Oficial Cevicheria El Gato

http://www.cevicheriaelgato.ec/

Mapa lll. Ubicacion del Restaurante
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Fuente: Pagina Oficial de la cevicheria

http://www.cevicheriaelgato.ec/
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El rincén de San Juan.- Esta ubicado en el centro comercial las terrazas km
1.5 via a Samborondoén. Ellos tienen un ambiente informal con el cual buscan

generar una experiencia inigualable para todos sus clientes.

Cuentan con una gama de tapas elaboradas por el chef y una carta de gin
tonics y mardinis. El propietario es Alvaro San Juan que a la vez es el chef

de este restaurante.

Atienden de martes a sdbado, los horarios son: de martes a jueves de 17:00
— 24:00 y los viernes y sabados de 17:00 — 2:00 am, tiene capacidad para 35
personas, su costo promedio oscila entre los $25.00, aceptan todas las

tarjetas de crédito y la especialidad de la casa es tapas de otofio.

llustracion 28. Interior del restaurante

Fuente: Pagina oficial Guia Gastron6mica del Ecuador

http://www.guiagastronomicaecuador.com/



llustracion 29. Logotipo del Restaurante
El Rincon de San Juan

%ﬂr&n

T‘;

un ugn by

GAITROMIE-./ \

Fuente: Pagina oficial Guia Gastronémica del Ecuador

http://www.guiagastronomicaecuador.com/

Mapa IV. Ubicacion del restaurante El Rincdn de San Juan

=
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Village Plaza

[}
Sweet & Coffee

Avent J@ Cipal
30/
Las Terrazas

Chili's
;]
hchez Aguilar Supercines Entre Rios
Burger king

ondon

Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Las+Terrazas/@-2.141315,-
79.865938,17z/data=!3m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d6cfad84e5813:0xa

eadcB8eee473e4d5
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Cafeteria y Restaurante, Lounge Bar “La Bienal”.- Esta situado en la Av.
9 de Octubre 1608 y Garcia Moreno, Su propietario es Johnny Garcia Man-
Gingy su chef es Fernando Arévalo. Aqui usted podra disfrutar de
gastronomia ecuatoriana y de otros paises acompafiado de musica en vivo,
esta abierto las 24 horas de lunes a domingo. Sus numeros para realizar

reservas son 2691881 y 2395498.

llustracion 30. Logotipo del Hotel Man-Ging e interior del Restaurante

HOTEL GALERIA

Fuente: P4gina oficial Hotel Man-Ging

http://www.hotelgaleriamanging.com/

Mapa V. Ubicacion del Hotel Man-Ging
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Hotel+Galer%C3%ADa+Man-Ging/@-2.188422,-
79.891396,17z/data=!3m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d6ddf4cel0a87:0x2ccd602aa9al752b
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La Parrilla de Sol.-Cuenta con tres locales:

1. Miraflores
2. Otro local se encuentra en Quisquis 1608 y Tungurahua
3. Y su ultimo local esta ubicado en la av. Plaza Dafiin frente al hogar

San José.

Aqui podran encontrar deliciosos platos con carne y mariscos acompafiados
de un ambiente agradable y para cualquier ocasion, son especialistas en

platos tipicos, parrilladas, buffets y comida gourmet.

Atienden de lunes a domingo de 10:00 am a 24:00, el nimero para reservas
es 5129653 y cuentan con capacidad para 200 personas. El precio promedio

es de $7.00 y aceptan las tarjetas de crédito Visa y MasterCard.

llustracion 31. Restaurante Parrilla de Sol

<BaRdetas
r.,l .-1"&‘0’
18 ,{

Fuente: Tesistas
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Mapa VI. Ubicacion de la Parrilla de Sol
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/La+Parrilla+D'+Sol/@-2.163706,-
79.919652,17z/data=!3m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d727623e68027:0xd4f7c

Restaurant Sushi Isao.- Esta ubicado en Urdesa Central entre las calles
Balsamos y Victor Emilio estrada. Es administrado por su propietario el Sr.
Michiyoshi Torii, este restaurante ofrece una increible experiencia en sabores

conservando la mas pura tradicién del arte culinario japonés.

La atencion es de martes a sdbado de 12:00 a 23:00 y los domingos hasta
las 22:00.El numero de reservas es 6034160 y la capacidad es para 40
personas. Aceptan todas las tarjetas de crédito. Su especialidad es la
ensalada Isao. Se recomienda llegar con tiempo al restaurante porque
cuentan con una clientela concurrida lo cual hace que en ciertos horarios se

llene por completo, cuando esto ocurre, el restaurante tiene unos asientos de
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espera fuera del mismo para que sus comensales esperen coOmodamente la

disponibilidad de mesas.

llustracion 32. Restaurante Sushi Isao

Fuente: Tesistas

Mapa VII. Ubicacion del Restaurante Isao
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/La+Parrilla+D'+Sol/@-2.163706,-
79.919652,17z/data=!3m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d727623e68027:0xd4f7caa6139990cf
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Trattoria.- Esta ubicado en Urdesa Central en las calles Balsamos 504 entre
Ebanos y Las Monjas, Su propietario es el Ing. Renato Carié y su chef es

Jorge Macias.

Cuentan con 34 afios en el mercado, tanto la decoracién como la deliciosa
comida te transportan a la bella Italia. Cuentan con una sala VIP con

karaoke donde se puede disfrutar entre amigos.

Adicional a esto cuentan con un salén Piccolo mondo, el cual cuenta con
acabados de lujo donde usted podra realizar eventos y brindar a sus
invitados una variedad de comida internacional. Los horarios de atencién son

de lunes a domingo de 12:30 — 24:00,

El restaurante tiene capacidad de 130 personas, el Bar — Karaoke de 65
personas y el Salon de Eventos para 250 personas, el precio promedio esta
en $20.00, aceptan todas las tarjetas de crédito y sus especialidades son:

comida italiana, productos importados, mariscos y vinos.



llustracion 33. Restaurante La Trattoria
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Fuente: Tesistas
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Mapa VIII. Ubicacién del restaurante La Trattoria
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Trattoria+Piccolo+Mondo/@-2.171064,-

79.909758,17z/data=!3m1!4b1!14m2!3m1!1s0x902d6df2c1ed2637:0x5935b5991bfbf
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El Grand Hotel Guayaquil.- Esta ubicado en pleno centro de la ciudad de
Guayaquil, en las calles Boyaca y clemente Ballén. Su gerente se llama Gino

Luzi, su chef es Cesar Pizarro.

Aqui podemos encontrar desayunos y almuerzos tipo buffet y de jueves a
sdbados podemos disfrutar de las noches guayaquilefiisimas. Ademas
cuentan con una variada carta de comida internacional y festivales

especializados.

La musica del trio “Los Mensajeros Andinos” ha convertido este lugar en un
punto de encuentro entre amigos y sitios de negocios. Esta abierto las 24

horas, tiene capacidad para 100 personas.

El precio promedio es de $20.00, aceptan todas las tarjetas de crédito. Las

especialidades son:

- Buffet de cocina Ecuatoriana

- Festivales de comida internacionales
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llustracion 34. Grand Hotel Guayaquil

Fuente: Tesistas

Mapa IX. Ubicacion Grand Hotel Guayaquil
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Marrecife.- Se encuentra en la ciudadela Guayaquil, Mz. 3 solar 8 atras del
centro empresarial las camaras, su chef es Ivan Grain Mejia. Esta empresa

brinda sus servicios desde el 2007, ofreciendo platos con mariscos frescos.

Es un restaurante de gran tradicion familiar que cuida minuciosamente la
atencion personalizada del cliente. El horario de atencion es de martes a
domingo de 9:30 a 17:00. Tiene capacidad para 150 personas, el precio
promedio es de $12, aceptan todas las tarjetas de crédito. Las

especialidades son:

- Comida tipica ecuatoriana

- Comida internacional a base de mariscos

llustracion 35. Restaurante
Marrecife

Fuente: Tesistas
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Unipark.- Esta ubicado en clemente Ballén 406 y chile, el gerente es Carlos
Cruz, el chef es Cesar Maldonado Cuentan con 4 restaurantes de comida
variada, Uno de ellos es el Unicafé que brinda buffet de comida ecuatoriana e

internacional.

Unideli, es para tomar un refrigerio dulce o salado, El Sushi bar es donde

podran disfrutar de mariscos frescos, preparados al estilo asiatico.

El Unibar, es perfecto si buscas relajarte o solamente un lugar pasar el rato
con sus amigos. El horario de atencion es de 6:00am a 24:00. La capacidad
maxima es para 100 personas, aceptan todas las tarjetas de crédito. Las

especialidades son:

- Buffet de cocina ecuatoriana

- Festivales de cocinas internacional y sushi

llustracion 36. Hotel Unipark

Fuente: Tesistas
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Mapa X. Ubicacién Hotel Unipark
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Unicentro/@-2.193893,-
79.88297,17z/data=!3m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d6e7a2aa2f017:0x3dbba0728b6278
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Rachy’s.- Cuentan con dos locales:

El primero esta ubicado ciudadela Ferroviaria, av. 2da niamero 109 y calle
séptima y otro esta ubicado en Urdesa Central, en av. Las monjas#303 y

calle 4ta. Su gerente es la Sra. Betty Sanchez.

Este restaurante se inicid6 en el afio 1977, su primer local fue el de la
ciudadela ferroviaria, el nombre se debe al fundador que fue Armando

Mendoza a quienes todos conocian como Rachy.
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Adicional cuenta con una salon de eventos en la ciudadela Ferroviaria. Los
horarios de atenciéon son los lunes de 12:00 a 16:00 y de martes a domingo
de 12:00 a 23:30. La capacidad del local de la ferroviaria es de 180 personas
y el de Urdesa para 70. El precio promedio de los platos es de $10.00.

Aceptan todas las tarjetas de crédito y su especialidad son los mariscos.

llustracién 37. Restaurante Rachy's

Fuente: Tesistas

200 Millas.- Estd ubicado en Costanera 1250 y Victor Emilio Estrada, la
especialidad es comida peruana fusionada con gusto ecuatoriano y mariscos.
Ofrecen una gran variedad de mariscos, entre sus platos estan: conchas

asadas, parihuela, risotto de mariscos, tacu de mariscos y pulpo a la plancha.

Su propietaria es Eliana Pozo, quien a la vez es la administradora y cuentan
con 30 afios de experiencia en Machala ya que fue alla donde se iniciaron y

ahora estan presentes también en la ciudad de Guayaquil. Entre los platos
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gue se ofrecen estan: el bicentenario, madera de guerrero, la ronda y manso

guayas. El numero de contacto es 5106740

llustraciéon 38. Restaurante 200 millas

Fuente: Pagina oficial del Universo

especiales.eluniverso.com

Mapa Xl. Ubicacion Restaurante 200 millas
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/200+Millas/@-
2.161694,-
79.917694,17z/data=13m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d6d884054e
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Alameda de Chabuca.- Esta localizada en la Av. Francisco de Orellana y su
especialidad es la comida peruana. Su propietaria Maria Esther Rangel y su
administrador es su hijo Alexander de la Rosa los cuales son de origen
peruano. Este negocio se inici6 después de que dos semanas de haber
llegado a Guayaquil sufriera la pérdida de su hijo menor y haber quedado en
la ruina, entonces decidio iniciar un pequefio negocio puesto que sabia

cocinar muy bien.

Poco a poco el negocio fue creciendo, en el cual las mas vendidas eran las
empanadas limefias de pollo al horno, este lugar también les dio la
oportunidad a muchos jovenes de trabajar medio tiempo antes de asistir a

sus clases de la universidad, los cuales ahora son profesionales.

llustracion 39. Restaurante Alameda de Chabuca

Fuente: Pagina Oficial Skyscrapercity

http://www.skyscrapercity.com/showthread.php?t=1576682&page=11
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Mapa Xll. Ubicacion de Restaurante
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https://www.google.com.ec/maps/place/San+M
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Anderson.- Esta situado en Victor Emilio Estrada 505 e/ Ebanos y Las
Monjas, la especialidad es comida gourmet y mariscos. Anteriormente este
se encontraba en el antiguo barrio del Salado, alrededor del afio 19 en donde

desde el primer dia se especializé en comida francesa e internacional.

En el aino de 1996 cuando el sector de Urdesa se estaba desarrollando la

mayor demanda gastrondmica de la ciudad decidieron trasladarse a este



sector de la ciudad, luego de esto volvieron a trasladarse a otra direccion

dentro de Urdesa mismo que es donde actualmente se encuentran

llustracion 40. Restaurante Anderson

Fuente: Tesistas
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Restaurante+Anderson/@-2.170607,-
79.909213,17z/data=!3m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d6df2b9ba3fcf:0x616dfa0309f8c59f

Brasa Brasil.- Ubicado en la calle Carlos Julio Arosemena atras del Alban

Borja, la especialidad es Rodizio. Lleva 15 afios en el mercado local, pese a

74



75

que en el afio 2008 recibié una transformacion por la cual cambié desde la
administracion hasta el menud. El nombre fue debido a que en Brasil hay un
lugar que lleva el mismo nombre y decidieron traer esa comida a nuestro
pais, cabe recalcar que los duefios de este escogido por sus propietarios

restaurante son de origen ecuatoriano.

Lo que llama la atencion de este lugar es su buffet y la manera de servir a los
clientes, a los cuales se les da una ficha, cuando esté del lado verde es para
indicarle a los meseros que pueden servir lo que quieran y cuando la ficha
esta del lado rojo es para que los meseros ya no sirvan mas. Este buffet tiene

un valor de 18.00 incluido los impuestos.

llustracion 41. Restaurante Brasa Brazil
2 [ =

Fuente: Pagina oficial del Miss Continente Americano

http://www.missamericancontinent.com/home/index.php?option=com_
frontpage&Ilimit=7&limitstart=469&date=2015-03-01
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Mapa XIV. Ubicacion de Restaurante Brasa Brazil
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Brasa+Brazil/@-2.167949,-
79.915554,17z/data=!3m1!4b114m2!13m1!1s0x902d6d8b0ee61db9:0xf71

El Fortin.- Esta ubicado en las calles Chile y 10 de Agosto, su especialidad
es cocina Mediterranea. Es uno de los mas importantes centros
gastronémicos de esta ciudad, es ideal para almorzar o cenar, ya que brinda

una variada seleccion de platos nacionales e internacionales.

Este lugar ha sido galardonado con el premio “Gran Collar Gastronomico
Internacional”. Es visitado por ejecutivos de élite empresarial, politica o social

que viven o visitan la ciudad de Guayaquil.
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llustracion 42. Restaurante El Fortin

Fuente: Pagina Oficial del Hotel Continental.com.ec

http://www.hotelcontinental.com.ec/es/el-fortin

Mapa XV. Ubicacion Restaurante El Fortin
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La Fondue.- Se encuentra en 9 de Octubre y Garcia Moreno en el Hotel Oro
Verde, la especialidad es la cocina Suiza. Aqui podemos encontrar una
combinacion de quesos, chocolates, frutas y vinos los cuales dan origen a los

restaurantes con una de las especialidades de ese pais el cual es la fondue.

Es el restaurante mas antiguo que ofrece esa especialidad desde hace 35
afos, la receta viene de un chef suizo y hasta ahora se mantiene. En este
restaurante incluso se hacen actividades conmemorativas cuando son las

fiestas de este pais.

llustracién 43. Restaurante La Fondue (interior)

Fuente: Pagina Oficial del Hotel Oro Verde — Seccién
Gastronomia

http://www.oroverdeguayaquil.com/es/gastronomia/la-
fondue#tprettyPhoto
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Café de Tere.- Tiene 4 locales ubicados en La Garzota, La Alborada, Urdesa
y Via a la Costa en los que se ofrecen desayunos tradicionales como
bolones, bistec, tigrillo, jugos naturales, café con leche y también cuenta con

servicio a domicilio.

Su propietaria es la sefiora Teresa Castro quién después de renunciado a ser

enfermera porque el sueldo no era bueno, decidié emprender este negocio,

Por lo cual empez6 a vender los bolones desde la ventana de su casa en la

Alborada.

Ahora cuenta ahora con 3 locales tiene 10 afios con este negocio, dandoles

empleo a mas de 25 personas.

llustracion 44. Restaurante Café de Tere

Fuente:Tesistas
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Mapa XVI. Ubicacion de Café de Tere
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/El+Caf%C3%A9+de+Tere/@-2.150984,-
79.891719,17z/data=!13m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d6da0ae39470b:0x1daa7bbfe238a325

Aqui esta Marcelo’s.- Ubicado en el centro de la ciudad, su direccion es
Esmeraldas y 10 de Agosto, la especialidad de este restaurante es la comida
tipica ecuatoriana. Su propietaria es la Sra. Mariana Molina quien es oriunda
de Galapagos de la Isla San Cristdbal y ya tiene 25 afios deleitando el
paladar de los guayaquilefios con los mas exquisitos mariscos de la Costa

ecuatoriana.

Empezo6 preparando ceviche de ostion en la casa de su mama los fines de
semana, posteriormente se mudoé a las calles Vélez y Esmeraldas con sus
suegros, quienes ya habia iniciado con el negocio de los mariscos, pero no

tenian mucha acogida.
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Escuchando consejos de vecinos y amigos decidié seguir preparando los

ceviches de ostiones con una mesita pequefia, metida en zaguan con un

fogdn y esto es lo que hoy en dia se convirtiéo en Aqui esta Marcelo

llustracidon 45. Restaurante Aqui esta Marcelo

Fuente: Tesistas
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Puerto Moro.-Sus propietarios son Luis y Mauricio Aguirre, quienes en el
afio 2007 iniciaron un pequefio negocio con la idea de vender jugos,

tostadas, sanduches, piqueos, etc.

Pero a medida que el tiempo fue pasando fueron pensado en algo mas
grande y empezaron a complementar lo que tenia con un restaurante donde

se vendan platos tipicos.

Poco a poco este negocio fue creciendo hasta que tuvieron que buscar un
local mas grande ubicado en Urdesa y tiene capacidad para 60 personas y

asi fue como naci6 el primer Puerto Moro carnes y maricos al carbon.

llustracion 46. Restaurante Puerto Moro

Fuente: Tesistas
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Mapa XVIIl. Ubicacién de Restaurante Puerto
Moro
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https://www.google.com.ec/maps/place/Puerto+Moro/@-
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Una vaca sobre el tejado.-Empezd hace 4 afios en Puerto Azul, pronto sus
propietarios les parecié que era tiempo de abrir otras sucursales, ahora

cuenta con varios locales como son:

e Puerto Azul: C.C. Puerto Plaza, local # 9 (cuentan con servicio a

domicilio) Sus teléfonos son: 0994563000 / 042993396.
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e Urdesa: C.C. Aventura Plaza, locales # 1 y 36 (Cuentan con servicio a
domicilio) Sus teléfonos son: 0982685699 / 2220005 / 2203610 /

2203595.

e Samborondon: C.C. La Torre, locales # 6 y 7, (cuentan con servicio a

domicilio), sus teléfonos son: 0988404004 / 2835853.

e C.C. Plaza Navona, local D-100.

llustracion 47. Restaurante una Vaca sobre el tejado

Fuente: Tesistas
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Mapa XIX. Ubicacion de Restaurante Una vaca sobre el
tejado
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https://www.google.com.ec/maps/place/Una+Vaca+en+el+Tejado/
@-2.17292,-
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x9c0052e535c51da

La Canoa.- Su direccion es en Chile y Escobedo (Hotel Continental), su
especialidad es la comida tipica ecuatoriana. Su chef es José Loor quién
ingreso trabajando como mesero y aunque no estudid, aprendio el oficio de la
mejor manera, esta cafeteria es la pionera en ofrecer platos tipicos como:

caldo de manguera, secos de gallina y chivo, guata, entre otros.

Funciona desde el afio 1974 y desde entonces han ofrecido al publico la

mejor comida tipica y goza de mucho prestigio y popularidad entre los
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guayaquilefios y turistas, lo encontramos abierto al publico las 24 horas del

dia los 365 dias del afo.

Ellos pensaron en esta cafeteria cuando veian que en las madrugadas las
personas se acercaban a comer en las carretillas que estaban en el malecon,
entonces esas fue la esencia que ellos captaron cuando abrieron sus

puertas.

llustracion 48. Restaurante La Canoa

Fuente: Tesistas
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Mapa XX. Ubicacion de Restaurante La Canoa
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Hotel+Continental/ @-2.195153, -
79.882908,17z/data=!3m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d6e7a3516de37:0xb968
0f62ff22d8e1

Cocoldn.- Tiene dos locales uno ubicado en el centro (Pedro Carbo y 9 de
Octubre) y otro situado en el Norte (Av. Francisco de Orellana — Kennedy
Norte), su especialidad es la comida ecuatoriana. La decoracion del lugar
mantiene un toque tradicional con olla y sartenes colgados en la pared. Asi

mismo tiene en cada mesa hay lamparas grandes que parecen tamaleras,

Este negocio ya lleva 7 afos.
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llustracion 49. Restaurante Cocolon

Fuente: Tesistas

Mapa XXI. Ubicacion de Restaurante Cocol6n
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Cocol%C3%B3n/@-2.164205,-
79.896349,17z/data=13m1!4b114m213m1!1s0x902d6dbdfla7bd65:0xbc535
edb4769a006
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Comidas de Victor.- Tiene 2 locales ubicados uno en el Norte (Alborada
12ava) y otro ubicado al Sur de la ciudad exactamente en el Centro

Comercial Riocentro Sur, la especialidad es comida tipica ecuatoriana.

Es una cadena de restaurantes que cuenta con aproximadamente 19 afos
de experiencia en el mercado y cuenta con 18 locales, este negocio se inicio
en el afo 1995 esto surgié como ideas de dos amigos que cada dia tratan de
ser los mejores en el medio, se caracteriza especialmente por la sazén,

cuenta con servicio a domicilio. El correo es recepcion@comidasdevictor.com

y el nimero de teléfono es 2279733.

llustracion 50. Restaurante
Comidas de Victor

Fuente: Tesistas


mailto:recepción@comidasdevictor.com
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Mapa XXII. Ubicacion de Restaurante Comidas de
Victor
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Comidas+de+Victor/@-
2.143392,-
79.893067,17z/data=!3m1!4b1!14m2!3m1!1s0x902d6d0c4c7a91ab:0xd93
f2d1837cdb7bc

Cafeteria Boloncetro.- Esta ubicado en Esmeraldas y Rosendo Avilés, la
especialidad de esta cafeteria es cocina ecuatoriana. A las 02h30 en el local
de Karina Hidalgo y Xavier Romero se empieza a preparar la masa para los
bolones, en bandejas diferentes estan el queso fresco y el chicharon que

sirven de relleno para la masa de verde o de maduro.

Para la preparacion de los bolones cuentan con 7 empleados, los cuales
desde hace 6 afios trabajan juntos en este negocio que es uno de los mas

concurrido en la ciudad.
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El negocio empezo porque el Sr. Xavier Romero trabajaba con un amigo en
un lugar donde vendian bolones y decidié independizarse. Junto con su

esposa empezaron el desafio en el afio 1998 y dos afios después le negocio
fue todo un éxito.

llustracion 51. Cafeteria Boloncentro

Fuente: Tesistas
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Boloncentro+2000/@-2.214491,-
79.901634,17z/data='3m1!4b1!14m2!3m1!1s0x902d6e39430f0fc5:0x733112c8
76eda6d5
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Cangrejal Manny’s.- Esta ubicado en la ciudadela Miraflores 112 y calle
primera, ofrece cangrejos criollos desde $3.55 hasta $10.95 y cangrejos al
ajillo desde $4.10 a $12.30, también podemos encontrar encocado de
cangrejo y sopa de cangrejo a $10.10. Los teléfonos para comunicarse son

2385791 y 2691262. Su horario de atencion es de lunes a domingo a partir
del mediodia.

Durante la veda ellos se concentran en la venta de otros mariscos ya que

otra de las especialidades de la casa son las conchas gratinadas y parrillada
de mariscos.

Este local atiende a 200 personas y se vende un promedio de 400 cangrejos

diarios, ademas este restaurante no cuenta con parqueo para sus clientes.

llustracién 52. Restaurante Manny's
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Fuente: Tesistas
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Mapa XXIV. Ubicacion Restaurante
Manny's

El Chalan \f) \]) 2 Red Crab

=) O O
‘_J Q \Q\’O /,",
@ Cangrejal Manny's

7,
S,

Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Cangrejal+Manny's/@-
2.1668194,-
79.9182356,15z/data=!4m5!1m2!2m1l!1srestaurante+manny's+gu
ayaquil'l3m1!1s0x902d7275c611b33d:0xc367593113464b69

Lo Nuestro.- Esta ubicado en Urdesa, en Victor Emilio Estrada e Higueras,
los horarios de atencion son de lunes a jueves de 12:00 — 15:00 y 19:00 —
24:00 y de viernes a domingo de 12:00 — 24:00, su especialidad es el piqueo

tipico y la corvina guayaca.
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Este restaurante nos brinda historia y costumbres gastronémicas que han ido
de generacién en generacion, cuenta con una selecta variedad de platos
tipicos y mariscos, como tematica en su local presenta colgadas en las
paredes noticias y recortes de la época las cuales crean ambientes donde se
puede recordar parte de nuestra historia y recordarla a través del tiempo. Lo
nuestro esta presente en Guayaquil desde 1993 brindandonos un ambiente
calido y pintoresco en donde podemos degustar lo mejor de la comida tipica

ecuatoriana.

Todo esto hace que en el restaurante lo nuestro, todo esto hace que
podamos vivir en el restaurante lo nuestro una experiencia Unica e

inigualable en donde los recuerdos y los clientes son los protagonistas.

llustracion 53. Restaurante Lo Nuestro

Fuente: Tesistas
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Mapa XXV. Ubicacion Restaurante Lo
Nuestro
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Red Crab.- Se encuentra en Urdesa desde abril de 1997 dia en el cual abri6
sus puertas, aqui podemos deleitarnos con una variedad de mariscos y
cangrejos. Este restaurante se ha convertido en una tradicion culinaria dentro
de la ciudad de Guayaquil, la prueba de esto son los mdltiples clientes que
regresan al sitio porque se van satisfechos por la atencion la variedad de los
platos y la célidas en el servicio. Entre los platos que podemos encontrar se

encuentran los siguientes:

e Especialidades de cangrejo
e Ceviches

e Langostinos



Pescado
Camaron

Carnes y pollos y platos tipicos
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llustracion 54. Restaurante Red Crab

Fuente: Tesistas
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Pigue y Pase.- Este negocio comenzé en el jardin de una casa donde
empezaron preparando arroz con menestra de lenteja, carne asada y
patacones. Un afio mas tarde ya ocupaba la sala de una casa mas un cuarto
para negocio, para el afio de 1976 ya el restaurante se habia ampliado, con
el pasar de los afios fueron creciendo e incorporando nuevos platos al menu
hasta que decidieron dar un gran paso cambiando la imagen y el manejo
comercial lo que dio como resultado que para el 2011 cuenten con 5
restaurantes y 2 locales exprés. Cada establecimiento cuenta con sus

respectivos horarios de atencién como son:

e Av. Alejo Lascano 1617-19-21 entre Carchi y Tulcan, Barrio Orellana.
Horarios: Lunes a Jueves 12:00 am a 11:00 pm y viernes a domingo
de 12:00 am a 12:00pm.

e Aventura Plaza — Av. Las monjas, centro comercial aventura plaza
local #3. Horarios: Domingo a Jueves de 12:00 am a 11:00 pm y
viernes y sabados de 12:00 am a 12:00 pm.

e Urdesa central, Datiles y calle primera (esquina). Horarios: Domingo a
jueves de 12:00 am a 11:00 pm, viernes y sabados de 12:00 am a
12:00 pm.

e Km 1 via zamboronddn, centro comercial Piazza Samborondon local #
14. De lunes a domingos 12:00am a 11:30 pm.

e C.C. Mall del Sur, patio de comidas, Av. 25 de julio y José. Horarios de

Domingo 11:00am a 10:00pm.
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Km 1 % via zamborondon C.C. Village Plaza. Horarios de lunes a
jueves y domingos 10:00 am a 10:00 pm y viernes y sabados de 10:00
am a 11:00 pm. Para pedidos a domicilio se puede llamar a: 1800-

piqueypase o 1800-747839.

llustracion 55. Restaurante Pique y Pase

Fuente: Tesistas

Mapa XXVII. Ubicacion del Restaurante
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Pique+%26+Pase/@-2.1713878,-
79.9070072,18z/data=!4m2!3m1!1s0x902d6ded71f38c35:0xbf07f063139
7fc5b
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La Preferida.- Su propietaria es la Sra. Elena Morales, empez6 a vender
fritada hace 30 afios en Alcedo y Esmeraldas, en este lugar las personas que
acuden se sirven del plato de fritada acompafado de cerveza bien helada y

un fondo musical que son baladas interpretadas por lagarteros.

Ellos no tenian un nombre establecido para el local hasta que un dia un
grupo de clientes le regalaron un letrero que decia la preferida, este fue
colocado en el negocio y desde entonces este lugar es llamado asi. Su
horario de atencién es de lunes a viernes de 9:00 am a 9:00pm y su niamero

de teléfono es 2372966.

llustracion 56. Restaurante La Preferida

Fuente: Tesistas
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Mapa XXVIII. Ubicacion de Restaurante La
Preferida

Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Esmeraldas,
+Guayaquil+090311/@-2.1951104,-
79.894778,19z/data=14m2!3m1!1s0x902d6e73420a
a4e9:0xf085d3e4c9630ddb

Las Costillas de Nico.- El negocio empezd hace 25 afios con la familia
Calles Andrade los cuales eran propietarios del famoso local los toros
asados, pero en el 2009 decidieron darle un giro al negocio y fue cuando
pusieron el primer local de Costillas de Nico, el cual esta ubicado en el centro
en unas de las principales avenidas de la ciudad de Guayaquil Av. 9 de
Octubre entre Av. Quito y Machala, el nombre del negocio se debe a uno de
los hijos de la familia que es quien aparece en todos los letreros de los

restaurantes.
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En este negocio diariamente pueden llegar a vender entre 150 y 200 costillas
al dia, ademas de chuletas carnes pollos y corvina asada que son otras de
las especialidades del lugar. Su horario de atencion es del 12:00 am a 22:00
y su precio promedio es de $6.54, la especialidad es la comida tipica

ecuatoriana.

llustracion 57. Restaurante Las Costillas
de Nico

Fuente: Tesistas

Mapa XXIX. Ubicacion de Restaurante Las Costillas
de Nico
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htto://www.eluniverso.com/noticias/2014/06/10/nota/3058351/nico-prepara-costillas-ahumadas-cerdo
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Sweet & Coffee.- Esta idea inicid por el afio de 1997 cuando sus duefios
Richard Peet y Soledad Hanna eran novios, y ella le preparaba unos
deliciosos postres, entonces al casarse decidieron crear un lugar donde
especialmente se sirvieran cafés y postres, fue asi que abrieron su primer

local en el C.C. Mal del Sol con un equipo de 15 personas.

Ya son mas de 15 afios, en el que a sus clientes les hacen vivir una
experiencia Unica teniendo ellos como prioridad la calidad en sus productos y

un ambiente agradable para sus clientes y colaboradores.

Entre sus productos se encuentran cafés Expreso, Americano, Frappelatte,

Mocachino, Capuchino.

Ellos también cuentan con la denominada universidad del café, en donde
forman y capacitan los diferentes perfiles de los colaboradores que trabajan
con ellos. Fue creada en el afio 2008, en la cual durante los diferentes
modulos ellos verdn temas como: Servicio al cliente, liderazgo vy
administracion. Cuentan con 34 locales en Guayaquil y 12 en Quito,

empleando a mas de 650 personas.
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llustracion 58. Cafeteria Sweet and
Coffee

Fuente: Tesistas

Mapa XXX. Ubicacion de
Cafeteria Sweet and Coffee
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El Aguacate.- Esta ubicado en Av. Las Monjas y calle 4ta. El nimero de
teléfono es 6018777. EI mena que ellos principalmente ofrecen consta de
una gran variedad de comida de a costa y de la sierra, en su carta habitual
siempre incluye el locro de papas con camarones y mariscos y de postre el

helado frito.

Abrié sus puertas en el 2009, el nombre se debe porque el aguacate es el
acompafante que se sirve junto con todos los platos que constan en el
mend, el restaurante tiene 3 zonas: exteriores, dentro del local y una zona

VIP la cual no tiene ningun valor adicional.

Su decoracién es rastica con mesas de madera y la iluminacion es tenue
adicionalmente el local se encuentra decorado con aguacates los cuales se
visualizan en todo el restaurante. La especialidad de la casa es el Tuco
Marinero que tiene un valor de $11.00, este es un plato que contiene arroz de
mariscos acomparfado de cualquier ceviche a la eleccion del cliente, servido
dentro de un aguacate. Las bebidas van entre los $3.00 hasta los $12.00. El
horario de atencién es de 12:00 pm a 20:00 pm. Los precios oscilan desde

$6.00 a $15.00.
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llustracidon 59. Restaurante El Aguacate

Fuente: Tesistas

Mapa XXXI. Ubicacion Restaurante El
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Cebiches de la Rumifiahui.- Ellos empezaron como muchos de los
negocios que existen, la habilidad innata que ellos tienen para preparar estos

ceviches les hizo pensar en que deberian empezar este negocio.

En el afio de 1985 en la ciudadela Rumifiahui ciudad de Quito fue donde
empez6é todo, los primeros clientes los llamaron los cebiches de la
Rumifiahui, su esfuerzo, dedicacion y la calidad de sus productos fue lo que
hizo que con apenas solo 2 afios sean reconocidos en la ciudad de Quito.
Con el paso de los afios la demanda fue creciendo de una manera
extraordinaria, lo que hizo que en el afio de 1992 se abra un segundo local

en Nazaret — Quito.

En el afio de 1993 se abri6 un tercer local en el Quicentro Shopping y
seguido de estos se fueron abriendo nuevos puntos de ventas, primero en la
ciudad de Quito y luego en Ibarra, Cuenca, Guayaquil, Riobamba y Ambato.
Los tres primeros negocios fueron un éxito y como fueron un referente

pudieron replicar el negocio bajo el concepto de franquicia.

Su propietario el Sr. Castro enfatiza en la necesidad de cuidar su marca y

piensa que la Unica forma de hacerlo es trabajando codo a codo. Hoy en dia
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mantienen sus locales propios, mas de una decena estan bajo el concepto
de franquicia societaria y el resto son franquicias. Actualmente esta cadena
consta de 30 locales, 22 en Quito, 3 en Guayaquil, 2 en Ibarra, 1 en Cuenca,

1 en Riobamba y 1 en Ambato.

llustracion 60. Restaurante Los Cebiches de la
Rumifahui
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Fuente: Google Maps

https://www.google.com.ec/maps/place/Los+Cebiches+de+la+Rumi%C3%Blahui/@-
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79.906881,17z/data=!3m1!4b1!4m2!3m1!1s0x902d6ded979ch69:0x21485527cb7c50c3



108

Asia.- Fue el primer restaurante chino inaugurado en la ciudad de Guayaquil,
El Sr. Jacinto y Alicia Wong junto con un socio han deleitado por mas de 60
afos a los ecuatorianos. El salén Asia fue el pionero en servicio a domicilio y
lo hacian en bicicleta o en bus, ya que en ese entonces Guayaquil no era una
gran urbe como en la actualidad. El chaulafan se ha convertido en uno de los
platos preferidos de los ecuatorianos. Los descendientes contindan
ofreciendo la misma exquisitez a sus clientes la cual es herencia de sus

padres. Cuenta con 5 locales:

e Urdesa

e Centro

e Mall El Fortin
e Alborada

e 9 de Octubre

Cada uno de los locales cuenta con sus respectivos horarios de atencion:

e Centro:11:00 - 21:00

e Mall El Fortin: domingo a viernes de 11:00 — 21:00 y los sabados de
10:00 — 22:00

e Urdesa: 12:00 a 22:30

e Alborada: Domingo a jueves 12:00 — 22:00 y viernes y sabados de

12:00 — 23:00
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9 de Octubre: Lunes a sabado de 11:00 — 23:00 y domingos de 11:00

—22:00

llustraciéon 61. Restaurante Asia

Fuente:Tesistas

Mapa XXXIII. Ubicacion de Restaurante Asia
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La tablita del Tartaro.- Esta es la idea de 2 jovenes ecuatorianos que nace
en el aflo 1996 ya que identificaron la necesidad de que haya una comida
sana y a precios accesibles. Es asi como nace la marca de la Tablitagroup

Cia. Ltda. Cuyas caracteristicas son calidad y rapidez en el servicio.

Inicialmente la idea fue estar en el patio de comida de los centros
comerciales pero al no abastecer la demanda inaugura los restaurantes la

tablita del tartaro con la misma filosofia la cual es rapidez y calidad.

llustracion 62. Restaurante La Tablita Del
Tartaro

Fuente: Tesistas



111

Mapa XXXIV. Ubicacién La Tablita del
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Frutabar.- Sus propietarios son Rodolfo Calderén y Fabrizio Semiglia, los
cuales iniciaron el negocio el 7 de julio del 2000. El lugar cuenta con una
decoracibn muy armoniosa y Unica, los primeros sanduches que se

vendieron fueron el de pollo llamado vikingo y el vegetariano llamado kamali.

En el afio 2010, después de haber escuchado varias sugerencias deciden
incorporar a su menu cocteles de frutas. En el afio 2013 el IEPI le atribuye el

reconocimiento a Frutabar de “La apariencia distintiva” cuya validez es oficial
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e internacional y muy pocas empresas de Ecuador la poseen. En la
actualidad Frutabar cuenta con 3 restaurantes y su eslogan es “La amistad
siempre gana” el cual fue patentado. Dentro de los principales platos

podemos encontrar:

e Hamburguesas
e Sanduches

e Humitas

e Jugosy batidos

e Cocteles

llustracion 63. Restaurante Frutabar

Fuente: Tesistas



113

Mapa XXXV. Ubicacién Restaurante
Frutabar
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La Parrillada del Nato.- Tiene 25 afios en el mercado nacional, su
propietario es Eduardo “el fiato” Garcia un ex futbolista uruguayo. Empezo
con 8 empleados, pero a las 2 semanas de haber iniciado el negocio por la
gran aceptacién tuvo que contratar a 40 mas, hoy su negocio genera empleo
a 300 personas. En sus inicios el dedico 20 horas de trabajo diario cuando
montd el primer restaurante en Urdesa, lo que con el pasar del tiempo lo

convirtié en el duefio de otros 6 locales que se encuentran en:

e Urdesa
e Alborada

¢ Kennedy
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e Casco Comercial y

e En dos centros comerciales de Riocentro

Ademas cuenta con franquicias en Quito y Cuenca.

llustracion 64. Restgurante La Parrillada
del Nato

Fuente: Tesistas
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5.2 Establecimientos de comida tipica en Guayaquil

Los siguientes restaurantes son especificamente establecimientos que
brindan comida tipica en la ciudad de Guayaquil, en este grupo podemos

encontrar establecimientos de diferentes categorias.

Café de Tere.- Tiene 4 locales ubicados en La Garzota, La Alborada, Urdesa
y Via a la Costa en los que se ofrecen desayunos tradicionales como
bolones, bistec, tigrillo, jugos naturales, café con leche y también cuenta con

servicio a domicilio.

Su propietaria es la sefiora Teresa Castro quién después de renunciado a ser

enfermera porque el sueldo no era bueno, decidié6 emprender este negocio,

Por lo cual empez6 a vender los bolones desde la ventana de su casa en la

Alborada.

Ahora cuenta ahora con 3 locales tiene 10 afios con este negocio, dandoles

empleo a mas de 25 personas.



llustracion 65. Restaurante Café de Tere

Fuente: Tesistas
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Cevicheria el Gato.-Se inicio en el 2004 y se han especializado en comida
tipica en mariscos con un toque manabita. La frescuras de sus productos es

la prioridad para ellos, su eslogan es “Del mar a su paladar”.

Este restaurante cuenta con dos locales: Uno en la Cdla. Sauces 1, av.
Agustin Freire Mz. F13 villa 3 frente al Garzocentro 2000, y otro ubicado en la

Cdla. Albatros calle pelicano oeste, solar 1 diagonal a Andrés Borbor.

Atienden todos los dias de 09:00 — 17:00. Para realizar reservas en el local
de sauces pueden comunicarse al 2231617 y su capacidad es de 120
personas, y al local de Albatros al 2286859 con capacidad para 150
personas. El precio promedio es de $12 y aceptan todas las tarjetas de

créditos.

llustracion 66. Local el Gato en la
Cdla. Albatros

Fuente: Tesistas
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Marrecife.- Se encuentra en la ciudadela Guayaquil, Mz 3 solar 8 atras del
centro empresarial las camaras, su chef es Ivan Grain Mejia. Esta empresa
brinda sus servicios desde el 2007, ofreciendo platos con mariscos frescos.
Es un restaurante de gran tradicion familiar que cuida minuciosamente la
atencion personalizada del cliente. El horario de atencion es de martes a
domingo de 9:30 a 17:00. Tiene capacidad para 150 personas, el precio
promedio es de $12, aceptan todas las tarjetas de crédito. Las

especialidades son:

- Comida tipica ecuatoriana

- Comida internacional a base de mariscos

llustracion 67. Restaurante Marrecife

Fuente: Tesistas
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Aqui esta Marcelo’s.- Ubicado en el centro de la ciudad, su direccion es
Esmeraldas y 10 de Agosto, la especialidad de este restaurante es la comida
tipica ecuatoriana. Su propietaria es la Sra. Mariana Molina quien es oriunda
de Galapagos de la Isla San Cristdbal y ya tiene 25 afios deleitando el
paladar de los guayaquilefios con los mas exquisitos mariscos de la Costa
ecuatoriana. Empezo preparando ceviche de ostion en la casa de su mama
los fines de semana, posteriormente se mudd a las calles Vélez y
Esmeraldas con sus suegros, quienes ya habia iniciado con el negocio de los
mariscos, pero no tenian mucha acogida. Escuchando consejos de vecinos y
amigos decidié seguir preparando los ceviches de ostiones con una mesita
pequefia, metida en zaguan con un fogdn y esto es lo que hoy en dia se

convirtié en Aqui esta Marcelo.

llustracién 68. Restaurante Aqui
esta Marcelo

Fuente: Tesistas
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Puerto Moro.-Sus propietarios son Luis y Mauricio Aguirre, quienes en el
afio 2007 iniciaron un pequefio negocio con la idea de vender jugos,
tostadas, sanduches, piqueos, etc. Pero a medida que el tiempo fue pasando
fueron pensado en algo mas grande y empezaron a complementar lo que

tenia con un restaurante donde se vendan platos tipicos.

Poco a poco este negocio fue creciendo hasta que tuvieron que buscar un
local mas grande ubicado en Urdesa y tiene capacidad para 60 personas y

asi fue como nacié el primer Puerto Moro carnes y maricos al carbon.

llustracion 69. Restaurante Puerto
Moro

Fuente: Tesistas
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Una vaca sobre el tejado.- Empez06 hace 4 afos en Puerto Azul, pronto sus

propietarios les parecié que era tiempo de abrir otras sucursales, ahora

cuenta con varios locales como son:

Puerto Azul: C.C. Puerto Plaza, local # 9 (cuentan con servicio a

domicilio) Sus teléfonos son: 0994563000 / 042993396.

Urdesa: C.C. Aventura Plaza, locales # 1 y 36 (Cuentan con servicio a
domicilio) Sus teléfonos son: 0982685699 / 2220005 / 2203610 /

2203595.

Samborondén: C.C. La Torre, locales # 6 y 7, (cuentan con servicio a

domicilio), sus teléfonos son: 0988404004 / 2835853.

C.C. Plaza Navona, local D-100.

llustracién 70. Restaurante una Vaca sobre el tejado / C.C.
Aventura Plaza

Fuente: Tesistas
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La Canoa.- Su direccién es en Chile y Escobedo (Hotel Continental), su
especialidad es la comida tipica ecuatoriana. Su chef es José Loor quién
ingreso trabajando como mesero y aunque no estudid, aprendio el oficio de la
mejor manera, esta cafeteria es la pionera en ofrecer platos tipicos como:
caldo de manguera, secos de gallina y chivo, guata, entre otros. Funciona
desde el afio 1974 y desde entonces han ofrecido al publico la mejor comida
tipica y goza de mucho prestigio y popularidad entre los guayaquilefios y
turistas, lo encontramos abierto al publico las 24 horas del dia los 365 dias

del afo.

Ellos pensaron en esta cafeteria cuando veian que en las madrugadas las
personas se acercaban a comer en las carretillas que estaban en el malecon,
entonces esas fue la esencia que ellos captaron cuando abrieron sus

puertas.

llustracion 71. Restaurante La Canoa

Fuente: Tesistas
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Cocolodn.- Tiene dos locales uno ubicado en el centro (Pedro Carbo y 9 de
Octubre) y otro situado en el Norte (Av. Francisco de Orellana — Kennedy

Norte), su especialidad es la comida ecuatoriana.

La decoracion del lugar mantendrd un toque tradicional con olla y sartenes
colgados en la pared. Asi mismo tiene en cada mesa lamparas grandes que

parecen tamaleras, este negocio ya lleva 7 afios.

llustracion 72. Restaurante Cocolon

Fuente: Tesistas
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Comidas de Victor.-Tiene 2 locales ubicados uno en el Norte (Alborada
12ava) y otro ubicado al Sur de la ciudad exactamente en el Centro

Comercial Riocentro Sur, la especialidad es comida tipica ecuatoriana.

Es una cadena de restaurantes que cuenta con aproximadamente 19 afos
de experiencia en el mercado y cuenta con 18 locales, este negocio se inicié
en el afo 1995 esto surgié como ideas de dos amigos que cada dia tratan de
ser los mejores en el medio, se caracteriza especialmente por la sazén,

cuenta con servicio a domicilio. El correo es recepcion@comidasdevictor.com

y el nimero de teléfono es 2279733

llustracion 73. Restaurante Comidas
de Victor
'

Fuente: Tesistas
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Cafeteria Boloncetro.- Esta ubicado en Esmeraldas y Rosendo Avilés, la
especialidad de esta cafeteria es cocina ecuatoriana. Son las 02h30 y en el
local de Karina Hidalgo y Xavier Romero se empieza a preparar la masa para
los bolones, en bandejas diferentes estan el queso fresco y el chicharon que

sirven de relleno para la masa de verde o de maduro.

Para la preparacion de los bolones cuentan con 7 empleados, los cuales
trabajan desde hace 6 afos trabajan juntos en este negocio que es uno de

los mas concurrido en la ciudad.

El negocio empezé porque Xavier Romero trabaja con un amigo en un lugar
donde vendian bolones y decidié independizarse. Junto con su esposa
empezaron el desafio en el afio 1998 y dos afios después le negocio fue todo

un éxito.

llustracion 74. Cafeteria Boloncentro

Fuente: Tesistas
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El Grand Hotel Guayaquil.- Esta ubicado en pleno centro de la ciudad de
Guayaquil, en las calles Boyaca y clemente Ballén. Su gerente se llama Gino
Luzi, su chef es Cesar Pizarro. Aqui podemos encontrar desayunos y
almuerzos tipo buffet y de jueves a sabados podemos disfrutar de las noches

guayaquilefiisimas.

Ademas cuentan con una variada carta de comida internacional y festivales
especializados. La musica del trio “Los Mensajeros Andinos” ha convertido
este lugar en un punto de encuentro entre amigos y sitios de negocios. Esta
abierto las 24 horas, tiene capacidad para 100 personas. El precio promedio

es de $20.00, aceptan todas las tarjetas de crédito. Las especialidades son:

- Buffet de cocina Ecuatoriana

- Festivales de comida internacionales

llustracién 75. Grand Hotel Guayaquil

Fuente: Tesistas
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Unipark.- Esta ubicado en clemente Ballén 406 y chile, el gerente es Carlos
Cruz, el chef es Cesar Maldonado. Cuentan con 4 restaurantes de comida
variada, Uno de ellos es el Unicafé que brinda buffet de comida ecuatoriana e
internacional. Unideli, es para tomar un refrigerio dulce o salado, El Sushi bar
es donde podran disfrutar de mariscos frescos, preparados al estilo asiatico,
y el Unibar, si buscas relajarte o solamente un lugar pasar el rato con sus
amigos. El horario de atencion es de 6:00am a 24:00. La capacidad maxima
es para 100 personas, aceptan todas las tarjetas de crédito. Las

especialidades son:

- Buffet de cocina ecuatoriana

- Festivales de cocinas internacional y sushi

llustraciéon 76. Unipark Hotel

// ‘

Fuente: Tesistas
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200 Millas.- Esta ubicado en Costanera 1250 y Victor Emilio Estrada, la
especialidad es comida peruana fusionada con gusto ecuatoriano y mariscos.
Ofrecen una gran variedad de mariscos, entre sus platos estan: conchas

asadas, parihuela, risotto de mariscos, tacu de mariscos y pulpo a la plancha.

Su propietaria es Eliana Pozo, quien a la vez es la administradora y cuentan
con 30 afios de experiencia en Machala ya que fue all4 donde se iniciaron y
ahora estan presentes también en la ciudad de Guayaquil. Entre los platos
que se ofrecen estan: el bicentenario, madera de guerrero, la ronda y manso

guayas. El numero de contacto es 5106740.

llustracion 77. Restaurante 200 millas

Fuente: Pagina oficial del Universo

especiales.eluniverso.com
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El Fortin.- Esta ubicado en las calles Chile y 10 de Agosto, su especialidad
es cocina Mediterranea. Es uno de los mas importantes centros
gastrondmicos de esta ciudad, es ideal para almorzar o cenar, ya que brinda
una variada seleccién de platos nacionales e internacionales. Este lugar ha
sido galardonado con el premio “Gran Collar Gastrondmico Internacional”. Es
visitado por ejecutivos de élite empresarial, politica o social que viven o

visitan la ciudad de Guayaquil.

llustracion 78. Restaurante El Fortin

Fuente: Pagina Oficial del Hotel Continental.com.ec

http://www.hotelcontinental.com.ec/es/el-fortin
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Cangrejal Manny’s.- Esta ubicado en la ciudadela Miraflores 112 y calle
primera, ofrece cangrejos criollos desde $3.55 hasta $10.95 y cangrejos al
ajillo desde $4.10 a $12.30, también podemos encontrar encocado de
cangrejo y sopa de cangrejo a $10.10. Los teléfonos para comunicarse son

2385791 y 2691262. Su horario de atencién es de lunes a domingo a partir
del mediodia.

Durante la veda ellos se concentran en la venta de otros mariscos ya que

otra de las especialidades de la casa son las conchas gratinadas y parrillada
de mariscos.

Este local atiende a 200 personas y se vende un promedio de 400 cangrejos

diarios, ademas este restaurante no cuenta con parqueo para sus clientes.

llustracién 79. Restaurante Manny's
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Fuente: Tesistas
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Lo Nuestro.- Esta ubicado en Urdesa, en Victor Emilio Estrada e Higueras,
los horarios de atencion son de lunes a jueves de 12:00 — 15:00 y 19:00 —
24:00 y de viernes a domingo de 12:00 — 24:00, su especialidad es el piqueo
tipico y la corvina guayaca. Este restaurante nos brinda historia y costumbres
gastrondémicas que han ido de generacion en generacion, cuenta con una
selecta variedad de platos tipicos y mariscos, como tematica en su local
presenta colgadas en las paredes noticias y recortes de la época las cuales
crean ambientes donde se puede recordar parte de nuestra historia y
recordarla a través del tiempo. Lo nuestro esta presente en Guayaquil desde
1993 brindadndonos un ambiente calido y pintoresco en donde podemos

degustar lo mejor de la comida tipica ecuatoriana.

Todo esto hace que en el restaurante lo nuestro, todo esto hace que
podamos vivir en el restaurante lo nuestro una experiencia Unica e

inigualable en donde los recuerdos y los clientes son los protagonistas.

llustracion 80. Restaurante Lo Nuestro

Fuente: Tesistas
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Red Crab.- Se encuentra en Urdesa desde abril de 1997 dia en el cual abrio
sus puertas, aqui podemos deleitarnos con una variedad de mariscos y
cangrejos. Este restaurante se ha convertido en una tradicion culinaria dentro
de la ciudad de Guayaquil, la prueba de esto son los multiples clientes que
regresan al sitio porque se van satisfechos por la atencion la variedad delos
platos y la célidas en el servicio. Entre los platos que podemos encontrar se

encuentran los siguientes:

e Especialidades de cangrejo
e Ceviches

e Langostinos

e Pescado

e Camaron

e Carnesy pollos y platos tipicos

llustracion 81. Restaurante Red Crab

Fuente: Tesistas
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Pigue y Pase.- Este negocio comenzé en el jardin de una casa donde
empezaron preparando arroz con menestra de lenteja, carne asada y
patacones. Un afio mas tarde ya ocupaba la sala de una casa mas un cuarto
para negocio, para el afio de 1976 ya el restaurante se habia ampliado, con
el pasar de los afios fueron creciendo e incorporando nuevos platos al menu
hasta que decidieron dar un gran paso cambiando la imagen y el manejo
comercial lo que dio como resultado que para el 2011 cuenten con 5
restaurantes y 2 locales exprés. Cada establecimiento cuenta con sus

respectivos horarios de atencién como son:

e Av. Alejo Lascano 1617-19-21 entre Carchi y Tulcan, Barrio Orellana.
Horarios: Lunes a Jueves 12:00 am a 11:00 pm y viernes a domingo
de 12:00 am a 12:00pm.

e Aventura Plaza — Av. Las monjas, centro comercial aventura plaza
local #3. Horarios: Domingo a Jueves de 12:00 am a 11:00 pm y
viernes y sabados de 12:00 am a 12:00 pm.

e Urdesa central, Datiles y calle primera (esquina). Horarios: Domingo a
jueves de 12:00 am a 11:00 pm, viernes y sabados de 12:00 am a
12:00 pm.

e Km 1 via zamboronddn, centro comercial Piazza Samborondon local #
14. De lunes a domingos 12:00am a 11:30 pm.

e C.C. Mall del Sur, patio de comidas, Av. 25 de julio y José. Horarios de

Domingo 11:00am a 10:00pm.
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e Km 1 Y% via zamborondén C.C. Village Plaza. Horarios de lunes a
jueves y domingos 10:00 am a 10:00 pm y viernes y sdbados de 10:00

am a 11:00 pm.

llustracidon 82. Restaurante Pique y Pase

Fuente: Tesistas

La Preferida.- Su propietaria es la Sra. Elena Morales, empez6 a vender
fritada hace 30 afios en Alcedo y Esmeraldas, en este lugar las personas que
acuden se sirven del plato de fritada acompafiado de cerveza bien helada y

un fondo musical que son baladas interpretadas por lagarteros.

Ellos no tenian un nombre establecido para el local hasta que un dia un

grupo de clientes le regalaron un letrero que decia la preferida, este fue
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colocado en el negocio y desde entonces este lugar es llamado asi. Su
horario de atencion es de lunes a viernes de 9:00 am a 9:00pm y su namero

de teléfono es 2372966.

llustracion 83. Restaurante La Preferida
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Fuente: Tesistas

Las Costillas de Nico.- El negocio empezd hace 25 afios con la familia
Calles Andrade los cuales eran propietarios del famoso local los toros
asados, pero en el 2009 decidieron darle un giro al negocio y fue cuando
pusieron el primer local de Costillas de Nico, el cual esta ubicado en el centro
en unas de las principales avenidas de la ciudad de Guayaquil Av. 9 de
Octubre entre Av. Quito y Machala, el nombre del negocio se debe a uno de

los hijos de la familia que es quien aparece en todos los letreros de los
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restaurantes. En este negocio diariamente pueden llegar a vender entre 150
y 200 costillas al dia, ademas de chuletas carnes pollos y corvina asada que
son otras de las especialidades del lugar. Su horario de atencién es del 12:00
am a 22:00 y su precio promedio es de $6.54la especialidad es la comida

tipica ecuatoriana.

llustracion 84. Restaurante Las Costillas de Nico

Fuente: Tesistas

Cebiches de la Rumifiahui.- Ellos empezaron como muchos de los
negocios que existen, la habilidad innata que ellos tienen para preparar estos
ceviches les hizo pensar en que deberian empezar este negocio. En el afio

de 1985 en la ciudadela Rumifiahui ciudad de Quito fue donde empez6 todo,
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los primeros clientes los llamaron los cebiches de la Rumifiahui, su esfuerzo,
dedicacion y la calidad de sus productos fue lo que hizo que con apenas solo
2 afios sean reconocidos en la ciudad de Quito. Con el paso de los afios la
demanda fue creciendo de una manera extraordinaria, lo que hizo que en el
afio de 1992 se abra un segundo local en Nazaret — Quito. En el afio de 1993
se abridé un tercer local en el Quicentro Shopping y seguido de estos se
fueron abriendo nuevos puntos de ventas, primero en la ciudad de Quito y
luego en Ibarra, Cuenca, Guayaquil, Riobamba y Ambato. Los tres primeros
negocios fueron un éxito y como fueron un referente pudieron replicar el
negocio bajo el concepto de franquicia. Su propietario el Sr. Castro enfatiza
en la necesidad de cuidar su marca y piensa que la Unica forma de hacerlo
es trabajando codo a codo. Hoy en dia mantienen sus locales propios, mas
de una decena estan bajo el concepto de franquicia societaria y el resto son
franquicias. Actualmente esta cadena consta de 30 locales, 22 en Quito, 3 en

Guayaquil, 2 en Ibarra, 1 en Cuenca, 1 en Riobamba y 1 en Ambato.

llustracion 85. Restaurante Los Cebiches de la
Rumifahui

§ Los Cebiches de la Ruminahui |

) ——

Fuente: Tesistas
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El Aguacate.- Esta ubicado en Av. Las Monjas y calle 4ta. El nimero de
teléfono es 6018777. EI menu que ellos principalmente ofrecen consta de
una gran variedad de comida de a costa y de la sierra, en su carta habitual
siempre incluye el locro de papas con camarones y mariscos y de postre el
helado frito. Abrido sus puertas en el 2009, el nombre se debe porque el
aguacate es el acompafante que se sirve junto con todos los platos que
constan en el mendu, el restaurante tiene 3 zonas: exteriores, dentro del local
y una zona VIP la cual no tiene ningun valor adicional. Su decoracién es
rustica con mesas de madera y la iluminacién es tenue adicionalmente el
local se encuentra decorado con aguacates los cuales se visualizan en todo
el restaurante. La especialidad de la casa es el Tuco Marinero que tiene un
valor de $11.00, este es un plato que contiene arroz de mariscos
acompafado de cualquier ceviche a la eleccién del cliente, servido dentro de
un aguacate. Las bebidas van entre los $3.00 hasta los $12.00. El horario de
atencion es de 12:00 pm a 20:00 pm. Los precios oscilan desde $6.00 a

$15.00.
llustracién 86. Restaurante El Aguacate

o p -

Fuente: Tesistas
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5.3 Historia de Platos Tipicos

Pese a que el Ecuador es un pais pequefio, cuenta con una diversidad de
platos tipicos por las cuatros regiones, ya que cada una de ellas tiene sus

diferentes platos, costumbres y tradiciones.

En el libro de Jenny Estrada “Sabores de mi tierra — historia y tradiciones de
la mesa guayaquilena” nos comenta que la comida criolla ha sido el resultado
del mestizaje. Los espafioles introdujeron costumbres, nuevas especies de
vegetales y animales, e imponian nuevos patrones para satisfacer los gustos

europeos.

A continuacion se va a describir la historia de algunos de los platos tipicos de
nuestro pais, estos platos que se detallardn son los que los turistas han
manifestado haberlos probado, escuchado o que si no han tenido la
oportunidad de degustarlos sin duda alguna en su préxima visita a Guayaquil
lo probaran. Cada plato tipico contara con una ficha denominada “FICHA DE
INVENTARIO DE PLATOS” la cual estara después de su historia. Esta ficha
se encuentra disponible en la biblioteca de la Espol de la carrera de

Licenciatura de Turismo — LICTUR.
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Esta ficha para una mejor comprension debe ser enumerada. A continuacion

se describira como se esta conformado el cédigo.

I (Inventario), G (Gastrondmico) seran las primeras letras de este cddigo, las
siguientes letras variarian dependiendo de la ficha que estemos realizando,
siendo: PL (si se trata de platos), PR (si se trata de productos), PT (si se
trata de planta) y FM (si se trata de festividades y mercados).

En nuestro caso como estamos tratando la ciudad de Guayaquil, las letras
que describiran esta ciudad seran GYE. Finalmente se colocara 3 digitos para

enumerar la ficha. Cada ficha se enumerara de la siguiente forma:

I.G—-PL-GYE- 001

La informacion obtenida para la ficha, fue recolectada a través de Entrevistas
mantenidas con a la chef ejecutivo del Rincén de la Perla Maria de los

Angeles Tapia y a su ayudante de cocina el Sr. Jacinto Anchundia.

El restaurante Rincén de la Perla, se encuentra dentro del hotel MC Suites el
cual esta ubicado en la ciudadela Kennedy norte entre Justino Cornejo y Luis
Orrantia, Mz 705 solar 14. Este restaurante se encuentra dentro del hotel MC

Suites, el cual es administrado por la Ing. Sheyla Cueva y esta en
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funcionamiento desde el afo 2011. Brinda a sus clientes almuerzos
ejecutivos y platos a la carta. Se encuentra abierto de lunes a viernes de 7:00

—21:00 y sabados de 7:00 — 18:00.

llustracion 87. Logo de Restaurante Rincén de la Perla

Fuente: Rincén de la perla

llustracion 88. Jacinto
Anchundia - Ayudante de
Cocina

llustracién 89. Ma.
Angeles Tapia — Chef
Ejecutivo

Fuente: Rincon de la perla Fuente: Rincon de la perla

Foto tomada por: Tesistas Foto tomada por: Tesistas
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ENCEBOLLADO:

El encebollado era antiguamente llamado Enyucado de Pescado, que era
una ensalada la cual llevaba yuca, pescado (albacora, corvina o robalo),
cebolla cortada en rodajas, aceite de oliva y encima rodajas de huevo duro

como nos indica la historiadora Jenny estrada.

Este plato es de origen vaporino el cual era el favorito de los marineros del
rio. Al principio era consumido en el puerto fluvial pero tiempo después fue

servido en quioscos y pequefios restaurantes.

Se dice que su origen data de cuando la ciudad de Guayaquil era un
corregimiento y los trabajadores e ingenieros por la largas jornadas de
trabajo cuando tenian un receso se emborrachaban y eran las esclavas
negras quienes servian de cocineras para los trabajadores y fueron ellas a
las que se les atribuye la invencién del encebollado como férmula para quitar

lo que en Ecuador conocemos como chuchaqui.
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FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Chef Ejecutiva del Rincon de la Perla Ma. Angeles Tapia Cod. Ficha 1.G-PL-GYE-001 Fecha 10/02/2015
Provincia GUAYAS Parroquia TARQUI Comuna
1. Descripcion del plato
Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
— Variacion de
Denominacin ENCEBOLLADO Wl ENYUCADO
. s 2 Tipo y procedencia de los
Categoria Reconocimiento cultural Procedencia de la receta ingredientes Temporalidad
Alimento X Plenamente aceptado X aE:er‘:asrages) Naturales X
Regular X
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad Social / vecinal Procesados o
conserva
Reconocido mayoritariamente por la comunidad De otres Ong:nales del
Reposteria COMACES o "—uf—:h: T Temporal
En peligro de desaparicidn Nacional X delpais
Factores de elaboracién y nutricionales Depokses Ingortado de Especial
Veanos ofros paises
Nivl de dificultad elaboracidn Velor Hitrioonal de s 2 Recetario
consumo
Muy bajo Medio Alto Nimero de porciones 10 porciones
Bajo Alto X Medio X Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensilios especiales:
INGREDIENTES
Regular Muy Alto Bajo 2 1 lbra de Abacora
1 Y2 hueso de abacora
% Yerbita
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 1h30 |3 bras de yuca

Fuente: Tesistas

2 2 libras de cebola colorada

2 Y libras de tomate
% Cebola blanca

50 gr. 3i peruano

150 gr. de sal
10 gr. pimienta
10 gr. comino
5 ar. Ajo

5 imdnes

PREPARACION:

En una olla colocar 6 litros de agua, agregar el hueso de pescado, fa albacors, el tallo de yerbita, cebola
blanca, sal, pimienta, comino, 3f peruano y dejar por med@ hora.

Cocinar a parte fa yuca con saly go.

Realizar una salsa de cebola cortada en juliana, tomate y imdn.

Para la montada del plato, se coloca fa yuca cortada en cuadros, fa abbacora desmenuzada, eljugo del
caldo y encima Iz salsa de cebola.

4, Comercializacion
3. Difusién Viasde
Alcance comercializacio
n
Alcance Vias de difusion Formas de trasmision Uso comunal de la expresion Mercado Local Rgitlaau;:::n X
Mercado Nacional X Prensa. I°:I y ¥ Boca a boca X Puestos
fado Mercado X pequefios y X
) Bocaaboca . Nacional carretas de
Mercado Regional (viacltra) X Educaddn comida
Prensa escita Mercado
g y libros de 5 Mercado local
Mercado Internacional Fespyal 2 codina Regone)
festividad -
vy radio X Mercado Festivalo
Internacional festividad
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones
Entrevista Este plato puede servirse con maiz tostado, chifles o pan.
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BOLON:

La historiadora Jenny Estrada en su libro “Sabores de mi tierra — historia y
tradiciones de la mesa guayaquilefia” nos menciona que el nombre original
de este plato era “Majado” que era consumido por jornaleros que trabajaban
por largas horas. Este era preparado asando los verdes para luego ser
majados con una piedra de moler y moldeandolo con manteca de chancho y
chicharrén. Segun el investigador de folklore cubano Fernando Ortiz dice que
el bolén de verde pudo venir desde Cuba en donde se lo conoce como fufl
de platano y no es mas que platano machacado servido con chicharron,
explica que cuando La Habana fue conquistada por ingleses a los esclavos
se les servia estd comida y a la hora de repartirlas los ingleses negreros
decian “food, food”, y es por esto que ellos lo llamaron fufu de platanos,
aunque la variacion de nuestro pais se basa en que el platano es frito o
cocinado y también se lo puede servir con queso o chicharrén, en algunos

casos este puede ser mixto. Este plato es acompafiado con una taza de café

O té.
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FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Chef Ejecutiva del Rincon de [z Peria Ma. Angeles Tapia Cod. Ficha 1.G-PL-GYE-002 Fecha 10/02/2015
Provincia GUAYAS Parroquia TARQUI Comuna
1. Descripcion del plato
Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
Denoninacién BOLON DE VERDE b hceaind
Categoria Reconocimiento cultural Procedencia de la receta Tipo viﬁgmr?ad;:g delos Temporalidad
Almento X Plenament aceptado X a:;% Naturales X ar y
Bebida Reconacido minaritariamente por la comunidad Social / vecinal Prg;:::f:: ?
Reconocido mayoritariamente por la comunidad De otres Orighales ce
Reposteria conareas gr Temporal
En pelgro de desaparicion Nacional X - Eiﬂms
Factores de elaboracién y nutricionales Dvee':::? I::z;"?:i:; Especal
vl de difcutad elaboracion Valor it el e 2 Recetario
consumo
Muy bajo Medio Alto Nimero de porciones | 5
Bajo X Alto Medio Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensilios especiales:
Regular Muy Alto Bajo X |INGREDIENTES
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 25 min |6 verdes
50 gr. mantequla
70 qr. de sal
Y chicharrdn
Ye queso
Vs aceite
PREPARACION:

Se coloca acete en el sartén, y se procede a frer los verdes. Luego se muelen los verdes, y se
agrega sal al qusto, mantequla.
Se agrega el chicharrdn o el queso y se forman los bolones.

L
Fuente: RECETAS EL UNIVERSO http://recetas.eluniverso.comrecetas/bolon-de-
verde/
4, Comercializacion
3. Difusion
Alcance Vias de comercializacion
Alcance Vias de difusion Formas de trasmision Uso comunal de la expresidn Mercado Local Rjzt;ugsgn X
. Prensa local y Puestos
R X nacional Y | sk X Mercado x| peweiosy X
; Boca a boca 7 Nacional carretas de
Mercado Regional i i) X Educaddn conida
Prensa escrita Mercado
¢ y lbros de X Mercado local
Mercado Internacional Fespyal J codna Regond
festividad -
Vyrado X Mercado Festival o
Internacional festividad
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones

Entrevista Este plato puede servirse con taza de café o té
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La historia del hornado data desde el siglo XVI, en América no habian

chanchos pero los espafioles los trajeron y como la esclavas usaban el horno

para preparar allullas, bizcochos o pan tenian que aprovechar el fuego y lo

utilizaban para las carnes entre estas estaban la de chancho. El origen de

este plato valenciano llamado cochinillo preparado en horno de lefia, por eso

el hornado es un plato ecuatoriano con origen europeo.

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS \
Datos generales
Encuestador | Chef Ejecutiva del Rincon de Ia Perla Ma. Angeles Tapia Cod. Ficha ‘ 1.G-PL-GYE-003 | Fecha | 10/02/2015
Provincia [ GUAYAS [ Parroquia | TARQUI | Comuna

1. Descripcién del plato

Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

Denominacion Hornado | Varaddnice
o - " Tipo y procedencia de los "
Categoria Reconocimiento cultural Procedencia de la receta ingredientes Temporalidad
Almento X Plenamente aceptado X Fomior (de Naturales X
= = Regular %
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad Sodial / vedinal oesmees9
conserva
Reconocido mayoritariamente por la comunidad Delofras Originales del
Reposteria comarcas lugar Temporal
En peligro de desaparicién Nacional X Braoslogues
Factores de elaboracién y nutricionales Depalses Tmportada de Espedial
vecinos ofros paises
Hivel de dificultad elaboracin Valogutrtionl derss 2. Recetario
consumo
Muy bajo Medio X Alto Nimero de porciones | 10 personas
Bajo Alto Medio X i pr i) ion y i de il i
Regular Muy Alto Bajo INGREDIENTES
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 2 horas |2 bras de chancho

Fuente: Pagina las recetas de Laylita http://laylita.com/recetas/2012/11/09/chancho-o
cerdo-hornado-receta-facil/

1 lbra de cuero
1 lbra de mote
1 lbra de papa
70 gr. sal

10 gr. comino
10 gr. pimienta
10 gr. ajo

Y yerbita

PREPARACION:

Adobar la came de cerdo la noche anterior, cocinar el cuero, y la carne de cerdo en el horno a
300 grados centigrados. Aparte cocinar el mote, el cual se debe remojar de un dia para otro. En
este plato se debe realizar una salsa criolla (tomate, cebolla tomate).

Para montar el plato se debe servir el mote, encima el hornado y la salsa criolla. Este plato se
puede servir con unos chifles, maduros o papas cocinadas a un lado.

o 4. Comerdializacion
3. Difusién —
Alcance Vias de
Alcance Vias de difusién Formas de trasmisién Uso comunal de la expresin Mercado Local Refipuradcn
Prensa local y Puestos
Mercado Nacional =
X nacional X PociAtiocs X Mercado x pequefios y
Mercado Regional Boca a boca Educadién Nadonal carretas de
(via cultura) comida
Prensa escrita Mercado
Festival o y libros de X Regional Mercado local X
Mercado Internacional cocina
festividad
TV y radio Mercado Festival o
festividad
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones

Entrevista
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ARROZ CON MENESTRA, CARNE ASADA Y PATACONES:

La historiadora Jenny Estrada en su libro “Sabores de mi tierra — historia y
tradiciones de la mesa guayaquilefia” nos ayuda a conocer el origen de este
plato el cual data a la época de la conquista espafiola, antiguamente era
llamado “sota, caballo y rey” que eran figuras de la baraja espafiola. Este
plato durante la merienda era un componente infaltable, y de uso casero, es

decir no se comercializaba.

Segun nos menciona el universo en su seccion la ruta del sabor, los
hermanos Ramos Bautista conocidos como los ‘Chagras’ comenzaron a

comercializar este plato.

En la actualidad este plato ha tenido variaciones como por ejemplo los
clientes pueden solicitar este plato no solo con carne asada si no que pueden
cambiarla por pollo, chuleta, pescado frito, costillas, chorizos o carne de

soya, ademas la menestra puede ser de fréjol o lenteja.
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FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Ayudante de Cocina del Rincon de fa Peria Sr. Jacinto Anchundia Cod. Ficha 1G-PL-GYE-004 Fecha 10/02/2015
Provincia GUAYAS Parroquia TARQUI Comuna
1. Descripcion del plato
Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
Denominacin ARROZ CON MENESTRA, CARNE ASADA Y PATACONESS Jebune
Categoria Reconocimiento cultural Procedencia de la receta Too yizmq:::: dekos Temporalidad
Almento X Plenamente aceptado X a::mfagii Naturales X o X
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad Social / vedinal Procesados o
conserva
Reconocido mayoritariamente por | comunidad Deotras Orignaes del
Reposteria — ‘°"“.3"35 = oll_uogsih" — Temporal
En peligro de desaparicion Nacional X dilwg
Factores de elaboracion y nutricionales Depebes Importado de Especal
vecinos otros paises
Nivel de dificultad elaboracion Valoi itridonal e sis 2 Recetario
consumo
Muy bajo Vedo Ao Nmero de porciones | 7 porciones
Bajo Alto Medio X Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensilios especiales:
INGREDIENTES
Regular X Muy Alto Bajo 1 lbra de fréjol
1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos 3 horas 5 ::E;:: g: gg&z e
2 verdes
50 gr. sal
5 gr. comino
10 gr. ajo
Ve yerbta
Ya cebola blanca
100 gr. Cebola perla
5 gr. Achiote
Y acete

50 gr. mantequila

PREPARACION:

Al frejol remojarlo con un dia de anterioridad, y en una ola poner a cocinar el frejol, agregarle
refrto, y cocnar durante 20 minutos aproximadamente. Asi mismo agregarle achiote,
mantequila. Y sal al gusto.

En otra ola se cocina el arroz, y mientras tanto se sazona la came con mostaza para asarla. Se
realza los patacones para acompafiar este plato.

Fuente: Polos 3 3 brasa
https://www.fickr.com/photos/menudepabb/8290290103/in/photostream/

27 4, Comercializacion
3. Difusion , AT,
Alcance Vias de comercializacion
Alcance Vias de difusion Formas de trasmision Uso comunal de la expresion Mercado Local R;:T:Z::n
3 Prensa local y Puestos
Mercado Nacional X racioml ¥ Bocaaboca X Mercado . pequefios y
: Boca a boca ; Nacional carretas de
Mercado Regional ia turs) X Educaddn conida
Prensa escrita Mercado
) Festivalo ylibros de X Regional Mercado local X
Mercado Internacional ¢ cocina
festividad -
TVyrado Mercado Festival o
Internacional festividad
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones
Eitraiiata Este plato no solo se sirve con care asada, también se opta por
chuleta, pollo e incluzo chuzos
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CALDO DE MANGUERA:

El caldo de manguera es uno de los platos que alberga tradicion
guayaquilefia. El cronista Modesto Chavez Franco comenta que el nombre

"Caldo de Manguera" era muy popular entre los legionarios de la casaca roja.

Este caldo era preparado en grandes ollas por los ciudadanos y le
obsequiaban a los miembros del cuerpo de bombero por su labor, de una
forma jocosa lo llamaban caldo de manguera, nombre que con el tiempo ha

perdurado.

Este plato es de una elaboracién alta, segun nos comenta el Sr. Jacinto
Anchundia, el cual necesita mucha dedicacion y cuidado, puesto que si no se
tiene en cuenta el tiempo de coccion, se pueden reventar las tripas en el
caldo y por ende no tendria una .vista agradable al momento de servir.

Ademas este plato no se puede realizar en pequefias porciones.
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FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Ayudante de Cocina del Rincon de fa Perla Sr. Jacinto Anchundia Cod. Ficha 1.G-PL-GYE-005 Fecha 10/02/2015
Provincia GUAYAS Parroquia TARQUI Comuna
1. Descripcion del plato
Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
gy Variacién de .
Denominacién Caldo de Manguera denomication Caldo de Salchicha
i — ) Tipo y procedencia de los
Categoria Reconocimiento cultural Procedencia de la receta ingredientes Temporalidad
. Familiar (de
Alimento X Plenamente aceptado X iy Naturales X — X
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad Sodial [ vedinal Procesados o
conserva
Reconocido mayoritariamente por |a comunidad Deotras Originals del
Reposteria comarcas o Temporal
N L e otros lugares
En peligro de desaparicin Nacional X dlnss
Factores de elaboracién y nutricionales Depalss Inportadce Especial
vednos ofros paises
: . i Valor Nutricional de su .
Nivel de dificultad elaboracién e 2. Recetario
Muy bajo Medo Ao Nimero de porciones 12 porciones
Bajo Alto X Medio Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensilios especiales:
Regular Muy Alto Bajo
i ) y X INGREDIENTES 15 gr. Comino
» i 6612 8 litros de agua 10gr. Pimienta
1.23 Tiempo de elaboracion en minutos horas 3 libras de pata de chancho % yerbita
1libra de higado de chancho % hierba buena
% libra de rifidn de chancho 20¢gr. Ajo
2 libras de hueso de espinazo 1% cebolla blanca
4 libras de arroz 1% cebolla colorada
2 litros de sangre de chancho 15 gr. Achiote
5 libras de tripas de chancho %ol
2libras carne de chancho 3 libras zanahoria
1libra de grasa 5verdes
300gr. Sal
PREPARACION:
Sopa:
Cocinar las patas de cerdo en los 8 litros de agua, el higado, el rifion, y el hueso del espinazo. Sazonar
con sal, pimienta, comino, ajo, todo esto se debe cocinar. Después agregar los tallos de yerbita, col
verde y zanahoria.
Relleno de tripas:
Se mezcla el arroz, la sangre del cerdo, grasa, hierba buena, achiote, cebolla colorada, cebolla blanca
hecho refrito. A continuacion se procede a rellenar cada tripa y a amarrarlas.
Las tripas de verde se rellenan con verde rallado, y refrito realizado con cebolla colorada, cebolla
blanca, hierba buena y grasa.
Una vez realizadas las tripas se procede a cocinar en la sopa durante 30 minutos.
Fuente: Pagina fa gaceta ecuatoriana http://www.Rgacetaecuatoriana.com/comida- ESSsar e
ecuatoriana/e-Hfamoso-caldo-de-salchicha-ecuatoriano/
3. Difusién A Comiriicaiie
) Alcance Vias de comercializacion
Alcance Vias de difusion Formas de trasmision Uso comunal de la expresidn Mercado Local R;:tlaau;::n X
. Prensa local y Puestos
Mercado Nacional X el X Boca a boca X Mercado ) Py %
. Bocaaboca % Nacional carretas de
Mercado Regional i X Educadion conida
Prensa escrita Mercado
3 Festival o ¥ hbrgs de X Regional Hertuslocd X
Mercado Internacional A codna
festividad -
Tyrado Mercado Festival o
Internacional festividad
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones

Entrevista
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CEVICHES:

La historiadora Jenny estrada nos menciona que los valdivianos pescaban
las conchas hace mas de 5000 afios atrds y hacian de estas un recurso

alimentario.

Recolectaban moluscos y crustaceos los cuales eran consumidos crudos,
tiempo después comenzaron a salar el pescado y a guardarlo, al pasar el
tiempo aprendieron a cocinarlo y a mezclarlo con ingredientes como papa,

yuca y verde.

La ruta del Sabor — EI universo, nos indica que en el antiguo imperio inca el
pescado era cortado en trozos y se mezclaba con una chica. Tiempo

después el ceviche comenzé a ser comercializado.

En Guayaquil se consumia el llamado ceviche de balde nombre que le dieron
los guayacos y que ahora forma parte de nuestra historia popular

guayaquilefa.
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FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Chef Ejecutiva del Rincon de la Perfa Ma. Angeles Tapia Cod. Ficha 1.G-PL-GYE-006 Fecha 10/02/2015
Provincia GUAYAS Parroquia TARQUI Comuna
1. Descripcion del plato
Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)
Denominacén Ceviche de camardn Varaon o
z iz 5 Tipo y procedencia de fos
Categoria Reconocimiento cultural l’Fron(::m de la receta e Temporalidad
G amiliar (ge
Almento X Plenamente aceptado X antepesae) Naturales X i X
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad Social / vecinal Procesados o
conserva
Reconocido mayoritariamente por la comunidad De ofras Orighnales de
Reposteria comareas ™ ogl_uogs%’jga’es Temporal
En peligro de desaparicion Nacional X slpds
Factores de elaboracién y nutricionales De poses Ingortado de Especia
e vednos otros paises
Nivelde dificultad elaboracion Nokoctrieesl e 2 Recetario
consumo
Muy bajo Medio Alto Nimero de porciones 5 porciones
Bajo X Alto Medio X Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensilios especiales:
TNGREDIENTES
Regular Muy Alto Bajo 14 libra de camardn
Y tomate
123 Tiempo de elaboracién en mintos 20 min 1libra de cebglla colorada
10 gr. de yerbita

30 gr. de sal

3 qr. de comino

3 gr. de pimienta

5 gr. De salsa de tomate
1 naranja

10 limones

PREPARACION:

Cocinar el camardn por 10 minutos con el tallo de la yerbita sal, comino y pimienta al gusto.

Después hacer una salsa de cebolla, tomate, limdn.

Al momento de servir el ceviche se procede a agregar el camardn en una cevichera, junto con un poco del
aqua donde se cocind el camardn y la salsa de cebolla, esto se pone en un plato largo, con unos cuantos
patacones a su ado.

Fuente: Tesistas

i3 4. Comercializacion
3. Difusion = =
Alcance Vias de comercializacion
2t . 7 Restauradién
Alcance Vias de difusion Formas de trasmision Uso comunal de [a expresin Mercado Local Sala aea X
5 Prensa local y Puestos
M N
lercado Nacional X i X Boca a boca X Mercado . pequefos y
. Boca aboca e Nadional carretas de
M | 3 3
lercado Regional o cra X Educacion conida
Prensa escrita Mercado
] Festvalo y Ilbrgs de X Regional Mercado local X
Mercado Internacional i codna
festividad -
Vyrado Mercado Festival o
Internacional festividad
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones

Entrevista




HUMITAS:
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Las humitas son conocidas con este nombre en la costa y en la sierra como

Choclotanda.

Los Guayaquilefios acostumbran servirse este plato con una taza de café o

guardarlas de un dia para el otro y recalentarlas, esto ayuda a que el sabor

se concentre mas.

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS |

Datos generales [
Encuestador | Chef Ejecutiva del Rincon de fa Perla Ma. Angeles Tapia Cod. Ficha [ 16-PL-GYE-007 | Fecha [ 10/02/2015
Provincia GUAYAS | Parroquia [ TARQUI | Comuna |
1. Descripcion del plato
Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)
Denominacién Humita | Varisdonice
3 20 N Tipo y procedencia de los
Categoria Reconocimiento cultural Procedencia de la receta ingredientes Temporalidad
Alimento X Plenamente aceptado X o Naturales X
™ 3 Regular X
Bebida Reconoddo minoritariamente por la comunidad Social / vecinal Oct a0
conserva
Reconoddo mayoritariamente por la comunidad De otras Originales del
Reposteria comarcas Temporal
En peligro de desaparicion Nacional X Be °:;:‘;§"’5
Factores de elaboracién y nutricionales Depases !'"’”"adf’ de Espedial
vednos otros paises
Hivel de dificultad elaboracién ValoeNutriconal de'si 2. Recetario
consumo
Muy bajo Medio X Alto Nimero de porciones 5 porciones
Bajo Alto Medio X i i6 on y idad de i
Regular Muy Alto Bajo
=y = = INGREDIENTES
1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos 30 min 3 fbras da:chodo iemo

T

2 litro de leche

s queso

30 gr. Sal

v cebolla blanca

2 huevos

Hojas de choclo para la envoltura

PREPARACION

Licuar el choclo, huevos, leche, mantequilla, sal y pimienta al gusto. Luego echar la mezcla en la hoja del
choclo y amarrarla. Después se pone a cocinar a bafio maria durante unos 20 a 25 minutos aproximadamente.

oy s ity
Fuente: Pdgina Loja ciudad turistica -
https://dabloja70.wordpress.com/2009/06/23/humitas/
3. Difusién 2 roakactn
i Alcance Vias de comercializacion
Alcance Vias de difusion Formas de trasmision Uso comunal de I expresion Mercado Local R:Z‘;:“:Sg" X
% Prensa local y Puestos
Mercado Nacional X iond X Bocaaboca X Mercado X pequefios y
Boca a boca 2 Nacional carretas de
Me Regional
lercado Regional (via cultura) X Educacién comida
Prensa esarita T
Festivalo y ibros de X Regional Mercado local X
Mercado Internacional cocina
festividad m
TVyrado Mercado Festival 0
festividad

5. Fuentes de Informacién

6. Observaciones

Entrevista

Se puede acompaiiar el plato con una taza de café o té
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SECO DE POLLO

El seco de pollo es de origen hispénico y se dio a conocer por la llegada de
los colonizadores. En el universo, en la seccion el Gran Guayaquil en una
publicacion realizada el sdbado 20 de octubre del 2007 nos da a conocer la

opinion del chef del restaurante Lo Nuestro, el Sr. Carlos Fuentes.

El afirma que “El seco de gallina es un guiso muy antiguo al que le
caracteriza una larga coccion, originalmente de cuatro horas.

Antiguamente este plato era preparado en ollas de barro con lefia.

La historiadora Jenny Estrada nos relata que “Llamar seco a uno de
nuestros platos mas jugosos, provoca sonrisas y comentarios de
extranjeros que se embarcan en la aventura de conocer el pais a través
de sus sabores. El seco se come de dia o de noche acompafiado de

arroz amarillo.”(®

[6]Libro: Sabores de mi tierra — Jenny Estrada - 2013



FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Chef Ejecutiva del Rincon de 2 Peria Ma. Angeles Tapia Cod. Ficha 1.G-PL-GYE-008 Fecha 10/02/2015
Provincia GUAYAS Partoquia TARQUI Comuna
1. Descripcion del plato
Factores Sociales y Culturales (valorizacin social y cultural)
= Variacion de
Denominacign Seco de pollo Bt
Categoria Reconocimiento cultural Procedencia de la receta o Yiﬁ;ﬁdgg el Temporalidad
Almento X Plenamente aceptado X a::e"'“h:;gt Naturales X i Y
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad Sodial | vecinal Pracesaos o
conserva
Reconacido mayoritariamente por |a comunidad De ofres Orignales de
Reposteria ‘ — comarcas . D!?Dgsgl:gms Tenpord
En peligro de desapariddn Nacional X i
Factores de elaboracién y nutricionales Depases Inportado de Especal
veanos otros paises
Niveldedificutad ebboracion bl 2 Recetario
consumo
Muy bajo Medio Alto Nimero de porciones 8 porciones
Bajo X Ao Medio X | Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensiios especiales:
) 1 pollo
i Moy Mo i 2 libras de tomate
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 1hora |t cebolla blanca
1 libra cebolla colorada
Y yerbita
5qr. Ajo
50 gr. Sal
5 gr. Comino
5qr. Pimienta
1 pimiento rojo
10 gr. Sazonador de cerdo
1 maracuya
PREPARACIGN
Cortar el pollo en octavo, licuar todos los ingredientes y agregar al pollo, agregarle ajo y achiote. Cocinar
durante unos 20 minutos y cuando este hirviendo se pone ramas de yerbita. Después se licua la maracuyd y s
le agrega a la preparacidn, se le rectifica la sal y deja que se siga cocinando por un tiempo més.
Este plato se sirve con arroz amarillo y se puede acompafiar con maduros y aquacate.
Fuente: EIRincdn de 2 Perla
3. Difusié 4, Comercializacion
e Alcance Vias de comercializacin
Alcance Vias de difusion Formas de trasnision Uso comunal de a expresion Mercado Local Rzztiaau;s;n X
Mercado Nacional X Pre::;:?‘:l ! X Boca aboca X Mercado X p:qf::z: y
Mercado Regional B&?&E?) X Educaddn fecioe ta:;;iadsade
Preqsa escrita Vercado
- _ Festivalo y Ilbrgs de X Regrdl Mercado local X
reado Internacional festiidad codna _
TVyradio MHG#O Fes.ml ¢
Internacional festividad
5. Fuentes de Informacidn 6. Observaciones

Entrevista

Este Plato se o puede preparar con maracuyd, naranjilla o cerveza




CAPITULO VI

ESTRUCTURA DE LA GUIA

6.1 Caracteristicas de la Guia

La guia de gastronomia tipica sera de tamafio bolsillo para que pueda
ser llevada con gran facilidad a cualquier parte que el turista se encuentre

visitando.

La guia estara conformada por una lista de todos los restaurantes que la

conformaran. Ademas estara dividida en dos secciones:

e Norte
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e Centro

Dentro de las guia existirhd un seccion de publicidad. Cabe sefialar que los
restaurantes que conformaran la guia serdn seleccionados sin opcion a
sponsor. Estard impresa a full color y con fotos actualizadas de los atractivos

turisticos que se promocionaran.

6.2Estructura de la Guia

PORTADA Y CONTRAPORTADA:

La portada y contraportada de la guia estara impresa en papel couché de
200 gramos, a color y sus medidas seran 15cm de largo por 11cm de ancho,

y sera una guia empastada.
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llustracion 90. Portada Guia Gastrondmica

GUIA GASTRONOMICA 2015

Elaborada por: Erika Suarez y
tesistas

CONTENIDO:

En el caso de que la guia tenga publicidad esta iria dentro de las primeras 20

hojas, promocionando hoteles, agencia de viajes, museos Yy centros
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comerciales a los que pueden visitar. Caso contrario, comenzaria con la

descripcion de algunos atractivos turisticos.

Después se presentara la entrevista de un chef opinando acerca de la guia 'y

de como esta favorece al turismo gastronémico de la ciudad de Guayaquil.

A continuacion ird un indice detallando la siguiente informacién, representada

por simbolos:
e Direccion
e Precios

e Forma de pago
e Especialidad
e Horarios de atencion

e NuUmero de contacto

Esto se realiza con el fin de que el lector, independientemente de cual sea su
idioma (espafiol o inglés) pueda tener una mejor compresion de la
descripcion de los mismos, ademas que esto ayudara a evitar repetir la
informacion dentro de la guia, lo cual ahorraria espacio y el costo de la guia

seria menor.



Direccion/ Address

Precios / Prices.

Forma de pago/ Payment option.

®0 ®

@

€

Horarios de atencién / Schedule.

NUmero de Teléfonos / Contact number.

©©

Especialidad de la casa/ Specialty of the house.
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Cabe sefialar que la guia estara dividida en dos secciones: Norte y centro.

Las secciones con las que contard la guia se seleccionaron de acuerdo a la

concurrencia con que los turistas se dirigen a los restaurantes en el

momento de degustar de la gastronomia Guayaquilefa.
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Cada seccion contara con un mapa desplegable que le mostrara al turista la

ubicacion de los locales junto a sitios turisticos proximos.

La representacion de los restaurantes y los atractivos turisticos que se
encuentran cercanos al restaurante van a estar sefialados con el siguiente

icono:

llustracién 91. iconos de ubicacion
dentro del mapa

—

Elaborada por: tesistas

Esto ayudara a identificar de una forma mas rapida los atractivos turisticos y
los restaurantes, ademas de poder ver la distancia en la que se encuentran

cada uno.
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Mapa XXXVIII. Norte de Guayaquil Georeferenciado

=T @o‘,p / ' \' ."6‘1."‘
;’4.‘.; 1;'% ch{-;\&,“’ :
ADINE R

*$\-

7

-

SR,

N L
.-.-::_;1'. =

Fuente: Tesistas

A continuacién se podra observar un poco mas de cerca la ubicacién de los

iconos en el mapa georeferenciado.

llustracion 92. Restaurantes Georeferenciado

Fuente: Tesistas
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llustracion 93. Centros Comerciales

Fuente: Tesistas

Mapa XXXIX. Centro de Guayaquil Georeferenciado
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Al final de la guia se contara con una seccion de notas donde el turista podra

registrar informacion de interés.

llustracion 94. Seccion Final de la Guia

NOTAS

Fuente: Tesistas

FORMATO DE COLOR:

La portada y contraportada estaran impresas a full color, asi como también la
seccion en donde se ofrecera publicidad, tanto de empresas turisticas como

de los atractivos.

Las hojas donde se encontrard la informacién de los restaurantes, seran
impresas a dos colores, exceptuando la simbologia la cual se encontrara a

color.



llustracién 95. Modelo de presentacion de
restaurantes en la guia

EL AGUACATE

@ Urdesa Av. Las Monjas 307 y Calle 4ta.

$6,00 - $15,00

™ Tuco Marinero

12:00 am — 10:30 pm

® 593-4-6018777 - 6018778

UNA VACAEN EL TEJADO

@ Aventura Plaza, Local 1, Av. Las Monjas

$12,00

,w (1) @‘ ey
® é e D @D e

T" Trio tradicion de una vaca

7:00 am — 00:00 pm
® 593-4-222-0005

Fuente: Tesistas
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6.2.1Informacidén de los establecimientos de gastronomia tipica

La lista que a continuacién se mostrara pertenece a los restaurantes que se

han seleccionado para que formen parte de la guia de gastronomia tipica.

Cada restaurante que se mostrara en las siguientes paginas contara con su
“FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO -
GASTRONOMICA”, la cual fue tomada de la Biblioteca de la carrera de

licenciatura en turismo (LICTUR).

Los criterios que fueron tomados en cuenta para la elaboracion de la misma

se basan en:

e Contar con el menu que los turistas mas degustan (de acuerdo a
encuestas realizadas).

e Tener una categoria aceptable con una concurrencia pronunciada.

e Tener un precio que de acuerdo a opiniones de turistas estarian

dispuestos a pagar por un plato.



167

Café de Tere.-

Tiene 4 locales ubicados en La Garzota, La Alborada, Urdesa y Via a la
Costa en los que se ofrecen desayunos tradicionales como bolones, bistec,
tigrillo, jugos naturales, café con leche y también cuenta con servicio a

domicilio.

Su propietaria es la sefiora Teresa Castro quién después de renunciado a ser
enfermera porque el sueldo no era bueno, decidié emprender este negocio,
por lo cual empezo6 a vender los bolones desde la ventana de su casa en la
Alborada. Ahora cuenta ahora con 3 locales tiene 10 afios con este negocio,

dandoles empleo a mas de 25 personas.
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FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador TESISTAS Cod. Ficha IGPTGYE-001 Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia TARQUI Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 lombre "CAFE DE TERE"
1.2 Direccion CDLA. LA GARZOTA. AV HERMANO MIGUEL Y R. BAQUERIZO NAZUR
1.3 Teléfono 2627362 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail no tiene Restaurante Primera X
1.7 Propietario Teresa Castro Bar Segunda
1.8 Contacto Cafeteria X Tercera
1.9 Tiempo de 20 afios ,
PR R Kiosco de comida
o Cuarta
1.10 sercicios Bosiitiss c
disponibles Y il
1.11 Precio 1.12 n°
0
tio 2.00 gyt 15 1.13 n° de plazas 60
2. Personal
2.1 Numero de empleados 10
Sin formacion
Primaria
.. |Secundaria X
2.2 Formacion
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Bolon de queso 1.99
Bolon de chicharron 1.99
Bolon mixto 4.49
Tigrillo mixto de queso y chicharron 4.64
Tigrillo sencillo 5.72
Bistec de carne 6.26
Bollo de pescado 2.67
Humitas 2.67
Porcion de muchines 1.34
Huevos revueltos mixto 3.74
Copa/huevos duros 1.42
Muesli 3.90

4, Observaciones

El restaurante que esta ubicado en la Garzota, Samboronddn y Alborada cuentan con parqueo para sus clientes
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Cevicheria el Gato.-

Se inicio en el 2004 y se han especializado en comida tipica en mariscos con
un toque manabita. La frescuras de sus productos es la prioridad para ellos,

su eslogan es “Del mar a su paladar”

Este restaurante cuenta con dos locales: Uno en la Cdla. Sauces 1, av.
Agustin Freire Mz. F13 villa 3 frente al Garzocentro 2000, y otro ubicado en la

Cdla. Albatros calle pelicano oeste, solar 1 diagonal a Andrés Borbor.

Atienden todos los dias de 09:00 — 17:00. Para realizar reservas en el local
de sauces pueden comunicarse al 2231617 y su capacidad es de 120
personas, y al local de Albatros al 2286859 con capacidad para 150
personas. El precio promedio es de $12 y aceptan todas las tarjetas de

créditos.
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FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador TESISTAS Cod. Ficha IGPTGYE-002 Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia TARQUI Comuna
1. Datos del establecimiento
n ”
1.1 Nombre CEVICHERIA EL GATO
1.2 Direccion CDLA. ALBATROS. CALLE PELICANO OESTE DIAGONAL A ANDRES BORBOR
1.3 Teléfono 2286859 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail reseervaciones@cevicheriaelgato.ec Restaurante X Primera
1.7 Propietario LUIS FERNANDO HEIRNET Bar Segunda X
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
fll."9“1.‘|empt{ de" 15 afios Kiosco de comida
— Cuarta
1: 20 b5 g Carreta
1.11 Precio 1.12 n°
0
jio 8.50 A 24 1.13 n° de plazas 96
2. Personal

2.1 Numero de emplead 12

Sin formacion

Primaria X
2.2 Formacion (Secundaria

Superior

Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Ceviche de cangrejo 10.50
Ceviche de camardn, pescado, concha, calamar o pulpo 8.50
Ceviche mixto 9.00
Pescado frito, sudado, apanado, estofado, sopa, a la plancha, chicharron 8.50
Camaron apanados, al ajillo, estofado, sopa, sango, tallarin o tortilla 8.50
Concha tortilla, asadas, al ajillo, tallarin o sopa 9.00

4. Observaciones
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Marrecife.-

Se encuentra en la ciudadela Guayaquil, Mz 3 solar 8 atras del centro

empresarial las camaras, su chef es lvan Grain Mejia.

Esta empresa brinda sus servicios desde el 2007, ofreciendo platos con
mariscos frescos. Es un restaurante de gran tradiciéon familiar que cuida

minuciosamente la atencién personalizada del cliente.

El horario de atencion es de martes a domingo de 9:30 a 17:00. Tiene
capacidad para 150 personas, el precio promedio es de $12, aceptan todas

las tarjetas de crédito. Las especialidades son:

- Comida tipica ecuatoriana

- Comida internacional a base de mariscos
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FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador TESISTAS Cod. Ficha IGPTGYE-003 Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia TARQUI Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre MARRECIFE
1.2 Direccion CDLA. GUAYAQUIL - MZ. 3 SOLAR 8
1.3 Teléfono 6007570 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail senicioalcliente@marrecife.com Restaurante X Primera X
1.7 Propietario VAN GRAIN Bar Segunda
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
19T
S da a5 Kiosco de comida
funcionamiento
e e |1 Cuarta
1.10 sercicios e
disponibles DESAYUNO,ALMUERZO
1.11 Precio 1.12 n°
o
ey 1,75 o 25 1.13 n° de plazas 150
2. Personal

2.1 Numero de empleados 24

Sin formacion

Primaria

2.2 Formacion

Secundaria X

Superior

Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.

Ceviche camaron, pulpo, pescado, concha, cangrejo, mixto 13,5
Sopa marinera o de camarones 10

Sango de camaron 0 mixto 8,2

Cazuela de pescado o mariscos 1209

/$10,00

Ensalada de camaron, cangrejo, pulpo o mixta 8,5
pescado frito, apanado o al vapor 9,5
Camarones apanados, a la plancha o rebosados 8

Tortilla de cangrejo, camaron o mariscos 6,16

Arroz marinero, con concha, con cangrejo o0 con camarones 15,6

4. Observaciones
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Aqui esta Marcelo’s.-

Ubicado en el centro de la ciudad, su direccibn es Esmeraldas y 10 de

Agosto, la especialidad de este restaurante es la comida tipica ecuatoriana.

Su propietaria es la Sra. Mariana Molina quien es oriunda de Galapagos de la
Isla San Cristébal y ya tiene 25 afios deleitando el paladar de los
guayaquilefios con los mas exquisitos mariscos de la Costa ecuatoriana.
Empezo6 preparando ceviche de ostion en la casa de su mama los fines de
semana, posteriormente se mudo a las calles Vélez y Esmeraldas con sus
suegros, quienes ya habia iniciado con el negocio de los mariscos, pero no

tenian mucha acogida.

Escuchando consejos de vecinos y amigos decidié seguir preparando los
ceviches de ostiones con una mesita pequefia, metida en zaguan con un

fogdn y esto es lo que hoy en dia se convirtiéo en Aqui esta Marcelo.
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Datos generales

2.1 Numero de empleados

2.2 Formacion

Sin formacion

Primaria

Secundaria

Superior

Otras

Encuestador TESISTAS Cod. Ficha IGPTGYE-004 Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia Comuna
1. Datos del establecimiento

1.1 Nombre AQUI ESTA MARCELO'S
1.2 Direccion ESMERALDAS Y 10 DE AGOSTO
1.3 Teléfono 2363915 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail Restaurante X Primera
1.7 Propietario MARIANA MOLINA Bar Segunda X
1.8 Contacto Cafeterf Tercera
. 1“|empo_ e Aarigs Kiosco de comida
funcionamiento
— Cuarta
1.10 sercicios s
disponibles DESAYUNOS Y ALMUERZOS
1.11 Precio 1.12 n°

0
= de b 1.13 n° de plazas

2. Personal

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Ceviche de camaron, pescado, concha, ostiones, calamar, pulpo, cangrejo 6,5
Arroz con pescado, concha, camaron, corvina o mixto 10
Conchas asadas 12,5
Ceviche Mixto 9,5
Camarones apanados 8
Tortilla de camardn 5
Parrillada de mariscos 15
Cazuela de pescado, camardn o mixta 10
Camaron la ajillo 8,7
Encocado mixto 7,5

4, Observaciones

Cuentan con servicio a domicilio el cual tiene un precio de $2,00. Ademas si es un grupo de mas de 4 personas se debe
realizar la reserva hasta las 12:00 pm indicando el numero de personas y el horario en el cual llegarian.
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Puerto Moro.-

Sus propietarios son Luis y Mauricio Aguirre, quienes en el afio 2007
iniciaron un pequefio negocio con la idea de vender jugos, tostadas,

sanduches, piqueos, etc.

Pero a medida que el tiempo fue pasando fueron pensado en algo mas
grande y empezaron a complementar lo que tenia con un restaurante donde

se vendan platos tipicos.

Poco a poco este negocio fue creciendo hasta que tuvieron que buscar un
local mas grande ubicado en Urdesa y tiene capacidad para 60 personas y

asi fue como naci6 el primer Puerto Moro carnes y maricos al carbon.
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FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador TESISTAS Cod. Ficha | IGPTGYE-005 | Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia TARQUI Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre PUERTO MORO
1.2 Direccion CIRCUNVALACION 320 Y DIAGONAL
1.3 Teléfono 2884630 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail reservas@puertomoro.com Restaurante X Primera X
1.7 Propietario Luis y Mauricio Aguirre Bar Sequnda
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
a 1.'|empo‘ o 7 afios Kiosco de comida
funcionamiento
= Cuarta
1.10 sercicios et
disponibles
1.11 Precio 1.12 n°
0
Lo 10.00 RS 16 1.13 n° de plazas 160
2. Personal

2.1 Numero de empleados 20

Sin formacion

Primaria
2.2 Formacion (Secundaria X

Superior

Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Piqueos de queso y 3 tipos de chorizos 8.99
Piqueos de queso y 5 tipos de chorizo 11.99
lomo de asado 10.99
Higado al carbon 12.50
Especial 3 carnes 16.50
Especial 5 carnes 19.99
Suco Moro Lomito Stragonov 12.50
Suco Moro Pollo con Champifiones 11.50
Chiuletas ahumadas 12.99
Costillas de cerdo 10.50
Yapingacho tradicional 12.50

4, Observaciones
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Una vaca sobre el tejado.-

Empez6 hace 4 afios en Puerto Azul, pronto sus propietarios les parecié que
era tiempo de abrir otras sucursales, ahora cuenta con varios locales como

son:

e Puerto Azul: C.C. Puerto Plaza, local # 9 (cuentan con servicio a

domicilio) Sus teléfonos son: 0994563000 / 042993396.

e Urdesa: C.C. Aventura Plaza, locales # 1 y 36 (Cuentan con servicio a

domicilio) Sus teléfonos son: 0982685699 / 2220005 / 2203610 /

2203595.

e Samborondén: C.C. La Torre, locales # 6 y 7, (cuentan con servicio a

domicilio), sus teléfonos son: 0988404004 / 2835853.

e C.C. Plaza Navona, local D-100.
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Datos generales

Encuestador TESISTAS Cod. Ficha | IGPTGYE-006 | Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia TARQUI Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre UNA VACA SOBRE EL TEJADO
1.2 Direccion Urdesa: C.C. Aventura Plaza, locales #1 y 36
1.3 Teléfono 2220005 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail comentarios@unavacaeneltejado.com Restaurante X Primera X
1.7 Propietario Sra. Yanira Diaz Coello Bar Segunda
1.8 Contacto Leiver Ordofiez Cafeterfa Tercera
19 T.‘nempc{ g 5 afios Kiosco de comida
funcionamiento
— Cuarta

LAl S ) Domicilio Carreta
disponibles
1.11 Precio 1.12 no

0
Sk R 14 1.13 no de plazas 56

2. Personal

2.1 Numero de empleados 15

2.2 Formacion

Sin formacion

Primaria

Secundaria

Superior

Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Brochetas 10
Trio tradicion de una vaca 11,76
Pollo a la parrilla 7,28

4. Observaciones

Ofrecen servicio a domicilio llamando al teléfono 2993396 y el recargo es de $2,00
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La Canoa.-

Su direccion es en Chile y Escobedo (Hotel Continental), su especialidad es
la comida tipica ecuatoriana. Su chef es José Loor quién ingreso trabajando
como mesero y aunque no estudié, aprendid el oficio de la mejor manera,
esta cafeteria es la pionera en ofrecer platos tipicos como: caldo de

manguera, secos de gallina y chivo, guata, entre otros.

Funciona desde el afio 1974 y desde entonces han ofrecido al publico la
mejor comida tipica y goza de mucho prestigio y popularidad entre los
guayaquilefios y turistas, lo encontramos abierto al publico las 24 horas del

dia los 365 dias del afio.

Ellos pensaron en esta cafeteria cuando veian que en las madrugadas las
personas se acercaban a comer en las carretillas que estaban en el malecon,
entonces esas fue la esencia que ellos captaron cuando abrieron sus

puertas.
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FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador | TESISTAS [ Cod. Ficha | IGPTGYE-007 | Fecha | mar-15
Provincia | GUAYAS [ Parroquia | XIMENA  [Comuna |
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre LA CANOA
1.2 Direccion CHILE Y ESCOBEDO
1.3 Teléfono 04-2329270 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail info@hotelcontinental.com.ec Restaurante X Primera X
1.7 Propietario Victor Naula Mendez Bar Segunda
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
19 ‘I"lempo. s Kiosco de comida
funcionamiento
e Cuarta
1.10 sercicios B ety
disponibles
1.11 Precio 1.12 n°
0
R D s 1.13 n° de plazas
2. Personal
2.1 Numero de empleados
Sin formacion
Primaria
2.2 Formacion |Secundaria
Superior
Oftras
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
ceviche de camaron 6,99
caldo de bola 6,59
encebollado mixto 9,99
encebollado de albacora 7,87
Seco de gallina 11,19
Seco de chivo 10,59
quatita 7,68
hornado 9,31
Tuco de carne al grill 15,98
Caldo de manguera 7,87
Carne o chuleta asada 9,99

4. Observaciones
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Cocolon.-

Tiene dos locales uno ubicado en el centro (Pedro Carbo y 9 de Octubre) y
otro situado en el Norte (Av. Francisco de Orellana — Kennedy Norte), su

especialidad es la comida ecuatoriana.

La decoracion del lugar mantendrd un toque tradicional con olla y sartenes

colgados en la pared.

Asi mismo tiene en cada mesa lamparas grandes que parecen tamaleras,

este negocio ya lleva 7 afos.
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FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador TESISTAS Cod. Ficha | IGPTGYE-008 Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia XIMENA Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre cocoldn
1.2 Direccion Av. Francisco de Orellana — Kennedy Norte
1.3 Teléfono 2634181 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail jaimebaguerizo@hotmail.com Restaurante X Primera X
1.7 Propietario Rissono S.A. Bar Segunda
1.8 Contacto Jaime Baquerizo Cafeteria Tercera
1.9 ‘I.‘lempo. o Kiosco de comida
funcionamiento
[ arm e -1 Cuarta
1.10 sercicios Gt
disponibles
1.11 Precio 1.12 n°
% 1.13 no° de pla.
medio de mesas Lo
2. Personal
2.1 Numero de empleado:
Sin formacion
Primaria
Secundaria
Superior
2.2 Formacion
Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Fritada 12,87
Arroz con menestra y Carne 7,31
Moro de frejol con chuleta 9,52
Seco de Pollo 9,27
Guatita 8,85
Churrasco 10,13
Ceviche de camaron 11,59
Sango de camaron 12,51
Bandera cocolon 12,38

4. Observaciones
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Comidas de Victor.-

Cuenta con 2 locales ubicados uno en el Norte (Alborada 12ava) y otro
ubicado al Sur de la ciudad exactamente en el Centro Comercial Riocentro

Sur, la especialidad es comida tipica ecuatoriana.

Es una cadena de restaurantes que cuenta con aproximadamente 19 afos
de experiencia en el mercado y cuenta con 18 locales, este negocio se inicio
en el afo 1995 esto surgié como ideas de dos amigos que cada dia tratan de
ser los mejores en el medio, se caracteriza especialmente por la sazon,

cuenta con servicio a domicilio.

El correo es recepcidn@comidasdevictor.com y el numero de teléfono es

2279733


mailto:recepción@comidasdevictor.com
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FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador

TESISTAS

Cod. Ficha | IGPTGYE-009 Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia XIMENA Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Comidas de Victor
1.2 Direccion Alborada 12ava Etapa
1.3 Teléfono 227-9733 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail recepcion@comidasdevictor.com Restaurante X Primera
1.7 Propietario FLOPIWORLD S.A. Bar Sequnda X
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
19 ‘I.‘nempo. i Kiosco de comida
funcionamiento
T e e Cuarta
1.10 sercicios Caets
disponibles
2. Personal

2.1 Numero de empleados

Sin formacion

Primaria

Secundaria

Superior
2.2 Formacion

Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.

Moro con chuleta 5.6

Caldo de Bola 3,75

Arroz con menestra y carne 4,95

Churrasco 5.5

piqueos carnicos 6,2

Seco de gallina 4,75

Caldo de pata 3,95

Parrillada sencilla 10

Camarones apanados 6,25

4, Observaciones
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Cafeteria Boloncetro.-

Estad ubicado en Esmeraldas y Rosendo Avilés, la especialidad de esta
cafeteria es cocina ecuatoriana. Son las 02h30 y en el local de Karina
Hidalgo y Xavier Romero se empieza a preparar la masa para los bolones, en
bandejas diferentes estan el queso fresco y el chicharon que sirven de

relleno para la masa de verde o de maduro.

Para la preparacion de los bolones cuenta con 7 empleados, los cuales
trabajan desde hace 6 afios trabajan juntos en este negocio que es uno de

los mas concurrido en la ciudad.

El negocio empezd porque Xavier Romero trabaja con un amigo en un lugar
donde vendian bolones y decidié independizarse. Junto con su esposa
empezaron el desafio en el afio 1998 y dos afios después le negocio fue todo

un éxito.
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FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador TESISTAS Cod. Ficha | IGPTGYE-010 | Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia XIMENA Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 ombre Boloncentro
1.2 Direccion Esmeraldas y Rosendo Avilés
1.3 Teléfono 2445314 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail Restaurante X Primera
1.7 Propietario Xavier Romero Bar Segunda
1.8 Contacto Cafeterfa Tercera X
1 1"|empo. da Kiosco de comida
funcionamiento
—_— Cuarta
1.10 sercicios -
disponibles
1.11 Precio 1.12 n°
! 7 . 0
ey YR 2 1.13 nO de plazas 108
2. Personal

2.1 Numero de empleados 7

Sin formacion

Primaria

Secundaria

2.2 Formacion |Superior

0Ofras

3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Bistec de carne 35
Corviche 1,5
Bandejita 5
Muchines 1,7
Bollos 2,5
Humitas 2,5
Pescado frito 5
Camarones al ajillo 7.2
Ceviche de camaron 6,16
Arroz con camaron 8
Bolones 2

4, Observaciones
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Cangrejal Manny’s.-

Esta ubicado en la ciudadela Miraflores 112 y calle primera, ofrece cangrejos
criollos desde $3.55 hasta $10.95 y cangrejos al ajillo desde $4.10 a $12.30,
también podemos encontrar encocado de cangrejo y sopa de cangrejo a
$10.10. Los teléfonos para comunicarse son 2385791 y 2691262. Su horario

de atencion es de lunes a domingo a partir del mediodia.

Durante la veda ellos se concentran en la venta de otros mariscos ya que
otra de las especialidades de la casa son las conchas gratinadas y parrillada

de mariscos.

Este local atiende a 200 personas y se vende un promedio de 400 cangrejos

diarios, ademas este restaurante no cuenta con parqueo para sus clientes.



188

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador TESISTAS Cod. Ficha | IGPTGYE-011 | Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia Comuna
1, Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cangrejal Manny's
1.2 Direccion Miraflores 112 y calle primera
1.3 Teléfono 2202754 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No tienen Restaurante X Primera X
1.7 Propietario TANIA GISELLA GOMEZ MEJIA Bar Sequnda
1.8 Contacto TANIA GISELLA GOMEZ MEJIA Cafeteri Tercera
1 1"|empo. t Kiosco de comida
funcionamiento
—_ Cuarta
1.10 sercicios Gareta
disponibles
II“'(:;; g dle'lnfe::s 12 1.13 n°de plazas 48
2. Personal

2.1 Numero de empleados

Sin formacion

Primaria

Secundaria ‘

2.2 Formacion |Superior
Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato PV.P. Cod de ficha LG.
cangrejos criollo (1 porcion) 4,42
Cangrejo criollos (3 porciones) 13,28
cangrejos al ajllo 6,00
encocado de cangrejo 6,80
sopa de cangrejo 12,60
corvina a la plancha 15,12

4, Observaciones

No cuentan con parqueadero, horario de atencion de 10:00 am a 12:30




189

Lo Nuestro.-

Esta ubicado en Urdesa, en Victor Emilio Estrada e Higueras, los horarios de
atencién son de lunes a jueves de 12:00 — 15:00 y 19:00 — 24:00 y de viernes
a domingo de 12:00 — 24:00, su especialidad es el piqueo tipico y la corvina

guayaca.

Este restaurante nos brinda historia y costumbres gastronémicas que han ido
de generacién en generacion, cuenta con una selecta variedad de platos
tipicos y mariscos, como tematica en su local presenta colgadas en las
paredes noticias y recortes de la época las cuales crean ambientes donde se

puede recordar parte de nuestra historia y recordarla a través del tiempo.

Lo nuestro esta presente en Guayaquil desde 1993 brindandonos un
ambiente calido y pintoresco en donde podemos degustar lo mejor de la
comida tipica ecuatoriana. Todo esto hace que en el restaurante lo nuestro,
todo esto hace que podamos vivir en el restaurante lo nuestro una
experiencia unica e inigualable en donde los recuerdos y los clientes son los

protagonistas.
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Datos generales
Encuestador TESISTAS Cod. Ficha | IGPTGYE-012 | Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Lo Nuestro
1.2 Direccion Victor Emilio Estrada e Higueras
1.3 Teléfono 238-6398 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail restaurant_lo_nuestro@yahoo.com Restaurante X Primera X
1.7 Propietario |CORPORACION CAFETERIA LO NUESTRO Bar Sequnda
1.8 Contacto ESCOBAR ZUMBLA JOSE RENE Cafeteri Tercera
19 'I.‘lempq - Kiosco de comida
funcionamiento o o
—_— Servicio a domicilio Cuarta
1.10 sercicios Careta
disponibles
;:;.: i dtlnfe::s 22 1.13 n° de plazas 88
2. Personal
2.1 Numero de empleados
Sin formacion
Primaria
Secundaria
2.2 Formacion Superior
Ofras
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Piqueo tipico 14,02
Ceviche concha 13,27
Ceviche Lo Nuestro 171
Arroz con mariscos 24,19
Arroz con menestra, lomo y patacones 14,46
Seco de chivo 13,03
Llapingacho mixto 16,1
Fritada 14,97
Arroz con leche 515
Especial mariscos 28
Madera de querrero 20,98

4. Observaciones

Cuentan con parqueo
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Red Crab.-

Se encuentra en Urdesa desde abril de 1997 dia en el cual abri6 sus puertas,

aqui podemos deleitarnos con una variedad de mariscos y cangrejos.

Este restaurante se ha convertido en una tradicion culinaria dentro de la
ciudad de Guayaquil, la prueba de esto son los mudltiples clientes que
regresan al sitio porque se van satisfechos por la atencion la variedad de los

platos y la célidas en el servicio.

Entre los platos que podemos encontrar se encuentran los siguientes:

e Especialidades de cangrejo
e Ceviches

e Langostinos

e Pescado

e Camaron

e Carnesy pollos y platos tipicos
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Datos generales
Encuestador TESISTAS Cod. Ficha | IGPTGYE-013 | Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia XIMENA Comuna
1, Datos del establecimiento
1.1 Nombre Red crab
1.2 Direccion Urdesa - Av. V.E.Estrada 1205 y Laureles.
1.3 Teléfono 42380512 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail red.crab@hotmail.com Restaurante X Primera X
1.7 Propietario RED CRAB S.A Bar Segunda
1.8 Contacto RAMIRO ESCORZA ROMERO Cafeteria Tercera
14 1.‘|empo' - Kiosco de comida
funcionamiento
—_— Cuarta
1.10 sercicios ek
disponibles
1.11 Precio 112 no
0
Sk o 30 1.13 n° de plazas 120
2. Personal

2.1 Numero de empleados

Sin formacion

Primaria

Secundaria
2.2 Formacion [SUReror

Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Cangrejo a la criolla 57
Corvina Florentina 12,5
Ceviche Pulpo 14,63
Pollo a la plancha 7

4, Observaciones

Horario de atencidn de 11:00 am a 00:00 pm
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Pique y Pase.-

Este negocio comenzé en el jardin de una casa donde empezaron

preparando arroz con menestra de lenteja, carne asada y patacones.

Un aflo mas tarde ya ocupaba la sala de una casa mas un cuarto para
negocio, para el afio de 1976 ya el restaurante se habia ampliado, con el
pasar de los afios fueron creciendo e incorporando nuevos platos al menu
hasta que decidieron dar un gran paso cambiando la imagen y el manejo
comercial lo que dio como resultado que para el 2011 cuenten con 5
restaurantes y 2 locales exprés. Cada establecimiento cuenta con sus

respectivos horarios de atencién como son:

e Av. Alejo Lascano 1617-19-21 entre Carchi y Tulcan, Barrio Orellana.
Horarios: Lunes a Jueves 12:00 am a 11:00 pm y viernes a domingo

de 12:00 am a 12:00pm.

e Aventura Plaza — Av. Las monjas, centro comercial aventura plaza
local #3. Horarios: Domingo a Jueves de 12:00 am a 11:00 pm y

viernes y sabados de 12:00 am a 12:00 pm.
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Urdesa central, Datiles y calle primera (esquina). Horarios: Domingo a
jueves de 12:00 am a 11:00 pm, viernes y sabados de 12:00 am a

12:00 pm.

e Km 1 via zamborondoén, centro comercial Piazza Samborondon local #

14. De lunes a domingos 12:00am a 11:30 pm.

e C.C. Mall del Sur, patio de comidas, Av. 25 de julio y José. Horarios de

Domingo 11:00am a 10:00pm.

e Km 1 Y% via zamborondén C.C. Village Plaza. Horarios de lunes a
jueves y domingos 10:00 am a 10:00 pm y viernes y sdbados de 10:00

am a 11:00 pm.

Para pedidos a domicilio se puede llamar a: 1800-piqueypase o 1800-

7478309.
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Datos generales

Encuestador TESISTAS Cod. Ficha | IGPTGYE-014 | Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia XIMENA Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre P|que y Pase
1.2 Direccion Datiles y Calle Primera (Esquina)
1.3 Teléfono 2885900/2885980 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail Restaurante X Primera X
1.7 Propietario PRODUSEMSE S.A. Bar Sequnda
1.8 Contacto LOAYZA MENDOZA JOSE ANTONIO Cafeteri Tercera
12 1.‘|empo. i Kiosco de comida
funcionamiento
—_ Cuarta
1.10 sercicios R
disponibles
1.11 Precio 1.12 no
0
ek o 13 1.13 n° de plazas 52
2. Personal

2.1 Numero de empleados

Sin formacion

Primaria

Secundaria

2.2 Formacion |Superior
0Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Arroz con menestra de frejol 4,25
Arroz con menestra y carne asada 10,97
Arroz con menestra y lomo fino apanado 15,24
Caldo de salchicha 7,92
Ceviche de camaron 10,6
Trio de ceviche 19,51
Ceviche mixto 12,61
Bolon de verde con chicharron y queso 4,87
Humita 4,26
Moro de lenteja con carne asada 8,85
Seco de pollo 7,12

4. Observaciones

Entregas a domicilio llamando a 1-800 piqueypase (1800-747839)
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El Aguacate.-

Estd ubicado en Av. Las Monjas y calle 4ta. El numero de teléfono es
6018777. EI menu que ellos principalmente ofrecen consta de una gran
variedad de comida de a costa y de la sierra, en su carta habitual siempre
incluye el locro de papas con camarones y mariscos y de postre el helado
frito. Abrié sus puertas en el 2009, el nombre se debe porque el aguacate es
el acompafante que se sirve junto con todos los platos que constan en el
mend, el restaurante tiene 3 zonas: exteriores, dentro del local y una zona
VIP la cual no tiene ningun valor adicional. Su decoracion es rustica con
mesas de madera y la iluminacion es tenue adicionalmente el local se
encuentra decorado con aguacates los cuales se visualizan en todo el

restaurante.

La especialidad de la casa es el Tuco Marinero que tiene un valor de $11.00,
este es un plato que contiene arroz de mariscos acompafiado de cualquier
ceviche a la eleccion del cliente, servido dentro de un aguacate. Las bebidas
van entre los $3.00 hasta los $12.00. El horario de atencién es de 12:00 pm a

20:00 pm. Los precios oscilan desde $6.00 a $15.00.
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Datos generales

Encuestador TESISTAS Cod. Ficha | IGPTGYE-015 | Fecha mat-15
Provincia GUAYAS Parroquia XIMENA Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre El Aguacate
1.2 Direccion Urdesa
1.3 Teléfono 6018777 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail catering@restauranteaguacate.com Restaurante X Primera X
1.7 Propietario Bar Sequnda
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
19 Tlemptt - Kiosco de comida
funcionamiento
—_— Cuarta
1.10 sercicios
disponibles s
;:;.: aa dtlr:e::s 1.13 n° de plazas 150
2. Personal
2.1 Numero de empleados
Sin formacion
Primaria
Secundaria
2.2 Formacion [Superor
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Arroz con menestra y lomo fino 12,05
Tuco tres carnes con moro 13,62
Ceviche de camaron 9,38
Ceviche de pescado 8,04
Ceviche de concha 9,78
Caldo de bolas 7,37
Seco de pollo 7,59
Seco de chivo 8,48
Tuco Yapingacho 13,17
Arroz con leche 2,68

4. Observaciones

La pagina web de ellos http://websignerec.wix.com/restauranteaguacate cuenta con atencion personalizada online
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Las Costillas de Nico.-

El negocio empez6 hace 25 afios con la familia Calles Andrade los cuales
eran propietarios del famoso local los toros asados, pero en el 2009
decidieron darle un giro al negocio y fue cuando pusieron el primer local de
Costillas de Nico, el cual est4 ubicado en el centro en unas de las principales
avenidas de la ciudad de Guayaquil Av. 9 de Octubre entre Av. Quito y
Machala, el nombre del negocio se debe a uno de los hijos de la familia que

es quien aparece en todos los letreros de los restaurantes.

En este negocio diariamente pueden llegar a vender entre 150 y 200 costillas
al dia, ademas de chuletas carnes pollos y corvina asada que son otras de
las especialidades del lugar. Su horario de atencion es del 12:00 am a 22:00
y su precio promedio es de $6.54la especialidad es la comida tipica

ecuatoriana.
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Datos generales
Encuestador TESISTAS Cod. Ficha | IGPTGYE-016 | Fecha mar-15
Provincia GUAYAS Parroquia XIMENA Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Las Costillas de Nico
1.2 Direccion
1.3 Teléfono 2514284 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No cuentan Restaurante X Primera X
1.7 Propietario Flia. Calles Andrade Bar Sequnda
1.8 Contacto Carlos Lopez Cafeteria Tercera
19 Tlemptz t Kiosco de comida
funcionamiento
—_ Cuarta
1.10 sercicios Bl
disponibles
1.11 Precio 112 no
0
Sk F—— 1.13 n® de plazas
2. Personal

2.1 Numero de empleados

Sin formacion

Primaria

Secundaria
2.2 Formacion |2UPeror

0fras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Costillas de cerdo ahumada 6,9
Corvina frita 59
Costillas de cerdo 6,5
Carne tipica 525
Filete de pescado 75
Churrasco 4,25
Chuleta tipica 6,75

4, Observaciones

No cuentan con parqueadero




200

6.2.2Mapa Georeferenciado (QGIS)

Con la finalidad de que las personas que adquieran esta guia tengan la
facilidad de conocer qué lugar de comida tipica les queda méas cerca del
lugar en donde se encuentran, decidimos implementar un mapa
georeferenciado, en el cual constan los restaurantes de comida tipica que

mAas consumen los turistas segun las encuestas realizadas.

Este mapa georeferenciado fue realizado con el software libre llamado
Quantum Gis, el mapa de la provincia del guayas fue descargado de la
pagina del INEC, vy el de las vias de Ila pagnha

www.uazuay.edu.ec/promsa/ecuador.htm.

Mapa XL. Ciudad de Guayaquil

Fuente: Tesistas


http://www.uazuay.edu.ec/promsa/ecuador.htm
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Luego de esto se procedié a elaborar dos tablas en Excel, en la primera se
ubicé numero de ficha, coordenadas x, coordenadas vy, y el nombre del lugar,
para ubicar los restaurantes y en la otra ubicamos algunos lugares que son

de interés para que los turistas visiten.

Tabla lll. Tabla de los Restaurantes

No. De Ficha| Coord X Coord Y Nombre

1 623245 9762217 |Cafe de Tere
2 623178 9762952 |Cevicheria el Gato Portovejense
3 622745 9761448\ Marrecife
4 623089 9762497 | Aqui esta marcelo's
5 623373 9761673 |Puerto Moro
6 620691 §759778|Una vaca sobre el tejado
7 624220 9757323 |La Canoa
8 022728 9760733|Cocolon
9 821768 9764214|Comidas del Victor

10 022135 §755200|Boloncentro

11 622709 9759942 (Cangrejal Mannys

12 620910 9760647 Lo Muestro

13 620554 9761012 |Red Crab

14 022956 9758500|Pigue y Pase

15 621435 §760320|El Aguacate

16 B23483 §758000|Las Costillas Nico

Fuente: Tesistas
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Tabla IV. Atractivos Turisticos

No. De Ficha| Coord X Coord Y Nombre
1 624633 9757602|Mallecon 2000
2 624911 9758692|Barrio Las Penas
3 624169 9757369|Parque de las Iguanas
4 620560 9760593|Malecon del Salado
5 622532 9760176|San Marino
6 623144 9761744 |Mall del Sol
7 621260 9763303|City Mall
8 624337|  9757670|Iglesia La Merced

Fuente: Tesistas

Para las coordenadas se utilizé Google Earth, las coordenadas que se debe
utilizar en la tabla de Excel son las UTM (Universal Transversal Mercator), las

cuales se configuran en herramientas/opciones/UTM.

llustracion 96. Google Earth. Parte de Guayaquil

Edtwr Ver Hemamientas Ahade Ayuda

i

Fuente: Tesistas
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llustracién 97. Opciones de Google Earth

& Opciones de Google Earth ?
Vista3 | Caché | Visjes | Navegadén | General |
Colores de texturas Filtrado anisotrdpico Tamafio de etiquetas/iconos Modo de gréficos
(" Color de alta densidad (16 bits) (" Desactivado (" Pequefio (" OpenGL
(% Color verdadero (32 bits) & Medio & Medio (& DirectX
[V Comprimir " Alto " Grande [™ Utilizar modo seguro
Mostrar lat. flong. Unidades de medida Fuentes

(" Grados decimales ¢ Valores predeterminados del sistema

" Grados, minutos, segundos  Pies, millas Stectionar foete 3

(" Grados, minutos decimales .

) (" Metros, kidmetros

(¢ Universal Transversal de Mercator
Terreno

Exagerar elevaddn (también modifica a escala edificos en 3D y drboles): | 1 (de0,01a3)
[ Utilizar relieve de alta calidad (inhabilitar esta opcion para obtener resolucin y procesamiento més répidos)
[V Usaimagenes 3D (inhabilita para usar edificios en 3D existentes).

Atmdsfera

[™ Usar procesamiento fotorrealista de atmdsfera (EXPERIMENTAL)

Vista general del mapa

Tamario del mapa: Pequefio o | Grande
Relacion de acercamiento: |infinito 11 J Linfinito

Fuente: Tesistas

Luego de ya haber completado la tabla con todos los campos requeridos,
esta debia guardarse en archivo delimitado por comas, para luego poder
afadirla en el QGIS como una capa y poder visualizar los puntos de

referencia.

En el QGIS teniamos que crear capas para poder obtener el mapa deseado,
entonces se utilizé un mapa de la provincia del guayas y solo seleccionamos
Guayaquil y se guardé esa capa, para luego utilizarla como una capa

independiente y poder trabajar en ella, a su vez se sube las capas de las vias
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y finalmente las tablas anteriormente elaboradas en Excel y ya podriamos
visualizar algunos puntos que hacian referencia de la ubicacion de los

restaurantes y lugares turisticos seleccionados anteriormente.

Mapa XLI. Mapa Georeferenciado

Fuente: Tesistas



CAPITULO VII

ANALISIS FINANCIERO

7.1 Posibles escenarios financieros

En este proyecto se va a realizar el andlisis desde dos enfoques

distintos:

¢ Financiado por alguna entidad Gubernamental como el Ministerio
de Turismo.

e Financiado por alguna empresa privada.

Para ambos casos se procedera a mostrar la proyeccion de ingresos y

gastos que generaria realizar este proyecto.
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Cabe sefalar que en las encuestas realizadas el 49% de los turistas deseaba
comprar la guia, mientras que el 48% la deseaba gratis. Solo de un 3% no se
obtuvo ninguna respuesta, puesto que no estaban interesados en adquirir la
guia.

llustracion 98. Porcentaje de los valores que estarian
dispuestos a pagar por la guia

¢Estaria dispuesto a pagar una
cantidad econdmica por la guia?

mSi
H No

NINGUNA RESPUESTA

Fuente: Tesistas

7.2 Proyeccion de ingresos y gastos

PROYECCION DE INGRESOS Y GASTOS FINANCIADO POR EMPRESA

PUBLICA
Ingresos:

A continuacion se analizara desde la perspectiva en que el proyecto sea

financiado por una entidad publica. En este caso se les hara llegar a los
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turistas las guias de manera gratuita. Los ingresos que existiran desde esta

perspectiva seran por ventas de espacios publicitarios dentro de la guia. Se

prevé vender

39 espacios para publicidad. Dentro de

la

cual se

promocionaran 39 empresas entre las cuales estan: hoteles, centros

comerciales y museos.

Tabla V. Proyeccion de Ingresos

PRODUCTOS AlO1 ANO2 Afi03 ANO4 ANOS
TOTAL INGRES0S TOTAL INGRESOS TOTAL INGRESOS TOTAL INGRES0S TOTAL INGRESOS
PUBLICIDAD 23.400,00 77.011,56 3118052 35.992,92 41.548,07
TOTAL INGRESOS DIRECTOS $23.400,00 $27.01156 $31.180,52 $35.992,92 $41.518,07
INGRESOS EXTRAORDINARIOS
TOTAL INGRESOS $23.400,00 $27.011,56 $31.180,52 $35.992,92 $41.548,07
PRODUCTOS ANlO 6 AO7 Afi08 AflD9 Ali010
TOTAL INGRES0S TOTAL INGRESOS TOTAL INGRESOS TOTAL INGRES0S TOTAL INGRESOS
PUBLICIDAD 47.960,60 55.352,84 £3.907,54 B0 85.156,84
TOTAL INGRESOS DIRECTOS $47.960,60 $55.362,04 $63.907,54 $TRTIL0 $85.156,4
INGRESOS EXTRAORDINARIOS ! 17
TOTAL INGRESOS $48.030,60 $55.362,84 $63.907,54 ST $85.303,4

Fuente: Tesistas.

Como se observa en el cuadro de ingresos, la venta de publicidad generaria

en el primer aflo $23.400. Este valor se obtiene con la multiplicacién de 39

espacios publicitarios * $600 el cual es el precio de cada publicidad.
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Tabla VI. Ingresos del Primer afio

PRODUCTOS AND1
UNIDADES  |PRECIO  |TOTALINGRESOS

PUBLICIDAD 9 600,00 (300

Fuente: Tesistas

Cada Afio el porcentaje de inflacion seria del 4.94%, el cual es un indicador

del aumento del precio y habra un incremento de ventas del 10% lo que

generaria una mayor venta de espacios publicitarios.

Tabla VII. Tasa de inflacion y
porcentaje de incremento

DATOS PARA REALIZAR PRONOSTICO
Tazade inflacidn | 4.3

Porcentaje de incremento de ventas
de unidades de productos para el
segundo ano:

PUEBLICIDAD | 102

Fuente: Tesistas.
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Como principal gasto variable se encuentra la realizacion de la guia, el cual

se calcula que el gasto promedio del primer afio sera de $ 2.400,00

Tabla VIII. Costos Variables - Proyeccion a 10 afios

COSTOS VARIABLES

ANO1

ANO?2

ANO3

ANO 4

ANOS

Q*CSTOUN

Q*CSTOUN

Q*CSTOUN

Q* CSTOUN

Q*CSTOUN

Diserio, diagramacidn e impresion

$2.400,00

S2.770,42

$3.198,00

$3.691,58

$4.261,34

ANO 6

ANO7

ANO 8

ANO Y

ANO 10

Q*CSTOUN

Q*CSTOUN

0 *CSTOUN

q*

CSTOUN

Q* CSTOUN

$4.919,4

$5.678,24

$6.554,62

$7.566,26

$8.734,04

Fuente: Tesistas.

Como se observa en el cuadro de gastos, la realizaciéon de la guia en el

primer afio costaria $2.400, este valor se obtiene de la multiplicaciéon de

7.750 guias por el valor unitario que costaria cada guia, que seria de 0.31

Cctvs.
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Tabla IX. Costos Variables del Primer afo

AN01

(OSTOS VARIABLES

Q

Costo Unitario| Q* CSTO UN

Diseio, diagramatidn & impresion

173

S031( S240000

Fuente: Tesistas

El costo unitario de cada guia se obtiene sumando la impresion de las 7.750

guias + el disefio de la guia con su diagramacion el cual nos da un total de

$2.400, este valor se divide para el nimero de guias que se piensa realizar,

el cual nos da como resultado 0.31 centavos por cada guia.

Tabla X. Gastos para realizacion de guia

GUAS  [Momo |
DIVAPRINT (IMPRENTA) $2,000,00
DISENO DE GUIA $ 400,00
TOTAL $2.400,00
PRECIO POR UNIDAD 0,31

Fuente: Tesistas
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Como gastos fijos tenemos el pago del sueldo al personal, el pago de

servicios béasicos y seguridad social, arriendo de un local y la depreciacion de

los equipos que ayudaran a realizar todas las actividades previstas.

Tabla XI. Costos Fijos - Proyecciéon a 10 afios

COSTOS FIIOS _ _ — _ _
ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 AROS
Movilizacién $4.200,00| $4.407,48| $4.62521| $4.853,69| $5.093,47
Arriendo $8.400,00| $8.814,95| $9.250,42| $9.707,39| $10.186,93
Sueldos y Salarios $13.285,96| $13.942,29| $14.631,04| $15.353,81| $16.112,29
Seguridad Social $227,90| $239,16 §250,97| 526337 527638
Servicios basicos $1.800,00| $1.888,92| $1.982,23| $2.080,15| $2.182,91
Depreciacian $258,30|  $258,30 $258,30| 525830 5238,30
Total $28.172,16| $29.551,10| $30.998,17 $32.516,72| $34.110,28
COSTOS FlIOS ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANOY ANOD 10
Movilizacién §5.345,08| $5.609,13| $5.886,22| $6.177,00| $6.482,15
Arriendo $10.690,17| $11.218,26| $11.772,45| $12.354,00| $12.964,29
Sueldos y Salarios $16.908,23| $17.743,50| $18.620,03| $19.539,86| $20.505,13
Seguridad Social $ 290,03 $304,36)  $319,40 $335,18]  535L73
Servicios basicos $2.290,75| $2.403,91| $2.522,67| $2.647,29| $2.778,06
Depreciacidn $ 264,52 $264,52|  $264,52 $264,52|  $264,52
Total $35.788,80 $37.543,70| $39.385,29| $41.317,85| $§43.345,89

Fuente: Tesistas



212

PROYECCION DE INGRESOS Y GASTOS FINANCIADO POR EMPRESA

Ingresos:

P

RIVADA

A continuacion se analizar4 desde la perspectiva en que el proyecto sea

financiado por una entidad privada. En este caso las guias estaran en venta

a todos los turistas residentes o0 extranjeros que deseen adquirirla. Los

ingresos que existirdn desde esta perspectiva seran por la venta de la guia.

Tabla XIl. Cuadro de Ingresos - Proyeccion a 10 afios

PRODUCTOS Afi0 1 Afl02 Afi03 Afl0 4 ANOS
TOTAL INGRESOS |TOTAL INGRESOS | TOTAL INGRESOS |TOTAL INGRESOS [TOTAL INGRESOS
GUIA 23.250,00 26.838,41 30.980,64 35.762,20 41.281,73
TOTAL INGRESOS DIRECTOS 23.250,00 26.838,41 30.980,64 35.762,20 41.281,73
INGRESOS EXTRAORDINARIOS
TOTAL INGRESOS 23.250,00 26.838,41 30.980,64 35.762,20 41.281,73
TS ANO 6 Afl07 ANO3 ANO9 ANO 10
TOTAL INGRESOS [TOTAL INGRESOS |TOTAL INGRESOS |TOTAL INGRESOS [TOTAL INGRESOS
GUIA 47,653,16 55.007,95 63.497,87 73.298,13 84.610,97
TOTAL INGRESOS DIRECTOS 47.653,16 55,007,953 63.497,87 73.298,13 84.610,97
INGRESOS EXTRAORDINARIOS 70,00 147,00
TOTAL INGRESOS 47.723,16 55,007,953 63.497,87 73.298,13 84.757,97

Fuente: Tesistas.
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En la proyeccion de ingresos, se vendera cada guia a un valor de $3.00 en el

primer afio * 7500 guias al afio nos da como resultado $23.250.

Tabla XIlI. Ingreso del primer afio por venta de guia

PRODUCTOS ANO1
UNIDADES |PRECIO [TOTAL INGRESOS
GUIA 7.750,00( 3,00 23.250,00
TOTAL INGRESOS DIRECTOS 23.250,00
INGRESOS EXTRAORDINARIOS |

TOTAL INGRESOS

Fuente: Tesistas

Cabe sefalar que el valor que se ha estipulado para el calculo de los

ingresos, es el valor que mayor porcentaje se obtuvo en las encuestas al

realizar la pregunta de ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una guia que

le muestre los restaurantes que le ofrecen gastronomia tipica?
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llustracion 99. Valor econémico de Guia

Valor econdmico de la

mS3
mS6
$8
ms$ 10

B Otra cantidad

Fuente: Tesistas

Para el calculo de los demas afios, asi mismo se utiliza el porcentaje de
inflacion es decir el4.94%, el cual indica el aumento del precio y el porcentaje

del incremento de ventas del 10%.

Tabla XIV. Porcentaje de inflacion e incremento de
ventas

DATOS PARA REALIZAR PRONOSTICO
Tasa de inflacion 4,94%

Porcentaje de incremento de ventas de unidades de
productos para el segundo ano:
GUIAS 10%

Fuente: Tesistas



Tabla XV. Ingresos del primer y segundo afio.
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PRODUCTOS AND1 ANOZ
UNIDADES |PRECIO [TOTAL INGRESOS [UNIDADES |PRECIO | TOTAL INGRESOS
GUIA 7.730,000 3,00 23.250,00{ 8.525,00] 3,15 26.838,41
TOTAL INGRESOS DIRECTOS 23.250,00 26.838,41
INGRESOS EXTRAORDINARIOS r—— |
TOTAL INGRESOS ( 23.250,00 ( 26.838,41

Gastos:

Fuente: Tesistas

COSTOS VARIABLES Y FIJOS

Los principales gastos que la empresa privada tendran seran los mismos que

tendran la empresa publica, es decir en costos variables, los gastos por la

realizacion de las guias no variaran, ademas en costos fijos los rubros a

tomar en cuentan asi mismo seran el arriendo de un local, sueldos y salarios,

seguridad social, movilizacion (es decir la distribucion de las guias), servicios

béasicos, entre otros.




Tabla XVII. Costos Variables - Proyecciéon a 10 afios
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AO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS
(OSTOSVARIARLES et ——
Q*CSTOUNQ*CSTOUN Q * CSTOUNJQ * CSTO UNQ * C5TO UN
Diseno, iagramacion e impresicn| 5240000 S277042  §3.19800] $3.63158 4261
ANOG | ANO7 | ANOS | ANOY | ANOI0
Q*CSTOUNQ* CSTOUNIQ * CSTOUNLQ * CSTO UN(Q * CSTO UN
S519.04 SSA7M| 565546 5756626 88740
Fuente: Tesistas
Tabla XVI. Costos Fijos - Proyeccion a 10 afios
COSTOS FlIOS = - . . -
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANOS |
Movilizacion $4.200,00| $4.407,48| $4.625,21| 54.853,69| $5.093,47
Arriendo $8.400,00| $8.814,96| $9.250,42| 59.707,39| $10.186,93
Sueldosy Salarios $13.285,96| $13.942,29| $14.631,04| $15.353,81| $16.112,29
Seguridad Social $227,90| $239,16 $250,97| $263,37| $276,38
Servicios basicos $1.800,00| $1.888,92| $1.982,23| 52.080,15 $2.182,91
Depreciacién $258,30| $258,30 $258,30| $258,30| $258,30
Total $28.172,16| $29.551,10| $30.998,17| $32.516,72| $34.110,28
COSTOS FIIOS ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO9 ANO 10
Movilizacion $5.345,08| $5.609,13| $5.886,22| 56.177,00| $6.482,15
Arriendo $10.690,17| $11.218,26| $11.772,45| $12.354,00| $12.964,29
Sueldos y Salarios $16.908,23| $17.743,50| $18.620,03| $19.539,86 $20.505,13
Seguridad Social $290,03 $304,36| 531940 $335,18| 535173
Servicios bésicos $2.290,75| $2.403,91| $2.522,67| $2.647,29| $2.773,06
Depreciacion $264,52 $264,52| 526452 $264,52|  5264,52
Total $35.788,80| $37.543,70| $39.385,29| $41.317,85 $43.345,89
Fuente: Tesistas
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7.3Viabilidad econdmica de la guia

Si este proyecto es financiado por una entidad publica su principal ingreso
seria la publicidad, porque las guias no se venderian, si no que se
distribuirian gratuitamente para de esta forma promocionar la gastronomia
tipica entre turistas. Los ratios financieros dentro de este escenario serian los

siguientes, por lo que se considera rentable el proyecto:

Tabla XVIII.Tir y Van Financiado
por Entidad Publica

GUIAS
VAN: $21.318,31

TIR: 23%

Fuente: Tesistas

Si el proyecto es financiado por una empresa privada su principal ingreso
seria la venta de las guias turisticas. Asi mismo se considera un proyecto

rentable por tener los siguientes ratios financieros:
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Tabla XIX.Tir y Van Financiado
por Empresa Privada

GUIAS
VAN: $20.314,72

TIR: 22%

Fuente: Tesistas

7.4Conclusiones Financieras.

Una vez realizado el analisis financiero de ambos escenarios, podemos
concluir que ambos criterios generarian un ingreso. En el primer caso por

publicidad y en el segundo caso por la venta de la guia.

Por lo cual consideramos que en ambos casos el proyecto es rentable para
quien asuma este reto. En los dos escenarios, empezaran a ver las
ganancias a partir del quinto afio, como se podra observar en los siguientes

flujos de caja de ambos casos:



Tabla XX. Ganancias por Ventas de la Guia
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CONCEPTOS Afiol Aoz | Afio3 | Ailod  Aflo5  Afio6 A7 Afios  Afio9  Afio10
Ingresos $23.050,00] $26.838,41] §30.980,64] $35.762,20| $41.281,73| $47.723,16] §55.007,95| §63.497,87] § 73.298,13| $84.757,57
Costos variables S240000] $27m42 $39800 $369158 $a26138 $4919.08 §5.675,24] S6.55462 $7.566,26 $8.73404
[Margen de contribucion §20.850,00] $24.067,98] $27.780,64] $32.070,62] $37.020,39] $42.80,12] §49.229,71] $56.943,05( $e5.731,67] $76.023,98
Gastos fijos §38.172,16] $29.551,10] $30.898,17] $32.516,72] $34.110,28] $35.788,80] §37.543,70] $29.385,20( §41.217,85] $42.345,88
Beneficio antes de participacion de empleados | -$7.222,16] -$5.483,12] -§3.215,53 -$446,10] 29101 $7.015,32( §11.785,01 §17.557,97] $ 2441402 $32678,04
Participaci6n de empleados {15%] s10s32 -ganaar] semazs] 6692  sasgs2] 105230 si7ens0] $26338] saeez0] sasony
[eneficio antes de impuestos o base imponible | -$6.223,84 -Sa.660,65] $2.733.20] -$379,19] 5247359 $5.965,08| §10.008,11] §14.924,27] $20.751,92] $27.776,34
Impuestos (IR 24%) 149372 -g1usse] 565597  -S9n01] Saansel s1asnia] g240435] 5358183 $498045] $6.666,22
§a.730,12] -$3.542,00 -$2077,23] -S2sg,18 $1.879,93]) S453,90 $7.613,76] §11.34245] §15.77186 $20.110,02
v

Fuente: Tesistas

Tabla XXI. Ganancias por Publicidad

Aiio 1 Aiio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio6 Afio7 Afio3 Afio9 Aiio 10
Ingresos $23.400,00] $27.011,56] $31.180,52) $35.992,92] $41.548,07) $48.030,60] $55.362,84] $62.907,54] $75.771,02] §85.308,84
Costos variables s240000 s277042 $313800 $3.69158] $426138 $4919,04 $5.678,28 $655462 $7.566,26 873404
[Margen de contribucion §21.000,00] $24.241,14] $27.982,52 $32.301,38] §37.086,73] $43.111,56] $49.684,60] $57.352,92] $66.208,77] §76.565,51
Gastosfijos §28.172,16] $29.551,10] $30.998,17] $32.516,72] $34.110,28] $35.785,80] $37.593,70] $39.385,28] $41317,85] $43.395,85
Beneficio antes de participacion de empleados | -57.172,16] 5530996 -§3.015,65 521538 $3.076,84 $7.322,75] $12.140,50] $17.967,63 $24.88691] $33.003,82)
Participacion de empleados (15%] 5107582 -s79549] -Sasa3s|  S3am sarear] Srosss Sisaiel Soessaa] sazamea] Sasesss
Beneficio antes de impuestos o baseimponible | -56.095,24] 5451347 -$2563,30 18307 $2.699,98] $6.224,35] $10.319,77] $15.272,89] §21.153,88] $28.200,33
Impuestos (IR 24%) 146312 108323 Sews1o]  -asee] Searee] Siamse] Saarea] $3.e6540] $5.076,93 $6.777,68
a3, s3] S1am | -§135,14)( 52.051,98) Sam051] §7.843,00] $11.607,08] $16.076,85 $ 2146265

Fuente: Tesistas




CONCLUSIONES

Guayaquil puede dar a conocer su gastronomia tipica mediante la realizacion
de este proyecto. A través del estudio realizado se puede observar la
importancia que tiene para los turistas que visitan un lugar, conocer la

gastronomia tipica del mismo.

Guayaquil es una ciudad que actualmente se encuentra en un proceso de
cambios con lo que respecta a infraestructura moderna y tecnologia de
punta, lo cual le da un plus para atraer a mas turistas, y beneficia para que

exista una mayor posibilidad del consumo de la guia.

Se considera de gran importancia la realizacion de esta guia para asi poderle
facilitar al turista informacion veridica acerca de los lugares de comida tipica

gue ofrece la ciudad de Guayaquil.



Ademas se piensa que es una manera de impulsar turisticamente la ciudad
dando a conocer ciertos atractivos, hoteles, museos, etc. Lo que generara un

mayor ingreso para la ciudad.

Hay que mencionar que a pesar de que esta guia no tiene opcion a sponsor,
los locales que se encuentren dentro de la misma seran indirectamente

beneficiados, ya que los turistas preferirdn dirigirse a estos restaurantes.

Los turistas que mayormente se sentirdn atraidos por adquirir esta guia seran
los turistas extranjeros, ya que ellos necesitaran informacion acerca de los
lugares a los cuales pueden dirigirse para degustar nuestra comida tipica,
puesto que los turistas residentes muchas veces ya conocen a que lugares

dirigirse o llegan donde familiares que los pueden orientar.



RECOMENDACIONES

Se recomienda como lugares estratégicos para la distribucion de la guia:

e Aeropuerto
e Atractivos turisticos

e Hoteles

Ademas de una correcta publicidad y distribucion, lo que elevaria el consumo

de la misma.

Asi mismo apoyo por parte de los organismos gubernamentales como el
ministerio de turismo y empresas privadas, para llevar a cabo el

emprendimiento de este proyecto.

Innovar y mejorar en cada edicidn la guia, para que siga atrayendo a turistas
que la compraron por primera vez y a turistas que necesiten de esta

informacion.



Al finalizar las encuestas se pudo rescatar la informacion de que las
personas también estarian dispuestas a pagar por una guia gastronémica,
dependiendo de cuén ilustrada este la misma, por este motivo se sugiere la
posibilidad de que en una segunda o tercera edicion se le pueda asignar un

valor econdmico.



ANEXOS



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

LICENCIATURA EN TURISMO

Por favor tome un minuto para completar la siguiente encuesta. El objetivo
de la encuesta es analizar la demanda actual que tiene la gastronomia tipica

gue ofrece Guayaquil.
SEXO:

+ Femenino |:|
+ Masculino [ ]

EDAD:

PAIS:

1.- ¢Qué tan importante es para usted probar la comida tipica del

lugar a visitar?

Indispensable |:|
Muy importante []
Medianamente importante[ ]

Poco importante |:|

- & + + #

Nada importante |:|



2.- ¢(Cual de las siguientes comidas le gusta mas? Por favor

enumerar siendo 1 la calificacion mas altay 12 la calificacion mas baja.

+ Caldo de Salchicha

+ Encebollado

+ Guatita

+ Arroz con menestra y Carne/pollo/chuleta
+ Cebiches

+ Bollos

+ Bolén de Queso/Chicharrén

+ Seco de pollo/chivo/chanco

+ Fritada

+ Yapingacho

+ Humitas

*

Hornado

bbb oddd

3.- ¢Durante su estadia con qué frecuencia usted visita restaurantes

gue le ofrecen comida tipica?

+ Diariamente |:|
+ Cada 3 dias |:|

+ 1 vez por semana ]



4.- ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato tipico?

+ $5 [ ]
£ 8 [
+ $10 [ ]
+ $15 [ ]

+ otra cantidad

5.- ¢Qué zona de la ciudad usted prefiere a la hora de dirigirse a un

restaurante?

+ Norte
+ Sur

+ Centro

O 0O O

+ Me es indiferente

6.- ¢Le gustaria obtener una guia gastronémica que le muestre los

restaurantes que ofrecen gastronomia tipica?

+ Si [ ]
+ No [ ]



7.- ¢Estaria dispuesto a pagar un valor econOmico por la guia

gastronomica?

£ Si [ ]
+ No [ ]

8.- ¢Si su respuesta fue Si, Cuanto estaria dispuesto a pagar?

[]

+ $3
+ $6 -
+ $8 -
+ $10

+ otra cantidad

9.- ¢En qué lugar le gustaria obtener la guia gastrondmica tipica?

+ En una libreria ]
+ En un supermercado []
+ En el aeropuerto []

* En un punto de informacién turistica [ ]
+ En algun atractivo turistico []

+ Otro

iMuchas Gracias!



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

LICENCIATURA EN TURISMO

Please take a minute to complete the next survey. The survey’s main
objective is to analyze the current demand that have the typical food of

Guayaquil.
GENDER:

+ Female

+ Male []

AGE:

COUNTRY:

1. - When you visit a tourist destination, how important is eat the

typical food of that place?

+ Necessary
+ Veryimportant
+ Moderately important

+ Minor

O 00O

+ Nothingimportant



2. - Which one of this typical food do you like the most? Please list, 1

most important and 12 the least important.

L]

Caldo de Salchicha

Encebollado

Guatita

Arroz con menestra y Carne/pollo/chuleta
Cebiches

Bollos

Bolén de Queso/Chicharrén

Seco de pollo/chivo/chanco

Fritada

Yapingacho

Humitas

o oottt

Hornado

3. - During your stay, How often do you visit restaurants that offer

typical food?

+ Daily

+ Every 3 days

L1 OO

+ Once week



4. - How much would you pay for a plate of typical food?

+ $5 [ ]
+« 38 [
+ $10 [ ]
« s15 [

+ Other amount

5. - Which zone of the city do you prefer going to eat?

(]
4+ North

(]
+ South

(]
+ Center

]
+ Anywhere

6. - Would you like obtain a gastronomic guide to show the

restaurants that offer typical food?

+ Yes [ ]
+ No [ ]



7. - Would be able to pay an amount for the gastronomic guide?

+ Yes [ ]
+ No [ ]

8. - If you answer was yes, How much do you pay?

[]

+ $3
+ $6 -
+ $8 -
+ $10

+ Other amount

9. - ¢Where would you like obtain a gastronomic typical guide?

+ In the library
+ At the Supermarket
+ At the airport

+ In a touristic information point

OO Oob

+ In some turistic attraction

+ Other

Thank you!



ANEXO

FICHA TECNICA: ENTREVISTAS

DIRECCION: Las siguientes entrevistas fueron realizadas en la Escuela Superior

Politécnica del Litoral, en la facultad de EDCOM, en el afio 2015.

TECNICA: Las entrevistas han sido realizadas de forma individual, con un solo

modelo de guion.

FECHA DE REALIZACION: Las entrevistas han sido realizadas en el mes de

febrero del 2015.

ENTREVISTADOS:

e Licenciado en Disefio y produccion audiovisual Daniel Castelo.
(Profesor de EDCOM)

e Master en direccion de arte y disefio Carlos Gonzales. (Profesor de
EDCOM)

e Diseflador Gréfico Christian Chévez Y.



Formato de Entrevistas

Muy buen dia.

La presente entrevista forma parte de nuestra tesis denominada “Disefio de
una guia de gastronomia tipica para la ciudad de Guayaquil” la cual tiene
como principal objetivo conocer los aspectos técnicos que ayudan a la

realizacion de cada una de estas guias.

La informacion proporcionada en esta entrevista sera exclusivamente como

fuente de investigacion.

PREGUNTAS:

1.- ¢(Qué aspectos técnicos usted consideraria para la realizacion de una

guia fisica?

2.- ¢Qué aspectos técnicos usted consideraria para la realizacion de una

guia digital?

3. ¢Cudles considera usted como ventajas y desventajas entre una guia

fisica y una guia digital?

4.- ¢ Qué tamafio considera usted mas recomendable para realizar una guia

tamano bolsillo?

5.- ¢ Qué material es el mas recomendable para la realizacion de una guia?



TRANSCRIPCION DE ENTREVISTAS

No DE REGISTRO: 001

NOMBRE DEL ENTREVISTADO: Lic. Daniel Castelo
FECHA DE ENTREVISTA: Febrero 2015

TEMA:

ASPECTOS TECNICOS DE GUIAS (FISICAS Y DIGITALES)

TRANSCRIPCION:

Buenos dias Lic. Daniel Castelo, me encuentro realizando una investigacion
para mi tesis denominada “Disefio de una guia de gastronomia tipica para
Guayaquil”, primeramente muchas gracias por su ayuda y a continuacion

procederé a realizarle las preguntas programadas.



1.- ¢Qué aspectos técnicos usted consideraria para la realizacion de

una guia fisica?

Bueno aspectos técnicos existen varios. Por ejemplo podemos hablar
primero sobre el formato impreso, si este es de facil manejo o si es una guia
demasiado grande. El formato define cuantas guias se pueden imprimir. Si
tienes un presupuesto definido, pues entre mas grande sea la guia menos

cantidad podras imprimir. El formato define los costos y cantidad a imprimir.

Otro aspecto que se analiza es el color, puede ser una guia de full color, o
solo una guia donde la portada y contraportada lleven full color y el contenido
sea a dos colores. Por ejemplo yo recomiendo utilizar un solo color para
imagenes pequefias como iconos y el contenido sea con tonos degradados.
Otra opciodn seria las 10 primeras paginas a color en caso de que se vayan a
colocar fotos de lugares y el contenido lo hiciera en dos tonos. Mientras tu
bajes la cantidad de tintas dentro de la guia, pues menos costos te

produciran.

Otro aspecto técnico es la diagramacion, es decir la legibilidad. Aqui se

analiza la cantidad de informacion que vaya por cada restaurante, bar, etc.



Por ejemplo dentro de la guia hay 500 locales, pero que tanto se puede leer
de cada restaurante. Es importante recordar que mientras mas informacion
exista, mas dificil se hara su apreciacion. Ademas la calidad de informacion

debe ser veridica.

Otro aspecto seria la imagen, y el problema que siempre veo que existe es
cuando tu solicitas a la empresa a realizarle algun tipo de publicidad una foto,
y no saben en qué formato mandarla. El formato que recomiendo es 300
pixeles si va a ser impresa en papel couché. También hay que analizar la
calidad de la foto, no es lo mismo tomar la foto con camara profesional que

con alguna cdmara digital o de algun celular.

Si la guia estara en inglés espafiol, yo recomendaria que se usen iconos al
principio, esto ayudard a una mejor compresién y a que no se repita la

informacion, ya que primero iria en inglés y después en espafiol.

2.- ¢Qué aspectos técnicos usted consideraria para la realizacion de

una guia digital?



Bueno se revisaria lo mismo pero la calidad de la imagen puede bajar y se
necesita 72 pixeles puesto que si es una imagen muy pesada se demora en

cargar.

Aqui se puede ingresar multimedia, se puede poner reviews, videos y

actualizar la informacion cada minuto, cada momento.

En los sitios web, existe la html5, la cual es una tecnologia que se adapta. En
los sitios web, ahora hay algo que se llama responsive web design, es decir
que responde el sitio, dependiendo donde lo leas, puede ser en un
smartphone, en una tableta, en una laptop. Los programadores se encargan
de hacer eso, se paga un dinero extra, pero se tiene la ventaja de que la

informacion se pueda leer en todos los formatos.

3.- ¢, Cudles considera usted como ventajas y desventajas entre una guia

fisicay una guia digital?

Considero que siempre va a ser mas util la web, para todo. Pero
supongamos que estas en el cerro santa Ana se te acabo la bateria del

celular pero deseas ver tu guia, cual es mas util en este caso, pues la fisica.



Esa es una ventaja, ya que si al celular se le acaba la bateria, no tiene

internet o le llega a pasar algo, pues vas a poder acudir a tu guia fisica.

Una ventaja de la web es que se puede seleccionar varios idiomas, mientras

gue en la fisica se limita a los idiomas con las que la imprimas.

Otra web mas es que se puede compartir multimedia, poner enlaces, reviews

conectar con aplicaciones.

4.- ¢Qué tamafo considera usted mas recomendable para realizar una

guia tamafio bolsillo?

Considero que estaria bien una guia de 8 cm x 17cm, y en un formato

horizontal.

5.- ¢Qué material es el mas recomendable para la realizacién de una

guia?

Hablando del soporte, considero el papel couché como el indicado. Porque

este tipo de material dura mas, no se arruga facilmente y es un papel firme.

Pienso que también se puede anillar la guia porque es mucho mas facil al
momento de consultar, aunque las personas prefieren el empastado, pero la

desventaja de este, es que se comienza a deshojar las paginas de tanto uso.



TRANSCRIPCION DE ENTREVISTAS

No DE REGISTRO: 002

NOMBRE DEL ENTREVISTADO: MSc. Carlos Gonzales
FECHA DE ENTREVISTA: Febrero 2015

TEMA:

ASPECTOS TECNICOS DE GUIAS (FISICAS Y DIGITALES)

TRANSCRIPCION:

Buenos dias Master Carlos Gonzales, me encuentro realizando una
investigacién para mi tesis denominada “Disefio de una guia de gastronomia
tipica para Guayaquil’, primeramente muchas gracias por su ayuda y a

continuacion procederé a realizarle las preguntas programadas.

1.- (Qué aspectos técnicos usted consideraria para la realizacion de

una guia fisica?



Los principales aspectos que se deben analizar son:

Formato de impresion: Se refiere al tipo de papel que van a utilizar como el
papel couché, que para este tipo de trabajos es el mas utilizado. Deben
conocer el color a emplear, si es por medio de offset o cuatricromia,
monétonos, aunque generalmente las guias de este modelo son

cuatricromia, ya que el monétono no llama mucho la atencién.

Disefio: Considero que se debe tener muy en cuenta el espacio, porque
deberian aprovechar al maximo que se pueda, si dentro del disefio va a
existir algun tipo de repujado. Es necesario que tenga la guia un indice
puesto que necesitan tener claro en que seccion encontrar rapidamente lo

gue buscan.

Portada: Se deben analizar los margenes, ya que en el momento de
impresion no siempre toman en consideracion este punto. En cuanto a
colores no debe estar recargada la portada, entre menos cosas, mas

elegante se percibe esta.



2.- ¢Qué aspectos técnicos usted consideraria para la realizaciéon de

una guia digital?

Considero que se deberia tener muy en cuenta la utilidad para el usuario,
pues muchas veces los que realizan este tipo de guias digitales no toman en
cuenta algunos aspectos como por ejemplo si el formato en el cual esta
subido no va a ser muy lento, ademas si tiene la facilidad de ir a una pagina
rapidamente o si para ir a la pagina 100 tengo que dar 100 clics. Ademas de

analizar si se puede ver en cualquier dispositivo electronico.

Hablando de portales donde también se puede encontrar restaurantes, es por
ejemplo que se le puede agregar a estos sitios web la posibilidad de que las
personas puedan dar su opinion. Esto ayuda a que otros usuarios o turistas

en su caso, puedan visitar ese lugar con seguridad.

3.- ¢ Cuales considera usted como ventajas y desventajas entre una guia

fisicay una guia digital?

Depende mucho del grupo objetivo al que se encuentre dirigida la guia, por
ejemplo si son personas de edades de 50 para arriba, van a preferir tener en
Su manos una guia fisica, en cambio si es un usuario mas joven van a
preferir una guia digital dentro de su celular, laptop etc. Deben siempre tener

en cuenta la necesidad del consumidor.



Cualquiera de los dos formatos son utiles y validos, todo depende al grupo

que se proyecten.

4.- ¢Qué tamafo considera usted mas recomendable para realizar una

guia tamafio bolsillo?

Considero que es mas recomendable un tamafio de 11 cm x 10.5 cm.

5.- ¢Qué material es el mas recomendable para la realizacién de una

guia?

Como hemos conversado anteriormente el material que es mas
recomendable es el papel couché, a parte que aqui en Ecuador este tiene un

costo bajo.



TRANSCRIPCION DE ENTREVISTAS

No DE REGISTRO: 003
NOMBRE DEL ENTREVISTADO: Disefiador Gréafico Christian Chévez Y.

FECHA DE ENTREVISTA: Febrero 2015

TEMA:

ASPECTOS TECNICOS DE GUIAS (FISICAS Y DIGITALES)

TRANSCRIPCION:

Muy buen dia.

La presente entrevista forma parte de nuestra tesis denominada “Disefio de

una guia de gastronomia tipica para la ciudad de Guayaquil” la cual tiene



como principal objetivo conocer los aspectos técnicos que ayudan a la

realizacion de cada una de estas guias.

La informacion proporcionada en esta entrevista serd exclusivamente como

fuente de investigacion.

De antemano muchas gracias por su valiosa ayuda y a continuacion

encontraran las preguntas programadas:

1.- ¢Qué aspectos técnicos usted consideraria para la realizacion de

una guia fisica?

Movilizacién, Disefios, recolecciéon de informacion.

2.- ¢Qué aspectos técnicos usted consideraria para la realizacion de

una guia digital?

Disefos, recoleccion de informacion.

3. ¢Cudles considera usted como ventajas y desventajas entre una guia

fisicay una guia digital?



Guia Fisica: Es un libro de consulta permanente, que puede estar en
cualquier libreria, casa o comercio. Puede llegar a lugares donde el internet

aun no llega.

Una de las desventajas es la rapidez del acceso a la informacion.

Guia Digital: Mediante el internet la guia es de rapido acceso.

En cualquier lugar donde haya internet puedes acceder.

La busqueda de algun lugar especifico puede ser mas rapido que en una

guia fisica.

4.- ;Qué tamafo considera usted mas recomendable para realizar una

guia tamafio bolsillo?

11 cm x7,5 cm

5.- ¢Qué material es el mas recomendable para la realizacién de una

guia?

Papel Couché de 115g, con pasta mas gruesa, de 300gr. Para que le de

rigidez a toda la guia.



FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA

Datos generales

Encuestador Cod. Ficha Fecha
Provincia Parroquia Comuna
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre
1.2 Direccion
1.3 Teléfono 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail Restaurante Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento comida
1.10 sercicios Cuarta
Hisponibles Carrets
rl';;:i:rec:lo lllnfez:sde 1.13 n° de plazas
2. Personal

2.1 Nimero de empleados

Sin formacion

Primara Foto

2.2 Formacion |Secundaria
Superior
Oftras

3. Menu disponible

4. Observaciones




FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestado Cod. Ficha Fecha
Provincia Parroquia Conuna
1. Destripcidn del plato
Factores Sociales y Culturales (valorizacidn social y cultural)
Denominacién Vanac_lon _d'e
denominacion
Categoria Reconocimiento cultural Procedencia de la receta Tho v_prnced_encla delos Temporalidad
ingredientes
Alment Plenamentz aceptado Fenia ce Naturales
antepasadas) eai
Procesadas 0 o
Behida Reconocida minorterizments por 2 comuridad Sodal | vechal
CONSer
Reconodido mayoriteriamente por la comunidzd Deotas Orgndes ¢
Repasteria Coma(as loger Tempora
En peligrn de desapariddn National De mmswgares
delpais
Factores de elaboracidn y nutricionales Depases Inora e Epec
vedns ofros paes
Niede difcutad eboradn Valorutridonl de sy 2 Reetro
consumo
Muy bao Medio Ao Niimero de porciones
Baio Ao Med Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensiios especiales:
Regular Muy Alto Bajo
1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos
I
o 4, Comercializacion
3. Difusion - N
Alcance Vias de comercializacion
Alcance Vias de difusion Formas de trasmision Uso comunal de 2 expresin Mercado Local Rzztfauggﬁzn
. Prensalocal y Pugstos
Mercado Nadondl o Bocaaboca et secs
Mercada Regond fo2 bz Educacidn Necord careas e
(via cultra) tmida
Prensa esrita
Festvla y lbros de E‘E[Fadul Mercado ocal
Mercado Internaciondl y todna ke
estividad .
Tvrsdo Mercado Festivalo
! Internaciongl festividad

5. Fuentes de Informaciin

6. Observaciones




Mapa XLII. Mapa de Guayaquil - Georeferenciado
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