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RESUMEN

Para cumplir con los objetivos de la presente investigacion, marcaremos énfasis en
los aspectos culturales para poder definir los conceptos principales de esta
investigacion de ambito gastrondmico, asi como también realizaremos estudios de
patrimonio en el sector turistico y cultural. De esta manera fomentaremos a la
creacion de fuentes de trabajos provocando asi, el crecimiento econdmico de manera

paulatina en el cantén por medio de la apropiacion y recuperacion de su identidad.

Inicialmente, analizamos geograficamente al canton y sus recursos para poder
encajarlo como destino potencial turistico por medio de su produccién, atractivos

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

En la metodologia, determinaremos la poblacion universo y la muestra para recoger y
analizar datos actualizados que estaremos aportando con las técnicas utilizadas para

su estudio.

Se desarrollard un modelo llamativo de Guia gastrondmica estableciendo su

importancia e instrumentalizacién para lo que utilizaremos herramientas de suma



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

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

Con el analisis general de la planta gastrondmica turistica, procederemos a disefiar
nuestra guia gastrondémica virtual con los datos anteriormente recolectados, utilizando
el programa de Adobe llustrador y Adobe InDesign para crear, disefiar y diagramar

las recetas de los platos mas solicitados por los comensales que acuden al cantdn.

Con la creacion de la guia gastrondémica virtual servira como material didactico y de
consulta para que los turistas se sientan motivados a visitar el Cantén y considerando
el &mbito empresarial, animar a aquellos visionarios en invertir y mejorar en los
negocios que presten el servicio de alimentacién y fortalecer el aspecto

socioeconémico del destino sin dejar a un lado su identidad cultural



CAPITULO 1

INTRODUCCION

1. Antecedentes

El canton Balao pertenece a la provincia del Guayas y se encuentra a 128.3 Km de
la ciudad de Guayaquil, es conocido por la hospitalidad de su gente y por su gran
desarrollo agricola, bioacuéatico y ganadero.

Su ubicacion lo favorece, por encontrarse proximo al canal de Jambeli que enriquece

sus tierras y propician la produccion de crustaceos como el cangrejo y la jaiba,



moluscos como la concha y diversidad peces que se convierten en una multiplicidad
de platos exquisitos que atraen, por su arte culinario, a los visitantes.

Dicho lo anterior se establece, a través de la observacion de campo, que existe un
escaso conocimiento del potencial gastrondmico de la zona que no ha sido
debidamente difundido en el contexto turistico nacional y en consecuencia se
desconoce tanto el talento de su gente como la riqueza cultural plasmada en su
gastronomia.

El exiguo conocimiento del potencial gastrondmico del canton Balao responde a
distintas causas con sus respectivos efectos:

lHustracion 1. Cuadro de causas y efectos del problema

EFECTOS Destinos aledaiios
concentran mayor
namero de
visitantes.
ExCosRn Apatia o descuido en la

busqueda de soluciones

comercializacion R
SHEHid qus interrupciones en los
desabastece al hrcyectos de
ciudadano local. emprendimientos
turisticos.
Endeble coordinacion
Costos elevados de dialogica entre el
la materia prima municipio y los
para la comunidad. Débil difusion intereses turisticos
turistica de la comunitarios.
cultura
gastronomica del
CAUSAS

lugar.

Fuente: Autoras



3 Costos elevados de la materia prima local debido a la excesiva comercializacion
externa que desabastece al ciudadano local.

4 Débil difusion turistica de la cultura gastronomica del lugar.

5 Endeble coordinacion dialégica entre el municipio y los intereses turisticos

comunitarios.

El impacto de las causas mencionadas se ha evidenciado tanto en la economia como
en la actitud ciudadana con relacion a la cultura gastrondmica, en el primer caso se
abandona la practica gastrondmica ancestral debido al alto costo de la materia prima
local (Cangrejo, jaiba, concha, camardn, pescado) que se torna inalcanzable dentro de
la comunidad. En relacion con la actitud existe apatia hacia la basqueda de soluciones
ancladas en proyectos de emprendimientos turisticos.

El turismo, que es una de las actividades econdémicas que crece ultimamente con
fuerza y favorece a los pobladores urbanos y rurales, se presenta como una alternativa
para elevar el flujo turistico hacia Balao durante los diferentes meses del afio, con el
fin de lograr la mejora continta de la calidad de vida de sus pobladores. Para que esta
propuesta sea factible, se requiere mejorar en la calidad de los servicios y mostrar los
atractivos gastronomicos, a través de una adecuada promocion turistica que
recuperacion los saberes gastronémicos ancestrales de este cantén.

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

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



capacitaciones con los objetivos de recuperacion de valores culturales,
fortalecimiento econémico y potenciacion turistica de la zona, con el propésito de no
perder sus tradiciones y mostrar a los visitantes las habilidades de sus pobladores a
través de la cultura gastrondmica que se sustenta en su materia prima.

Segun la Direccion de Turismo de Balao, posee establecimientos donde se preparan
los méas exquisitos platos a la carta, en el que su principal ingrediente son los
mariscos, es por esto que cada afio, en el mes de Noviembre se realiza la ensalada de
Cangrejo mas grande del Ecuador donde asisten visitantes amantes de este crustaceo
que no les afecta viajar desde muy temprano para poder ser uno de los primeros en
probar este delicioso plato representativo de este destino.

Una vez concluido este proyecto demostraremos que el canton posee gran potencial
en su restauracion que trata de rescatar una parte de su identidad por medio de una
Guia Gastronémica Virtual, motivando asi a la comunidad local a compartir sus
conocimientos y a interactuar con el turista, dando como resultado la satisfaccion de

ambas partes.

1.1 Definicion del Problema

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

debidamente difundido en el contexto turistico nacional.



1.2 Objetivo General

Rescatar la identidad cultural y fortalecer el potencial gastronémico como

parte del desarrollo turistico en el cantdn Balao de la provincia del Guayas.

1.3 Objetivos Especificos

e Definir el perfil del turista realizando un anélisis de la demanda actual
utilizando como herramienta técnica la encuesta y de esta manera conocer las
preferencias de quienes los visitan.

e Inventariar la planta turistica gastronémica y productos agricolas, bioacuatico
y ganaderos principales de Balao Grande, por medio de fichas de inventario para
identificar la materia prima existente y poder conocer la variedad de platos a ofertar.

e Creacidn de una guia turistica gastronomica virtual para fortalecer el aspecto
socioeconémico y turistico del canton Balao como medio de difusion y atraer otros

segmentos del mercado.

1.4 Justificacion

El estudio de este proyecto tendra un impacto positivo en la comunidad
Balaoenses debido a los efectos que surgiran tales como:
En lo social.- Su comunidad se empodere de la cultura gastrondmica que identifica a

la zona por medio de nuestra Guia gastrondémica virtual.



Econdmico.- Incremento en el gasto de las visitas pueda circular dentro de la
localidad, beneficiando a otros sectores como alojamiento, actividades de ocio y
recreacion, pesca, etc.

Demografico.- Comunidades aledafias deseen desplazarse hacia Balao y puedan
tomar como ejemplo este destino por su desarrollo.

Cultural.- Crear un icono distintivo para este sector gracias al exquisito sabor en su
gastronomia y la experiencia grabada en sus memorias.

Se observo la necesidad que afronta la comunidad local en incentivar al visitante ya
sea nacional como extranjero en visitar este destino para que pueda descubrir nuevas
experiencias alimenticias ya que en si, la problematica radica en el desconocimiento
de la riqueza gastrondmica a nivel nacional que posee el cantén junto con la mezcla
de sabores de una forma sencilla en su elaboracion y sin ingredientes tan procesados
como los actuales, sin ser de alto coste que se encuentran al alcance de nuestras
manos. De esta manera fomentaremos a la creacion de fuentes de trabajos provocando
asi, el crecimiento econémico de manera paulatina en el cantén por medio de la
apropiacion y recuperacion de su identidad.

Con la creacion de la guia gastrondémica virtual servira como material didactico y de
consulta para que los turistas se sientan motivados a visitar el Canton y considerando
el &mbito empresarial, animar a aquellos visionarios en invertir y mejorar en los
negocios que presten el servicio de alimentacién y fortalecer el aspecto

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



La motivacion del visitante actual se extiende a futuro un poco mas, ya que podemos
notar que actividades como el paisajismo, arquitectura, religion, aventura no son los
unicos hoy en dia y teniendo como pilar que la alimentacion en el ser humano es una
de las necesidades basicas, incita al desplazamiento humano por conocer este tipo de
actividad.

Anualmente el diario nacional El Universo, publica acerca de “El Festival
Gastrondmico de la ensalada de cangrejo mas grande del Ecuador”, organizada por el
Municipio del Cantén ya que en el afio actual tuvo 16.000 visitantes durante su mes
de Cantonizacion segun indicé el Sr. Glenn Espinoza, Director de turismo de Balao.
Segun la prefectura del Guayas, Balao forma parte de la Ruta del Cacao, otros de los
productos de los que tienen mucho potencial y se puede sacar ventaja debido a la
diversidad de la elaboracion y uso del mismo, como es el caso de dulces y el
tradicional Licor de Cacao.

Por otra parte, ellos tienen apertura de diferentes entidades publicas como es el caso
de la Escuela Superior Politécnica del Litoral apoyados un proyecto del departamento
de Vinculos con la sociedad llamado: “Recuperacion y Difusion del Patrimonio
Gastronomico de Naranjal y Balao, Ruta del Cacao” comandado por Master Cecilia
Banderas, se encuentran realizando un inventario de los platos tradicionales del
Canton con el fin de crear un festival Gastronémico y rescatar sus tradiciones e
incrementar el flujo de visitantes.

La contribucion que dara este proyecto sera informacién actualizada sobre su planta

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



de esta forma en el desarrollo del destino y asi poder destacar su potencial turistico
para atraer un nuevo segmento de visitantes que pueden aportar en el incremento de

su economia por medio de su aporte culinario.

1.5 Alcance del Estudio

Este estudio inicio de manera exploratoria debido a que existia poca
informacion confiable de las practicas culinarias ancestrales de la zona de Balao,
posteriormente el estudio evolucion6 a una etapa descriptiva ya que se aplicaron
técnicas de investigacion para conocer oferta, costo, edades de los servidores y
paralelamente, a través de las fichas se focalizé en el inventario de insumos que
utilizan en la elaboracion de los platos que constan en la oferta gastrondmica de los
locales.

De acuerdo a los datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) del
2010, la poblacién de Balao es de 20.523 personas de las cuales se establece que los
beneficiarios directos de este proyecto ya que asciende aproximadamente a 410
personas ocupadas en la actividad de alojamiento y servicios de alimentacion. Como
beneficiarios indirectos se consideraran a los ciudadanos en las actividades como
agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca que de acuerdo al INEC, asciende a 225
personas. Otro segmento que se beneficiaria indirectamente de los resultados del

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



Balao y el universo establecido alcanza un nimero de visitantes 16000 que asistieron
durante los festivales conmemorativos de la cantonizacion de Balao.

Un componente no cuantificable de beneficiarios lo constituiran los potenciales
usuarios de la guia turistica gastrondémica virtual de Balao que sera el aporte final de

este proyecto de investigacion.

1.6 Objeto de Estudio

El cantén Balao se encuentra ubicado a 128.3 km de la ciudad de Guayaquil
por la carretera E25 de la provincia del Guayas y tiene una extension de 469 Kmz2.
Existe una gran ventaja para los Balaoenses con respecto a la produccion y el
comercio que se puede llevar a cabo en este territorio debido a su aproximacién con

el canal de Jambeli.

Mapa I. Mapa Vial del canton Balao

(e % ‘

Fuente: Google Maps




Por su ubicacion el canton Balao limita con:

Al norte: con el canton Naranjal

Al Sur: con la parroquia Tenguel del Canton Guayaquil
Al Este: con la provincia del Azuay

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

1.6.1 Aspectos Ambientales

Su clima es Tropical-Sabana y esto lo conlleva a tener una temperatura entre
32° a 36° C méaximo y desde 15° a 18°C minimas, existen dos corrientes al afo,
desde mayo a diciembre es temporada de verano y llega la corriente de Humboldt
desde el sur occidental ascendiendo por la costa Peruana y desde diciembre hasta
abril la temporada de invierno donde llega la corriente ecuatorial o conocida como el
nifio por llegar en diciembre las aguas calidas que vienen desde norte hacia el sur.

El canton cuenta con tres principales rios, el principal es Balao grande y atraviesa en
su totalidad este territorio, otro es el Jagua que limita con naranjal, Gala limita en

cambio con Tenguel y por Gltimo el rio Siete.

1.6.2 Aspectos Demograficos

Su poblacién esta dividida por la cabecera cantonal y 24 recintos los cuales

detallaremos a continuacion:



Santa Rita

San Carlos

Cien Familias
Abdodn Calderon
Eloy Alfaro

San Jacinto
Hermano Miguel
Rio Balao

La Florida
Pueblo Nuevo
San Antonio

La Libertad

San Pedro

Cooperativa Alianza Agricola (Comunidad)

3 de noviembre

3 de Mayo

San José del Recreo

La Adelina

La Esperanza
San Juan

Las Palmas
Nueva Esperanza
Puerto Balao

Voluntad de Dios

Segun el INEC (2010) La poblacién del cantén Balao es de 20,523 habitantes lo cual
representa el 0.6% con respecto a la provincia del Guayas; con 10.998 representando
el 54% su poblacion masculina y con 9.525 representa a la poblacién femenina un
46% y ha tenido un crecimiento en comparacion con el censo del afio 2001 los
hombres 1.83% Yy las mujeres con el 2.04%, la edad promedio de los habitantes es de
26 afios. Su territorio estd especificado por area urbana y rural, a continuacion una
tabla con cantidades y porcentajes donde se especifica el area y sexo de los

habitantes.



Tabla I. Division Demografica de Balao

POBLACION EN EL AREA URBANA Y RURAL POR SEXO

HOMBRES MUJERES TOTAL %  UBICACION
4425 9220 | 45%
6203 5100 11303 | 55% RURAL
10998 9525 20523 | 100% | TOTAL

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

1.6.3 Aspectos Socioeconémicos

Sus habitantes se dedican al area agricola y comercial por tener suelos fértiles
y aguas donde obtienen una gran variedad de productos primarios que a nivel
nacional e internacional son muy requeridos como es el caso de pescados, camarones,
cangrejos, cacao, café, banano, yuca, maiz, etc. Es uno de los lugares donde se
cosecha buena madera entre ellas esta el guayacan, laurel, la balsa y el balao nombre
que lleva la cabecera cantonal en honor a la produccion de este arbol; es de esta

manera como obtienen ingresos y cubrir sus necesidades.

1.6.4 Atractivos Turisticos

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

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



El Playon, Playa la Paloma, El Recreo, Puerto Balao, Malecon de Balao, Parque

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

Su principal atractivo es la gastronomia, en especial los platos elaborados a base de
cangrejo. Los atractivos culturales también atraen a un ndmero de visitantes
significativos en las Fiesta Patronal Virgen del Rosario, Fiesta Patronal San Antonio,

Cantonizacion de Balao.

1.6.5 Vias de Acceso

Las vias de acceso son una prioridad para cualquier destino turistico. Se puede
decir que el canton Balao era tan solo un pequefio poblado en los afios 1700, lo cual
dependian de sus cultivos y la pesca; en la actualidad cuenta con carreteras de asfalto
y Balao se conecta con Guayaquil por la via E25 de Norte a Sur pasando por Naranjal
con un tiempo de 2h30’ en auto propio y en transporte urbano 3h hasta la estacion de
la Cooperativa 16 de Junio que es la Unica que ingresa hasta Balao Grande con un
costo de $3; el transporte fluvial saliendo desde el puerto de Balao tiene conexién a la
Isla Puna, Naranjal y Puerto Bolivar esta via es importante para los capturadores de

cangrejos ya que pasan por el canal de Jambeli.



CAPITULO 2

REVISION DE LA LITERATURA

2. La Gastronomia en el Mundo

El arte culinario conserva su cultura a través de los conocimientos ancestrales
y la eminente recuperacion de las distintas técnicas con conocedores gue incentivan a
plasmar en libros, blogs, articulos o estudios de casos en distintos lugares del mundo

como a continuacion citaremos para el proyecto.

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

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



arte culinario con el pasar del tiempo ya que en fusion con la arqueologia nos ha
permitido conocer los habitos alimenticios que han tenido nuestros ancestros y la
manera de como estos han influido en la salud (ceramica, botanica, consumo de
fauna, alfareria), asociaciones tecnologias de la produccion y preparacion de
alimentos, herramientas de piedra, suelo y ceramica con el desarrollo de antiguas

culturas.

Gvion, L. (2006) Otro articulo de nombre “Cuisines of poverty as means of
empowerment: Arab food in Israel” Se trata de un estudio de caso importante e
interesante en el que las consideraciones politicas y econdmicas que ayudan a
gobernar y mejoran el desarrollo, el cambio, y la aceptacién de conocimiento
culinario.

También ayuda a fomentar la capacidad de mantener la cocina tradicional
aprovechando el recurso que da la tierra, la identidad nacional, étnica, y los medios
para la participacion en la cultura dominante son de gran preocupacion ya que sus
origenes se pierden en el proceso de innovacién de la cocina actual.

El caso de los ciudadanos palestinos de Israel es un buen ejemplo de como la comida
se convierte en un medio de resistir la opresion cultural. Los alimentos en general y
tradicional platos, en particular, se convierten en modelos para la formacion de la

identidad de cualquier cultura a aferrarse a su conocimiento local.



Turismo

Segun la OMT (2007), el turismo radica en los viajes y estancias que realizan las
personas por un periodo minimo de un pernocte (una noche de estadia como unidad)
y como maximo 365 dias, por ocio, negocios, recreacion u otros motivos fuera de su

entorno habitual.

Cultura

Segun Tardif, J. (2004), la definicion de cultura de concluimos que es el conjunto de
manifestaciones, costumbres y caracteristicas completamente genuinas que dan a
conocer, reflejan e identifican a una sociedad ante su entorno exterior.

Es todo aquello que derive del efecto del trabajo o esfuerzo del hombre es reflejo de
cultura y cuando se toma todas estas expresiones, es ahi el momento que se constituye

como identidad cultural.

Promocion

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

promocion consiste en transmitir informacién entre el vendedor y compradores

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



comportamientos” En si, la promocion informar, persuadir y recordar los productos

que se ofertan en el mercado para su mayor difusion.

Gastronomia

La gastronomia segin la Real Academia de la Lengua lo define como: “Arte de
preparar una buena comida”

Es esa correlacion que inspira al ser humano en revelar su ingenio para poder generar
sensaciones agradables que perseveren en los recuerdos.

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

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

Historia de la Gastronomia

Flavian, C. & Fandos, C. (2011) nos dice que “La gastronomia es el elemento para
conformar la imagen de un destino turistico”. Estos instrumentos dan a conocer la
importancia de la gastronomia como parte de un lugar turistico.

Con respecto a la historia de la alimentacion o gastronomia, tiene una relacion precisa
con la evolucion del hombre, como todos los seres vivos, el hombre tiene como
necesidad basica alimentarse para vivir. EI hombre ha ido adquiriendo distintas

costumbres y habitos alimenticios que han contribuido para poder persistir.



Turismo Gastronémico

Montecinos, A, (2012) define que las “Personas que durante sus viajes y estancias
realizan actividades fundamentadas en el patrimonio cultural gastronomico inmaterial
y material en diferentes lugares al de su entorno habitual, por un periodo de tiempo
consecutivo inferior a un afio con el principal objetivo de consumir y disfrutar los
productos, servicios Yy experiencias gastrondmicas de manera prioritaria y
complementaria”.

Patrimonio Gastrondmico

Delgado, R. (2001) define que “La comida es un amplio espacio de significados
entrelazados a la historia social y un excelente terreno para hablar de diversidad
cultural y contemporaneidad”.

En la actualidad, tenemos algunos ejemplos de que por el medio gastronémico,
cultural han marcado diferencia cultural, tales como México con su comida picante,
Per( favorecida con sus costas y la diversidad en sus mariscos, Japdn con su exotica
comida como lo es el conocido sushi, Espafia y su sazon, Italia con sus famosas
pastas. Cabe sacar la pregunta a la luz, Ecuador por qué no?

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

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



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

lado las técnicas correspondientes a la artesania tradicional.

El turismo gastronémico en América Latina

Espinoza, M (2014). En el blog Yanuq en la publicacion “La cocina peruana, fusion y
sabor. jUn placer para los sentidos!” publica que el sector que esta en este momento
en pleno desarrollo, en paises como Argentina, México, Peru, Chile y Colombia que
representan una mercado realmente atractivo para el turista que gustan del buen
comer.

Chefs peruanos como De Astrid, Gaston Acurio y Gaston, han actuado como
representantes de la gastronomia que se identifica por la variedad de sus productos e
influencias africanas, japonesa, italiana o china, entre otras.

La ONU ha declarado en el 2013 el afio internacional de la quinoa, lo que permite a
Per( y Bolivia; principales productores para difundir este alimento tradicional como
ingrediente tanto para la dieta diaria como para platos de alta cocina.

Cabe recalcar Peru alcanzé ademas el afio pasado el premio al mejor destino mundial

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

Tic’s
Juberias, G. & Pablo, R. (2003). Indican que debido a la demanda existente en estos
tiempos, la tecnologia ocupa un papel es indispensable en el sector turistico para

desarrollar su propio modelo de gestion de negocios.



En la actualidad, podemos ver muchos ejemplos de sistemas de informacion turistico,
Ilamados TIC (Tecnologia de la informacion y de la comunicacién) Segun Juberias y
redondo 2010, estos sistemas promueven un gran desarrollo con el intercambio de
informacidn, generando esto la adquisicion de paquetes turisticos gracias al efecto
motivador de dichos sistemas utilizados tanto en agencias de viajes 0 ya sea en

servicios de hospedajes.

Guia Gastrondmica

Este concepto en conjunto ain no se encuentra establecido de manera formal y para
poder entender a lo que nos queremos referir vamos a desglosar cada uno de sus
términos ya que puede tener diferentes usos, puede referirse a una persona, objetos o
elementos simbolicos.

Guia.- Segun la definicion de la Real Academia Espafiola menciona la accion de “Ir
delante mostrando el camino” o “dirigir el crecimiento de algin tema u objeto por
medio de pasos o senales”. Para nuestra tesis, entendemos que refiere a un convenio o
manual con principios a considerar para dirigir una tematica en especifico y poder
Ilevarla a cabo de manera efectiva.

Gastronomico -.Es la relacién del hombre entre su entorno y su forma de alimentarse.
Segun Brillat — Savarin (2001) es “El arte que se debe de apreciar en el detalle”
Concluimos que es una herramienta digital que sirve para informar y motivar al

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



al publico y que mencione la manera en la que pueda asistirle de forma efectiva a
poder realizar dicha actividad, refiriéendose a nuestro tema, que le indique como

elaborar cada plato que podria disfrutar en el canton Balao.



CAPITULO 3

METODOLOGIA

3. Metodologia Aplicada

Para desarrollar este proyecto se utilizaron las técnicas propias del estudio
Cualitativo y Cuantitativo, ya que el proposito no es cuantificar ni estandarizar
variables en el contexto del turismo, sino motivar al beneficiario del proyecto para la
revalorizacion de los saberes tradicionales gastronomicos a fin que puedan ser
potenciados a través de la elaboracion de platos tradicionales, que seran plasmados en

la guia gastrondmica virtual.



3.1 Revision Literaria: Se realizd una investigacion documental en los que se
revisaron estudios de caso con relacion de los temas a tratar en el mundo como es el
patrimonio, gastronomia, Tic's, cuando se concluya tendremos una fuente referencial

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

3.2 Encuestas: Entre las técnicas cuantitativas, que se utilizaron para el
levantamiento de la informacion se cuenta en primer lugar con: observacion no
participante. Luego se proceso la informacién y se obtuvo como resultado el perfil
del turista conociendo sus preferencias culinarias y percepcion.

Para determinar el perfil del turista y satisfaccion del mismo, se desarrollé un analisis
de la demanda turistica utilizando la técnica de la encuesta para recolectar la
informacidn necesaria y adecuada sobre las opiniones, comportamiento y satisfaccion
de los turistas que visitan el canton Balao en la que constan 11 preguntas las cuales
son cerradas y de opcion multiple.

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

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

3.2.1 Sujeto

Se encuestaran a los visitantes nacionales y extranjeros que utilizan los

servicios de restauracion y participen en las festividades de cantonizacion.



3.2.2 Universo

Canton Balao de la provincia del Guayas.

3.2.3 Muestra

Para determinar el numero de encuestas que se debian realizar, se tomé como
base el nimero aproximado de personas que asistieron a mediados del mes de octubre
por la inauguracion de las festividades de cantonizacion en sus 28 afios, en el que
asistieron aproximadamente 16000 personas segun dato proporcionado por el
Departamento de Turismo de Balao.

Existen varias formas de calcular la muestra, en este caso existen elementos que
cuentan con valores aproximados entonces se utiliza la férmula detallada a

continuacion:

Z:«N=+p#g
"TEN-D+ 2200

Siendo:

n: tamafo muestral

N: tamafio de la poblacion 16.000 visitantes

Z: Coeficiente de confiabilidad (1.96)

p: Prevalencia esperada del parametro a evaluar
g: 1-p (Si p: 30%, g: 70%)

i: error muestral permitido (0.05)



Se empleo el nivel de probabilidad del 95% que corresponde a un valor de Z: 1.96
(El nivel de confianza para estimar el rango del intervalo aceptable de la proporcion
de la poblacidn).

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

de 1 al 10%.

La proporcion real de éxito (p) dard como resultado la recomendacién del tamafio de

la muestra.

Tabla Il. Formulacion de la Muestra

1.96
p (frecuencia esperada del parametro)
0.85
1 ( efror que se provee cometer)
0.05
Pablacién

16000

Fuente: Autoras



3.3 Entrevistas: Se utilizé esta técnica para llenar las fichas de productos y de planta
gastronomica y obtener las recetas de los principales platos; la aportacion de esta
informacidn es valiosa, dando a conocer la motivacion por preservar su gastronomia a
través de sus platos tradicionales que incide su preferencia por la gastronomia de la
zona en el visitante que se acerca a Balao.

Las fichas para determinar la planta gastronémica y de insumos principales en la
preparacion de los platos, fueron contextualizadas en funcién a las necesidades del
proyecto y operaron como una herramienta para el primer inventario gastronémico de
Balao, a la vez permitieron conocer la capacidad de plazas en cada establecimiento de
la zona comercial.

Inventario de la Planta Gastrondmica: Los establecimientos de alimentacion de la

zona comercial fueron tomados en cuenta para realizar el inventario para luego
proceder a sistematizar los datos obtenidos formando una cartera de prestadores de
servicios del area de restauracion. Se procedid a crear una lista con:

- Nombre, direccion y teléfonos del Local

- Nombre del Propietario y/o encargado

- Numero de mesas y plazas

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

los establecimientos en dos partes:
A. Mercado Municipal: Consta 8 registros de los 10 locales existente
B. Restaurantes: Alrededores del parque central, Iglesia San Antonio y zona

comercial.



El canton posee una variedad de productos en su pequefio territorio pero rico en
produccién. Los productos que se han tomado en consideracion son los mas utilizados
para la elaboracion de los diversos platos tipicos de este destino.

El inventario se lo realizo simultaneamente con la planta gastrondmica; se ha

considerado tomar los siguientes datos.

- Recetas de los platos mas solicitados.

a. Ingredientes y preparacion

b. .NUmero de porciones y tiempo de preparacion

c. Lista de otros platos preparados y servidos en Balao (sin receta).
- Utensilios (instrumentos de cocina tradicionales).

- Insumos (materia prima)



CAPITULO 4

PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

4  Resultados de las Encuestas

El proceso de encuestar fue administrado por las Tesistas para realizar las 194
encuestas que se debia recolectar y se us6 el método de muestreo probabilistico
aleatorio simple que se lo llevé a cabo en la Explanada del Malecon, Parque
Acuaético, Sector La Paloma cerca del rio Balao, Terminal Terrestre, marisquerias del

cantén balao.



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

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

Perfil Socio-demografia

El tamafio de la muestra fue de 194 personas que debian ser encuestadas de las cuales
128 son del sexo masculino que representa el 66% y el 34% restantes con 66
personas del sexo femenino.

Gréfico 1. Sexo de los Encuestados

i MASCULINO
i FEMENINO

Fuente: Autoras

Edad

Con respecto a las edades los resultados arrojan que la edad promedio es de 42 afios y
del 100% de las personas podemos mostrar que el 1% pertenece a las personas que
tienen 28 afos, las edades 19, 30, 36, 37, 61 y 63 afios obtienen un 3% cada uno, con
edades de 40, 45, 50, 52, 55 y 57 afios tienen un 4% cada uno, los que tienen 31, 44,
47y 49 afios representan el 5% cada uno, solo los de 32, 24 y 39 afios representan el

6%, 7% y 8%, y por ultimo con 35 y 53 afios representan un 9% cada uno.



Grafico 2. Edad de los Encuestados
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Fuente: Autoras

Procedencia del Turista

Para tener conocimiento de las personas encuestadas de su procedencia, se los dividio
en ciudades o estados y pais; donde el 97% son visitantes nacionales y un 3%
visitantes extranjeros, de los nacionales el mayor porcentaje de visitantes lo obtiene la
provincia del Guayas con 45%, el 29% EI Oro, 8% Cafiar, 7% Los Rios, 4% Manabi,
3% Loja y Santa Elena con un 2% y de los visitantes extranjeros 2% de Barcelona,

1% de Aguas Verdes.



Grafico 3. Pais de residencia de los Encuestados
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Fuente: Autoras

Gréfico 4. Lugar de procedencia de los Encuestados
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Preguntas de Frecuencias

Pregunta 1.

La frecuencia con la que los visitantes acuden al cantén Balao segln el 85% de 1 a 3
veces al afio, 10% de 7 0 mas veces y por ultimo de 4 a 6 el 5% visitan el destino al

afo.



Gréfico 5. ¢ Con que frecuencia viene a Balao al afio?
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Fuente: Autoras

Pregunta 2.

De las personas que frecuentan Balao nos indican que prefieren visitarlo de octubre a
Diciembre segun un 84%, de enero a marzo un 10%, de Abril a Junio un 4% y de
Julio a septiembre el 3% cree que esos son los mejores los meses para visitar este

destino.

Grafico 6. ¢En qué meses del afio a usted le gusta viajar a Balao?
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Fuente: Autoras



Motivacion

Pregunta 3.

En esta pregunta se les permitié a los encuestados elegir 3 motivaciones al momento
de visitar Balao, donde la opcion que obtuvo una votacion unanime fue degustar la
maravillosa gastronomia, seguida de la observacion y aprendizaje de las tradiciones
con un 63% , los eventos y festejos tradicionales con un 56%, las actividades
deportivas (pesca y cabalgatas) obtuvieron un 38%, excursiones y visitas a lugares
turisticos con un 36% y por ultimo un 6% en otros; cabe recalcar que los porcentajes

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

Gréfico 7. ; Qué actividad lo motivaron para visitar este destino?
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Pregunta 4.
Se les pregunto si cuando salen de viaje lo hacen solos o acompafiados y el 65%
respondio que viajan solos y el otro 35% acompariado.

Gréfico 8. Cuando usted viaja, lo hace:

M Solo

i Acompainado

Fuente: Autoras

Pregunta 5.

De los encuestados que respondieron que viajaban acompafiados podemos concluir
que de ese 35%, el 55% es con la familia, el 22% compafieros de trabajo, un 16% con
Amigos y por ultimo un 7% con sus parejas.

Grafico 9. Generalmente cuando viaja ¢Quién lo acomparia?
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Pregunta 6.

De las 194 personas encuestadas el 58% solo visitan el destino por unas cuantas
horas, el 17% por mas de 2 dias, un 14% solo por 1 dia y por ultimo un 11% lo hacen
2 dias.

Gréfico 10. ¢ Cuantos dias va a pernocta en Balao?
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Fuente: Autoras

Aspecto econémico
Pregunta 7.

Las personas encuestadas nos indican que cada persona tiene menos de $50 por
persona segun el 96%, el 4% gastan de $50 a $100 y nadie indico que gastaria mas de
$100; cabe recalcar que el destino cuenta con servicios econdmicos.

Gréfico 11. ;Con cuanto dispone para visitar el destino por persona?
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Promocion del destino

Pregunta 8.

Los medios que fueron de gran utilidad para conocer el cantén Balao segun el 43%
fueron por internet, un 34% indican que son sus familiares y amigos, con 19%
ubicamos a los medios escritos como son los periddicos Yy revistas y para concluir los

programas de radio y TV con un 5%.

Gréfico 12. ;Qué medios les fueron utiles para conocer sobre el cantén Balao?
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Expectativas del Turista
Pregunta 9.
Para esta pregunta se dio una valoracion para determinar la importancia de 5 factores
al momento de ingresar a un establecimiento de alimentos de bebidas sabiendo que 1
es la mayor puntuacién y 5 el de menor importancia, los resultados nos demuestran
que la seguridad para el comensal esta en primer lugar, los precios accesibles ocupan

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



establecimientos se posiciona en el cuarto lugar y por Gltimo la atencion brindada en
quinto lugar; esto no indica que no sean importantes al contrario, los encuestados
dieron sus opiniones donde varios coincidian diciendo que esos factores ya habian
tenido grandes avances y ahora otros factores necesitan ser mejorados para poder
complementar el servicio en el area de restauracion.

Gréfico 13. Seguridad para el Comensal
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Grafico 14. Precios Accesibles
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Gréfico 15. Menu Variado
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Grafico 16. Atencién Brindada
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Gréfico 17. Precios Accesibles
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Pregunta 10.

En Balao existe todo un abanico de platos exquisitos pero 5 fueron los mas
mencionados por los encuestados: Caldo de Cangrejo con 16%, Arroz Marinero y
Ensalada de cangrejo obtuvieron 13%, en cuanto a la Sopa Marinera un 12% y Arroz
con cangrejo completa la lista de los principales platos preferidos por los turista con
9%. A continuacién los platos que no forman parte del top 5 pero que los comensales
igual los solicitan como es el caso del : bollo mixto con 5%, Sudado de Pescado y
sancocho de Bagre Negro obtienen un 4%, la corvina frita, camarones al ajillo y lisa
asada tienen un 3%, por otro lado la chicha de mani, cangrejo al ajillo, encocado de
cangrejo, ceviche de concha, ceviche mixto con 2% , por ultimo y no menos
importante con 1% tenemos al seco de gallina, bollo de pescado, caldo de salchicha,
ceviche de camardn, encocado de pescado, ceviche de pescado, ceviche de calamar,

encocado de camaron, encocado mixto.



Gréfico 18. Menu Variado
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Gréfico 19. Los 5 platos preferidos por el Turista
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Pregunta 11.

Por altimo se les pregunto a las 194 personas encuestadas que si ellos recomendarian
al canton Balao como un destino al que deberian visitar por su gastronomia y el 80%
correspondientes a 155 personas respondieron que si y el otro 20% correspondientes a

39 personas que respondieron que no.

Gréfico 20. ;Usted recomendaria que visiten este destino?

M S|

M NO

Fuente: Autoras

4.1 Analisis de las Encuestas

Los resultados que arrojaron las 194 encuestas realizadas nos indican que
comUnmente son de sexo masculinos con una edad promedio de 42 afios y de
procedencia principalmente de la ciudad de Guayaquil sabiendo que tuvimos un 3%
de visitantes extranjeros donde 3 eran de Espafia 'y 2 de Peru.

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

donde la opcidn con las cantidades menores obtuvo mayor votacion siendo esta de 1 a



3 veces al afio el que corresponde a un 85% de los encuestados y prefieren hacerlo
especificamente en las fiestas cantonales y feriados de los difuntos; cuando van
acompariados lo hacen con sus familiares.

El presupuesto con el que dispone cada persona para gastar es menos de $50 y su
estancia es solo por unas horas, solo el 17% lo hace por méas de 2 dias que en general
son personas que tienen camaroneras o trabajan en este canton.

Lo que motiva a estos visitantes es la exquisita gastronomia que convierte a Balao
como uno de los principales destinos con gran potencial turistico por su produccién y
manejo de sus productos primos para la elaboracion de distintas recetas tradicionales
de la costa y el Ecuador.

Cuando es momento de elegir uno de los distintos establecimientos de alimentos y
bebidas por lo general los comensales tienen en cuenta estos tres principales factores,
la seguridad que puedan tener es el establecimiento, luego que tenga precios
accesibles y un menu variado; los comensales también dieron a conocer cual era su
plato preferido dando oportunidad de clasificar y elegir a los 5 platos principales,
quedando el “Cangrejo Rojo o Guariche” entre el ingrediente especial y mas
consumido por los visitantes.

El medio por el cual conocen sobre Balao ha sido por internet especificamente las
redes sociales segun el 43% de los encuestados, algunos nos indicaron que prefieren
usar sus moviles para investigar o leer acerca de algin destino en vez de tener

folleteria o libros.



Y por ultimo se les pregunto si incentivarian o recomendarian a Balao como un
destino gastrondmico Yy la respuesta fue placentera al saber que el 80% respondio que
si lo harian.

Este canton forma parte de la ruta del cacao y son ricos en productos del mar por estar
ubicados cerca del canal de Jambeli y tener grandes extensiones de manglares
naturales creando un conjunto de los productos ricos a nivel nacional e internacional
en el Ecuador que incluso forman parte de la produccion para exportacién a grandes

paises del mundo.



4.2 Perfil del Turista

La demanda que se encontrd en el cantdn Balao tienen las siguientes caracteristicas:

Tabla I11. Perfil del turista

La mayoria son de sexo masculino
Con una edad promedio de 42 afios.

Del canton Guayas, donde la mayoria
eran de Guayaquil.

de 1 a 3 veces

Octubre a Diciembre

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

eventos y festejos tradicionales.
Solos

La familia

Unas horas

Menos de $50 dolares por personas

Internet (Redes Sociales)

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

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

Si

Fuente: Autoras



4.3 Inventario Gastronémico

Para realizar los respectivos inventarios, se utilizé dos clases de fichas: Planta
Gastronomica y Productos. El procedimiento para completar estas fichas se lo detalla
en el (Anexo D) para su mejor entendimiento y eficiencia al recolectar la informacion
clave de este proyecto utilizando la investigacion de campo. Se visité cada uno de los
restaurantes donde recopilamos informacién de los establecimientos de la zona
céntrica y productos utilizados como ingredientes principales en la elaboracion de los
platos; se usaron 2 fichas las cuales fueron creadas por los docentes de la ESPOL
(2007) las cuales varian en ciertos items. Se realiz6 los inventarios de forma continua.

A continuacion detallamos los items y descripcion de cada uno de ellos.

4.4 Inventario Gastrondmico: Planta Turistica

Para tener un mejor conocimiento sobre los establecimientos que funcionan en
la zona comercial — urbana del canton Balao, los cuales comprenden los alrededores
del parque e Iglesia central donde se procedié a inventariar la planta turistica y los
principales productos de la zona.

Las fichas del inventario de la Planta turistica gastrondémica se encuentran en (Anexos
B) A continuacion se presentara los resultados de las fichas realizadas a los 16
establecimientos encontrados en la zona de estudio.

Creamos una tabla donde se detalla los establecimientos que fueron inventariados



Tabla IV. Planta Turistica

NOMBRE DEL

N2 FICHA ESTABLECIMIENTO PROPIETARIO DIRECCION
I.G-PT-BAL- Asadero de Pollos “El Bolivary 24 de
001 Manaba” Lenin Moreira Mayo
I.G-PT-BAL-
002 Frank Gourmet Carlos Yépez Calle 24 de Mayo
|.G-PT-BAL- Av. Arturo Aguayo
003 El Arbolito Zabel Marquez V.14
|.G-PT-BAL- La carreta del “Negro Barrio Nuevo
004 Elaje” Galo Elaje frente al T.T.
I.G-PT-BAL- .
005 Restaurante Rosi Rosa Sumba Barrio Nuevo
I.G-PT-BAL- 10 de Agosto y
006 Cevicheria “El Manaba” Noemi Moreira Bolivar
.G-PT-BAL- Av. La pazy
007 Esquina de las Alitas Wagner Limones | Bolivar
I.G-PT-BAL-
008 Benitin Pedro Luyenn Calle Bolivar
I.G-PT-BAL- Bolivary 5 de
009 Picanteria Dofia Nachita Narcisa Parra junio
I.G-PT-BAL- Calle comercioy 9
010 Comedor Teresita Teresa Jordan de octubre
I.G-PT-BAL- Calle 10 de Agosto
011 La Braza Maria Guevara y Comercio
|.G-PT-BAL- Mercado M. de
012 Local #2 Mariana Briones | Balao Local #2
|.G-PT-BAL- Mercado M. de
013 Local #4 Ana Vinces Balao Local #4
|.G-PT-BAL- Mercado M. de
014 Local #5 Diana Arambulo Balao Local #5
|.G-PT-BAL- Mercado M. de
015 Local #6 Yolanda Reyes Balao Local #6
|.G-PT-BAL- Mercado M. de
016 Local #7 Maria Manzo Balao Local #7
|.G-PT-BAL- Mercado M. de
017 Local #8 Laura Duran Balao Local #8
|.G-PT-BAL- Lorena Mercado M. de
018 Local #9 Dominguez Balao Local #9
|.G-PT-BAL- Mercado M. de
019 Local #10 Janeth Lucas Balao Local #10

Fuente: Autoras




4.5 Inventario Gastrondémico: Productos Principales

Para llevar a cabo el siguiente estudio se ha seleccionado los productos que se
utilizan en la elaboracion de los principales platos que ofrece Balao; la mayoria de los
productos son de la zona, pero existen algunos que no lo son pero forman parte de su
cultura gastronomica.

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

continuacion se demostrara los resultados de los productos inventariados.

Tabla V. Productos Principales

NOMBRE DEL
FICHA # PLATO CATEGORIA | PROCEDENCIA

l.G-PR-BAL- Huevos N/A Originales del lugar
001
l.G-PR-BAL- Maiz Granos Originales del lugar
002 g g
:)'S;’PR-BAL- Platano Fruta Originales del lugar
:)'SAPR-BAL- Arroz Cereales Cercanias
I.G-PR-BAL- , -

Queso Lacteos Originales del lugar
005
:)'géPR-BAL- Leche Lacteos Originales del lugar
.G-PR-BAL-
I0§7PR A Cangrejo Rojo Mariscos Originales del lugar
IdgéPR-BAL- Camaron blanco Mariscos Originales del lugar
I.G-PR-BAL- . )
009 Ostras Mariscos Cercanias
I.G-PR-BAL- .. . ,
010 Mejillones Mariscos Cercanias
I.G-PR-BAL- .
011 Cacao Fruta Originales del lugar
IdfépR-BAL- Pescado Pescados Originales del lugar




I.G-PR-BAL- . ,

013 Concha Mariscos Cercanias
I.G-PR-BAL- . ,

014 Calamar Mariscos Cercanias
I.G-PR-BAL- . ,

015 Pulpo Mariscos Cercanias
I.G-PR-BAL- . . ,

016 Jaiba Mariscos Cercanias
I.G-PR-BAL- . ,

017 langosta Mariscos Cercanias
.G-PR-BAL- langostino Mariscos Originales del lugar
018

l.G-PR-BAL- Carne de res Carnicos Originales del lugar
019

l.G-PR-BAL- Cerdo Carnicos Originales del lugar
020

l.G-PR-BAL- Pollo Carnicos Originales del lugar
021

I.G-PR-BAL- Palma de coco Fruta De otros lugares del
022 Africana pais
l.G-PR-BAL- coco Fruta Cercanias

023

Fuente: Autoras




4.6 Anélisis de los Inventarios: Planta Turistica y Productos principales

Este cantdn forma parte de la ruta del cacao y son ricos en productos del mar
por estar cerca del canal de Jambeli y tener grandes extensiones de manglares
naturales creando un conjunto de los productos méas importantes de exportacion a
nivel nacional e internacional del Ecuador.

El andlisis de dicho inventario se apoya en las fichas de los inventarios realizados a
los establecimientos que se ubican en la zona céntrica y que preparan comida tipica
del cantdn, por ende se realiz6 en conjunto el inventario de los principales productos
utilizados para la elaboracion de cada uno de los principales platos que se sirven en
los distintos establecimientos de comidas donde su principal objetivo es deleitar el
paladar de cada uno de los comensales.

Se encontrd la novedad que no existe un catastro de los establecimientos de
restauracion, tampoco existe alguna asociacion, indicaron que solo deben sacar
permisos de funcionamiento, no cuentan con medidas de seguridad (botiquin,
extintor).

Los prestadores de servicios de esta area han recibido clases de “Manipulacion de
Alimentos”, “Servicio al cliente” y “Presentacion de los platos™; con respecto a los
platos el menu es muy variado y cada establecimiento saca provecho de los productos
de la zona, creando exquisitos platillos donde los principales productos utilizados son
del mar y manglares.

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

los platos tipicos y buscan precios accesibles o que valga cada porcién que se va a



consumir por los que el valor promedio de los desayunos son $1.50 para los
almuerzos $2,50, las meriendas $3, y por lo general los platos a la carta 0 mas
elaborados cuestan $5 cada uno de ellos.

Proporcionarles informacién clave para proyectos futuro es importante para este
canton donde se inventario los productos representativos de la zona como es el caso
del: cangrejo rojo, camaron blanco, cacao, banano, maiz. Su nivel nutricional es alto
en casi todos los productos que elegidos, los cuales han sido cosechados y
recolectados de forma organica o capturada a través de la pesca o caza.

Generalmente son comercializados en el mercado local o pequefios puestos donde los
pobladores o turistas pueden adquirirlos, existen personas que se dirigen
personalmente al puerto de Balao o en lugares cercanos para adquirir el producto

primo que después es transformado en exquisitos platos tipicos.

4.7 Analisis FODA de la Gastronomia de Balao

FORTALEZA (Interno)

- Balao posee, biodiversidad en materia Prima.

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

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

- Reconocido por sus delicias en la gastronomia.

- Conocimientos ancestrales por parte de la comunidad local adquiridos con
respecto a las técnicas culinarias.

OPORTUNIDAD (Externo)

- Incremento de visitantes debido a la ruta del cacao, y Balao forma parte de
esta ruta.
- El turismo gastronémico generaria nuevos ingresos en la economia del canton.



- Rescate de la gastronomia ancestral en el cantdn.

- Ubicacion, cerca del canal de Jambeli.

- Posicionarse como uno de los mejores destinos gastronémicos a nivel
nacional.

DEBILIDAD (Interno)

- No existe un catastro de los establecimientos de restauracion.

- No se ha creado una ruta gastronémica para potenciar el turismo en el cantén
Balao.

- Varios establecimientos no ponen en practica las medidas de higiene y
seguridad aprendida en los talleres de capacitacion.

- Sobreventa de la materia prima existente en la zona.

- No existe suficiente control por parte de las entidades reguladoras al exigir
estandares que mejoren la calidad en el producto — servicio.

AMENAZA (Externo)

- Existe una gran evolucion de las recetas tradicionales fusionadas con el estilo
gourmet.

- Existe varios sitios web que brindan informacion actualizada para la
difusion del turismo gastronémico.

- Sectores cercanos como Naranjal atraen mas visitas de turistas debido a la
ubicacion de sus restaurantes en la carretera.

- Apoyo por parte de la empresa privada para implementar proyectos turisticos
gastrondmicos locales impulsados hacia la mejora continua.

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



4.8 Estrategias de la Gastronomia de Balao

FODA

FODO

FADA

FORTALEZAS
Biodiversidad en su
materia Prima.

Variedad de platos
elaborados a base de
cangrejo.

Festivales Gastrondmicos

DEBILIDADES
Posicionarse como uno de
los mejores destinos
gastrondémicos a nivel
nacional.

Genera desplazamientos
de visitantes
gastronémicos.
Desarrollo
socioecondmico local.

OPORTUNIDADES
Varios establecimientos
no ponen en préctica lo
aprendido en los talleres
de capacitacion.

Sobreventa de la materia
prima existente en la
zona.

Poblacion local desconoce
cdmo manejar sitios web.

FO
Promocion de distintas
plataformas digitales.

Festivales donde se
demuestre el uso de la
variedad de la materia
prima.

Fortalecer el desarrollo de
actividades donde se
incluya a la comunidad
local.

DO
Creacion de islas de
informacion turisticas.

Contratar asesores
externos reguladores para
la conservacion de los
productos y servicios.

Creacidn de asociaciones.

AMENAZAS
Similares insumos en
sectores aledafios.

El invierno afecta, la
pesca artesanal y la
captura de cangrejos.

Carencia de Sefialética.

FA
Implementar una oferta
gastrondmica alterna por
veda del cangrejo o
afectacion de fendmenos
naturales.

Aprovechar los insumos
existentes para beneficios
en el area de salud y
belleza

Gestionar ante las
autoridades
correspondientes la
implementacién de
sefalética para el canton.

DA
Establecer estandares en
las précticas alimenticias
y medidas de seguridad.
Capacitar a prestadores,
en el manejo de sitios
web, para promocionar su
variedad Culinaria
utilizando similares
INSUMOS que sus
competencias.
Priorizar la venta para la
comunidad local
regulando con precios
preferenciales.




Sintesis

Al concluir el analisis podemos manifestar que, existe un gran potencial en la
gastronomia tradicional del canton Balao para fomentar la visita de los turistas
gastronomicos, cabe recalcar que se necesita implementar nuevas leyes que regulen a
los establecimientos en cuanto a la manipulacion de los alimentos. De esta manera
brindaran seguridad a los comensales y ser tomados en cuenta para la promocion

nacional que realiza el ministerio de turismo.



CAPITULO 5

PROPUESTA DEL DISENO Y CREACION DE UNA GUIA
GASTRONOMICA TURISTICA VIRTUAL DE LOS PLATOS

TRADICIONALES DEL CANTON BALAO.

5. Introduccion de la Propuesta

La investigacion sobre la gastronomia tradicional de Balao, nos ayud6 con la

informacidn necesaria para recolectar la informacién clave, dandole credibilidad a



esta propuesta. Los inventarios se ejecutaron  simultdneamente, obteniendo
informacién de 19 establecimientos de alimentacion, 23 insumos principales de la
zona y 25 recetas tradicionales las cuales seran plasmadas en la guia gastrondémica
turistica virtual; lo que se pudo constatar que no existia ninguno de estos datos y
ahora gracias a este proyecto quedaran registros de su cultura gastronémica para ser
utilizada en proyectos futuros en la promocion del turismos gastronémico con ciertas

estrategias y conclusiones que constaran al final de esta propuesta.

5.1 Justificacion

El cantén Balao posee gran potencial en su restauracién que quiere rescatar
para que prevalezca con el pasar del tiempo sus tradiciones culinarias, por medio dela
guia gastrondémica turistica virtual, motivando asi a la comunidad local a compartir
sus conocimientos y a interactuar con el turista.

La guia esta dirigida a turistas nacionales y extranjeros que siempre estan buscando
lugares atractivos y con buena comida por degustar, donde se preserve las tradiciones

y puedan ser compartidas.

5.2 Objetivo General

Crear una guia gastronémica virtual para la promocién turistica de Balao.



5.3 Disefio y diagramacion de la Guia Gastrondmica Turistica Virtual

Para la creacion de esta gruia se ha utilizado 2 programas los cuales son:
Adobe llustrator (Bocetos) y Adobe InDesign (Revista); programas que nos
permiten disefiar y diagramar la guia virtual y poder darle un aspecto visual mas
Ilamativo e interesante al turista que se informa inicialmente sobre el destino de
manera online como la indica la tendencia actual.

Adobe llustrator nos va a facilitar editar graficos vectoriales sobre una mesa de
trabajo, esto significa que esta rama digital nos sirve para cualquier tipo de soporte y
de dispositivo que se van uniendo en el espacio para de esta manera tener imagenes
de alta calidad en cualquier tipo de tamarfio deseado.

Adobe InDesign nos ayuda netamente para el disefio editorial, rico en recursos
multimedia que pueden ser revelados en recursos digitales como tablets o
Smartphones. Contiene una gran variedad en caracteres y estilos de parrafos y se

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

Portada:
Formato A4
Medidas: 21(ancho) x 29.7 (largo) cm
Colores: Azul Cod. (Red — Green — Blue)
R- 19
G-124

B -189



Plomo:

R —146

G -152

B -15

llustracion 2. Portada de la Guia

Roxana Alvarado
Karina Cevallos

Fuente: Autoras



Indice
Se ha mantenido la misma linea grafica y se ha incorporado diez iconos con los

respectivos colores de cada seccion en los platos ofertados.

llustracion 3. indice de la Guia

INDICE

EXKDPATOS DE UBICACION

P UTENSILIOS

B ATRACTIVOS ¥ FESTIVIDADES
[ CANGREJOS

X cAMARONES

[BXCONCHA
[EX CEVICHES
X PrOPUCTOS CARNICOS

X cacro

[EXPLATANO 7 MAIT

Fuente: Autoras

Directorio de Establecimientos de Comida en Balao
En esta parte de nuestra Guia hemos identificado los establecimientos gastronémicos

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



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

simulacion de ubicacion, ambos con su respectiva informacién, tal como EI nombre

del Orestaurant, propietario, Teléfono de contacto, Direccion y capacidad del local.

llustracién 4Directorio telefonico de los establecimientos de comida

DATOS DE UBICACION

Q MERCADO MUNICIPAL

Direccién:
Barrio nuevo frente al terminal de Transporte

A Mercado Municipal de Balao Local #2
Propietario : Mariana Briones
Telf.: 0959514743 Mesas: 4 Plazas: 14

4 Mercado Municipal de Balao Local #4
Propietario : Ana Vinces
Telf.: 0994357641 Mesas: 4 Plazas: 16

A Mercado Municipal de Balao Local #5
Propietario : Diana Arambulo
Telf.: 0986239899 Mesas: 4 Plazas: 16

A Mercado Municipal de Balao Local #6
Propietario: Maria Manzo
Telf.: 0988165962 Mesas: 4 Plazas: 11

A Mercado Municipal de Balao Local #8
Propietario: Laura Duran
Telf.: 0985127461 Mesas: 4 Plazas: 11

A Mercado Municipal de Balao Local #9
Propietario: Lorena Dominguez
Telf.: 0937485962 Mesas: 4 Plazas: 11

A Mercado Municipal de Balao Local #10
Propietario: Janeth Lucas
Telf.: 0983509113 Mesas: 4 Plazas: 9

Q RESTAURANTES

4 Asadero de Pollos “El Manaba”
Propietario: Lenin Moreira
Telf.:0968356085 Direccion: Bolivar y 24 de Mayo
Mesas:9 Plazas: 12

A Frank Gourmet
Propietario: Carlos Yepez
Telf.:0988747762 / 0988238348
Direccion: Calle 24 de Mayo frente al parque
Mesas: 8 Plazas: 24

A El Arbolito

Propietario: Zabel Marq
Telf.: 0968027161 Dlrecclén Av. Arturo Aguayo V.14
Mesas: 8 Plazas:

A La carreta del “Negro Elaje”

Propietario: Galo Elaje
Telf.: 0993975067 - Dlrecctén Barrio Nuevo frente al
terminal de transporte Mesas: 2 Plazas: 5

A Restaurante Rosi

Propietario: Rosa Sumba
Telf.:0993 617100 - Direccion: Barrio Nuevo diago-
nal al mercado principal Mesas: 7 Plazas: 21

A cCevicheria “El Manaba”

Propietario: Noemi Moreira
Telf 093997792 - Direccion: 10 de Agosto y Bolivar
Mesas: 5 Plazas: 20

A Esquina de las Alitas

Propietario : Wagner Limones
Direccion: Av. La paz y Bolivar a lado de la Iglesia
principal Mesas: 0 Plazas: 0

A Benitin

Propietario : Maria Paz
Telf.: 0969336480 - Direccién: Calle Bolivar
Mesas: 14 Plazas: 36

A Picanteria Dofia Nachita

Propietario: Narcisa Parra
Telf.: 0983539972 - Direccion: Bollvargﬁde junio frente
al parque central Mesas: 8 Plazas: 3

A Comedor Teresita

Propietario: Teresa Jordan
Telf.: 0939393488 - Direccion: Calle comercio y 9 de octubre a
lado de la estacion de bomberos Mesas: 5 Plazas: 22

4 La Braza

Propietario: Maria Guevara
Telf.: 2746243 Direccion: Calle 10 de Agosto #209 y
Comercio Mesas: 8 Plazas: 28

Fuente: Autoras



Breve Introduccién del producto

Aqui encontramos dos divisiones acerca el producto més representativo de Balao, el
cangrejo rojo y el cangrejo azul, utilizando los colores como referencia al tipo de
cangrejo al que nos estamos refiriendo y se han incorporado en esta ocasion vectores
cuadrados los que podemos encontrar en cada titulo.

lustracion 5Detalle del Cangrejo Rojo y Azul

3

~~ p o5 e ¥ oon
L ANCGREJOS

et 1

Cangrejo Rojo de tipo - Invertebrado

En Balao lo conocen cominmente como: Guariche

Su diefa es: Omnivora

Su tamano maximo aproximado es: 12 Cm con sus patas extendidas

Su Tamano de captura permitido por la Asociacion de cangrejeros es de 7.5 cm.
Tamano de caza otorgado por el ministerio del Ambiente: 6 cm.

Estos crustdceos se los encuentra en la zona, en los vistosos mangles de color rojo y blanco,
también son muy activos durante el dia pero prefieren descansar en la sombra y a veces lo hacen
durante dos o tres meses ya que, el calor asfixiante de la luz solar podria provocar su muerte.
Dato curioso-- ¢Sabes cémo diferenciar un cangrejo macho de una hembra?

Las patas del los machos no son del mismo tamano, una siempre es mds grande que la ofray en

su abdomen, si logras ver una abertura friangular, significa que has encontrado al macho ya que
las hembras su abdomen mucho mds redondo y pronunciado.

Cangrejo Azul

Periodo de Vida: 1 a 3 Anos
Ancho Maximo: 23 Cm

El nombre de este cangrejo se debe a su caparazén de color pardo moteado ysus pats color
zdfiro, aunque las hembras tienen en la punta de sus pinzas pequefios pigmentos rojos. Los
podemos encontrar en las lagunas salobres y estuarios, cerca de la costa.

Dato curioso, la hembra del cangrejo azul solo se aparea una vez en su vida.

Fuente: Autoras



Cuadros de Hipervinculos
Nos ayuda a ir directamente a la seleccion de platos de comidas que mas nos interese.

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

Elaboracion de las recetas

Decidimos por cada péagina virtual vaya detallada dos recetas del producto con sus
ingredientes y su forma de elaboracion, mas el grafico de resultado que muestra la
decoracion del producto final.

Gréaficamente hablando, hemos colocado las imagenes alternadas de izquierda a
derecha para que la aplicacion se vea mas dinamica.

La parte de los ingredientes, se coloc6 dentro de un cuadro de texto de manera
simétrica, mientras que la parte de la preparacion, dentro de un trapecio sombreado

levemente de color azul.



llustracién 6. Recetas A

RECETAS CON CANGREJO
*2 Arroz Marinero

Ingredientes: 300 Gi. De oz - % Kg. De Aimejas - 1 Kg de Mefiiones - Acete de grasol - 4
Longostinas - 4 Caiamares pequeos - | Limén - 1 Cebolla Colorada Grande, finamente picada
- 2 Tomates maduos - 1 Pmiento 1ojo - 1 Taza de apio y pereil picado - 3 Dientes de ajo - Y4 faza
e gordura del cangrelo - Sal - Prmienta

e = a
:\\\ q\( paamésmemuoconsmm Mezciamos el oo y perejil ya
® T ¢ }'» plcadoy en un sarén, sofreit los caia-
@ olos y orte Julio-

7 ce Peiomos el fomate y lo plca-

Que dore uncs minutos e Incorporamos el ajo y perejil saipimentado antenor-
mente mds la gordura dal cangrejo sin dejar de femover. Banamos 1000 esto

efiiones y ogua sedeioq
cocine a fuego fuere por 5 miny tofo, calo-
mares y por Umo los mefiiones, ponemos a Nuestio gusto sal y dejamos que
ccocine a fuego lento 25 min) hasta que finaimente quede fisto.

Pl e

*# Cangrejo Frito
Ingrediientes: 1 cucharada de aceie de achiote - 1 Taza de fomate cortado en firas Uuliona) -
1 Taza de Cebolla colorada corntado en fias Uuiana) - 1 Toza de pimiento verde corado en fias
Quliana) - % aplo - 2 Cucharadas de mantequilia - Perefil y culantro — Mani - Refiito (comino- sal -
pimienta) - 4 cangrey - No botor los - Nuez - Pasas oceituncs - 1 tazo
de Coftac - Maduro corados.

PREPARACION

sea parejo.

Se p Y Y cenveza bien fria,

llustraciéon 7. Recetas B

RECETAS CON CANGREJO

## Caldo de Cangrejo

Ingredienes: Cangrejos criolos - 1 fomate picodo - Aceite - 5 maduros - 1 cebola coloroda - 2

#as de cebota blanca picada - 3 0z de mani fostado v ficuodo con 1 taza de leche - Sal,
yp Qusto - 4 de o1 perelil picado - 1 pir

picodo

PREPARACION
En una ollc grande se hevir ogua y colocomos 10s Maduros en

faiadoas v lueg reatzrel
fefito en un soén omplo con pereji, aceite, cebolio, pimiento, 1
cucharada de sal, una de comino, una de pimienta y el azicar para
colocaros sobre el cangrejo sin oividar colocar suficiente ogua que
cubra los cangrejos. Esperamos 1 hora v luego agregamos el mani
licuado junto con la leche y se deja hewvir por 10 minufos,

T
“* Ensalada de Cangrejo
Ingredientes: 1% Libra de cangrejos sacados - 1/2 de Taza de cebolia Colorada

1 Tomate mediano - 1 pimiento pequefo - 3 papas medianas - Sal y pimienta - Aceite de
oiva - 3 Limones - % de lechuga - 2 Huevos duros para la decoracion y hierbita (Opcionad.

Curtir la cebollo, cortar ef pimiento, la lechuga y el fomate, colocaries
un poco de acelte de oliva.

C consal, imén y Qusto y senvir.

Otros Platos por degustar: Cazuela de cangrejo - Ce




llustracién 8. Recetas C

RECETAS CON CANGREJO

“ Cangrejos al ajillo

Ingredientes: 1 1/4 de taza de ajo - 1 paca de pimiento picante - % Paca de Comino - %
cucharodita de azicor morena - 1 cucharlada Ge mantequila - 1 pizca de orégano - 1
cuchoradita de perefl - 1 Copifa de vino bIaNco - 1 CUChaIoda de gordura de cangrelo

PREPARACION

Lo prmero que se debe hacer es licuar el gjo y picar la ceballa
pera para el tefiito.

y ogregar:
~ La Cebolia - El Ajo - La Pmienta ~ El Comino ~ La 1/2 cucharadita de.
anjcar

~EVno gox o Awmmmcbi g
deic Y

Nota: Puedes senr los Cangrejos al Afilo con maduros cocinados, aroz blanco,

pon, gusio

L ________________________\N
“# Cangrejos al ajillo
Ingredientes: 1 1/4 de 1azo de gjo - 1 plzca de pimiento picante - ' pleca de comino -

cuchorodita de azicor mofena - 1 cucharoda de mantequiic - 1 pizca de orégano - 1
cucharadita de petelil - 1 copita de vino blanc - 1 cucharaca de gordura de congreio

PREPARACION
Se lavan los cangrejos. Se 10spa © faka el Coco sacando 2 leches.
0 Luego

con el afrecho se pone en ka licuadora con 3 vasos de agua despueés:
s cleme, y con esta segunda leche se ponen G hevir los cangrejos.
Aparte se hoce un buen refiifo picado con los ingredienfes dados. Los:

¥
fos moduros enterds 1odo es'o con o segUNAa leche del Coco v sal al gusio
cuando ya ha henvido o suficlente es deci, cuando ya estén cocinados los
cangrejos y maduros se e anode ko primera leche del coco y kas hojos de

10 minutos
y 5@ apaga. Este piato se acompana con omoz bianco

>angrejo - Suda

«
2
-
1 cucharoda moido
Sk Y Lb. De comardn limpio - No botar Ios.
Preparacion cascoros
Sazonor o y petefl (112 Taza cada
¥ sopimentar agregando la mostaza v deke: una) :
reposar por 10 Mnutos. Pimiento rojo y pimiento verde famifod |
Espolvorear los camarones con o haina, & de coda uno) -
huevo bafido y finaimente con &l pan alodo P 6 ]

con orégano. Frek con e ocelte bien callente

los comarones hasta que se doren y refirar ef Se hieven las cascoros del camardn con el
exceso de ocsite. caldo de vegetales, mientias se cocina ef ooz
Se puece serwr sobre UNG hol de lechugo de moneo nomal.  Con e resto de

& o v luego
Otros Platos
por degusta

mezciomas el anoz, el caldo v el refifo hasta:
que fodo quede del Mismo color.




llustracién 10. Recetas E

al Ilo

Sopa de Camarén  Camarén
Ingrediente
Ingrediente 1 tb. De camarén grande
1 Lb, De camanén fimpios - No botar las 2 Cekn, De: oo mokcd
Slacaros ¥ cucharaca de pimienta
1 Cebola colorada Y edo. De cebolia peria picada
2 cucharodas de perejl picado % Cda. De pereil

4
1 fomate picado y pelado i s
2 cuchorodas de cebola blonca 2 Cda. De mantequlia
ploodas I 2 Cda. De Horna de Trigo
1 pimiento verde picado 2 Taza de leche
1 Dienfe de dio hecho posta con iooka
achiote. pimiento, sal y comino 1 Tezo 02 haring para fieir
o 2 Oz De mani fostodo y molido y un 1 Toza de knédn
= vaso con leche
Vaso de leche oe coco
2bs. De Yuco
3 Cdos. De oceite con fodo para hacer
refro

Preparacion
Mezclar los camarones con pimienta, sal y
fimén pora uego se plocede o enharinarios
blen, friéncoios en ocelte bien calente pora
Que queden bien crocantes.

- Pepsrenir 4 Concar ks mantequea en ol sartén a fego

M. coocor tas coscaras @ cocinar por 15 lerto y cuando se dertfa fiek el dlo con k|
minutos y kuego licuar, cemk y guardar el pimienta y la cebolla, dos minutos después:
COido PO G S0P, ogregar Ia haina y subk el fuego y
Cortar @n frozes lo yuco dejondo la vena, En

&l fefiifo ponet 1os camarones sin cocinar y | S MINUIOS. No Nay Gue defar que se ponga
o yuca pora luego soffeér por cinco minutos |+ MUy espesa y finalzar con un foque de

porejl
La crema se ia sive en el plafo y se empieza

|
§
:

'y &l mani por veinte minutos mas.

Inaimente no oidar antes. anadk 0 decorar los camarones fociando perell,
i i Skl acompanado de palacanes o pan 6o a0

(puece ser baguette) Para no dejar crema :

5

e vaso de leche, yo que 8 se b coloca
ones 0e es%e lopso, 58 puece coror. on 8 plok,

2e de Camarén - Tortilla de huevo con camarones

llustraciéon 11. Recetas F

Preparacién
Saipimentor e bogre froceado lbego en un
tecipiente colocar Ia cebolid, pimiento, fomate
(Eortar en bruncise) y sofreif con achiote, luego.
verimos e moni que debe estar disuello en
OQUO COIOCOMOS & verde 1oyodo Mezciodo
con una 1020 B8 OguUa Y colocar ol fluego

PO 25 minuios luego incorporar el
pescado,

Preparacion X Encebollado de Albacora

En una olia grands se
coloca el pescado con
suficiente agua junto con i -~
ama de cebolla blanca,
comino, gjo, sal y pimienta,
mientras aQue en oo
reciplente se cocina o yuca.

Con el oguo de estos dos
recipientes los cemimos y los
ponemos a henir, con pimienta,
cominoy ojo y se le agrega ia cebolla
colorada conada , tomate y pimiento en

frozos con el pereji, aplo y culantro. El off
peruano se lo dsueive en el caldo y se
procede G cemir, no oividar curir kas cebolias
coloradas.

Al serv, colocor primerd ka yuca al final , 58 empieza Otros Platos por

a tozor lo abocors , se sive el codo, se coloca la
ceboiia colorada en (odaios ¥ se espolvorea yenifa picada
y en un recipiente Por SEPAIAC la POCIoN de Maiz fosiado. Bollo de Pesc o




llustraciéon 12. Recetas G

Preparacion

Moler el gjo © licuaro, mezciar con sal y
comino para alifar el pescado y cubiro
con mostazo, 9 10 pusde espoivorear
con harina para que el pescado quede
cnjiente.
Poner o calentar el aceile en una paia
profunda y luego colocar ef pescado y

corar por ambos lodos, picar
cebola coloaca, os fomates,
pimientos verdes, culantio y limén
para preparar a ensalada criola

cebollc blanca y e ajo
picado y se dejo soffelr para
1uego colocar el pimiento 1ojo.
Después que suette el henor,
oglegomos e verde y I yuca
froceados junto con ef mani,
Con ka lama mds alta se coloca ef
2umo de Imdn, la cebola cokrada en
rodajos , perjil y finalmente el pescado
sapimentado.

Se fopa el sartén y se deja cocinar @ fuego
lento por 30 min, se puede sevir Con PaPas

degustar:

Encocad - Chupe de Pes

lustraciéon 13. Recetas H

Ceviche de Concha

o2 Tostado

Conchas Asadas

2 Doc. De conchas Prietas bien impios - 3 Tomates
en cuodros (Corte Brunoise) - 2 Cebolias coloradas
(Corte Bruncise) - 2 Limones - Pafocones (2 verdes) -
Aceite - Aji - Yerbita -Congui.

Preparacién
Se ponen a henvir las conchas frofando de sancocharias para

v :
En una paria sobre corbdn se colocan ks conchas manfeniéndoias of
fuego durante 5 minutos hosta que la came se seque un poco. El encurtido se
lo prepara con ka cebolio picada, fomate y IMén para colocarios en caca

conchay puede o canguil.




llustracién 14. Recetas |

:on Concha

Preparacion

conchas a fuego P " -
Se o puede decoror con maduros filios o topas de
Imdn al contomo.

Sopa Marinera

2 Ufros de ogua - 1 Lb. De camardény 1 de pescado -
% Lb, De Ostiones y % Ge aimejos con cochas - 3
Cangrejos - 1 Langosta 1r020da - Y Lb. De caracoles
‘cocidos - ¥: Taza de cebolla colorados - Y de Taza
de pereji - 3 Dientes de oo - Mani en pasta - Acelte -
Tomote picado.

Sal, Achiote, pmienta y comino

Preparacién

Prepara el refiifo con oceife, pimiento, fomate, comino, pereji,
ceboalio, ajo, achiote y sl

Verter el agua con los fodos los mariscos y cocinar @ fuego lento.

llustracién 15. Recetas J

Hervir las conchas hasta lograr que se abran,
recogiendo e jugo y picar ia came en 4 partes
‘opartandolas en un recipiente.

en
Se agrega el imdn, o sal, pimienta, mosioza y

rodajas bien finas y curtinas.

plcado, se puede ocompanar con chifles.
maiz tostado, Patacones o canguil

Oftros Platos por degustar: - Ceviche de Champinones




llustracién 16. Recetas K

Como sl fuera a preparar una salsa, mezcle ka

cebolla blonco, la cebolla colorado, el
culanfro con el aceite de oliva y revolver con
limén y el caldo. Agregue sal y pimienta a su
gusto. Es opcional que mezcie con mostaza o

Ceviche de pollo

llustraciéon 17. Recetas L

PRODUC TOS CARNICOS

Ingredientes
Presas de pollo - moﬁcuudm!endoqo uvwecloe

SE00 D8 POLLY S s e a5
acmonﬂm’o k:nloia Cliantro - IbDemol
1 moduo.

Preparacion
Condimentar las presas de pollo con el alifio y en un bol
wummdmum}nmdﬂm

Elmoaummocondphiomo la cebola colorada
picada (corte )memcmumﬂomooae
incluir fallos del cilanfro bien lavados para adicionar sabor y dejar hasta que s presas estén bien

cocidosy anves do etr el (uego reclfcao sl y 0g1egdY s s de clano pcado, o aroz
debe levar achiote para dare esa tonalidod amanilic. Senvir acompanado de Maduros frifos.

Ingredientes

smmagmesee e oeeoceos (VDD GALLINA CRIOLLA
Preparacion

mmmdebﬂmenmﬂolaem:me

agua @ hewir, luego ahadlr el alfio y cebolia colorada

m Ingredientes

5 Lbs. De came de cemo - 4 Ramas picadas de cebolla
"'"" Blonca - 1 Vaso de cenveza - § Dienfes de 0o MUaOSs

con pimienta, saly comino,
Preparacion
n © ey
V.condimentcr , cebolay
vierta la cerveza. Cocinaro e ir revoiviendo. Se puede
acompafar con mole o popas
chauchas,

S



llustracién 18. Recetas M

Ingredientes
10, D= pua s came - | Gebola coorod - 3 Denves

de 0jo - ¥ Pimiento verde - ta- Culontio —
o s G e e 1o EST0TADO DE CARNE

Preparacién

£n una ofla con oguUO colocar Media cebolla y pimiento,
una hoja de louel, | gjo y ko came por media Koy

50,
Brunose) funfo con el culantto,

Ingrecientes por diez minutos.

CALDO DE BOLAS CONDARME 7555 s o1 i
2 Zononorias - Chocl

o Temo - 1 Toz de verduos - 4

2
2 Cebolls - Colotaos - 2 Tomates grandes - 3 Dentes
de 5jo - | Pimiento verde - Clanhio - pasas - aceitnas sn
sermill - Hiemotuena - | Coa, Achiote en bara - | Taza
de arveia - 2 huevos - Comino - Sai -

Preparacion

Hocer
frismo reciiente. Zonanoio, Y6, BaR0, Chocko, verd:
109

Agregar 2 ol caldo hocer kas bokas. una vez proceder a makr apare
¥ MezCIaro Con 105 Offos 2 verdes CTuds 1alkados Y gFregar @l ochiote Y ef man Moo y fealior
CONCQVaS QUS 5 VaYan G SV,

Hocemos un fefifo femoiandonas Ias manas para coger et fomate, cebala, pimiento, oo, achiote
8N Posta y cliontro. Lo 1evovemos con Ia Came Cocian junto a Ias avejos, ocelfiunas. huevo ouro,
oSS y fellencimcs las bokas de verde,

A Fusgo lento, colocomos en el caido 1as bolfas relends y cuando estén en b supericie significa
que estormos Esios a degusiar. Rociar de hiebabuena y rectificar o sal

Ingredlmres
e e e (RNINIIN
ozDerrmecaoece-m 2 Cdos. De Achiote - | Lo de
chicha de Jora - Sai - Coming - Pimienta moida - 4 Dientes
de gjo irodos - 4 Tazos de cevezn
Preparacién

£n 1 IcuDG0ra Cokocar ef 2Umo de imén, achiote, cenveza,
sal, comino, pimienta, gjo y kcuar.

Con un cuchilio se reaizon los cores en ei certo y procede-
mos o bafiar con ko lcuado y dejomos marinar en e refiige-
1000 por 8 horas, Luego de este flempo, ko levamos ol homo
6l fiene ds lefia, mucho mejor) a 1607 por 2 horas y a 175,

una brocha poner la chicha sobe 1000 el cerdo para que quade brilante y el cuero feviente, e 1o
puede servir con mote, fortila de Papo, aguacate y af criolio.

na - Came en Palito - Seco de Cerdo - Costilla Frita -

llustracion 19. Recetas N

Cacas

£ cacao o el national es un producto Gue SMbokza fiueza y produccién, €s por esfo que 1o

prefectua se manfiene apoyandod la conpckia Ruta del Cocoo’

Enelcmmmmweme"ﬂlo coneelda hoclenda Camine Verde" que flene mas de 10 afos
QSus furistas.

Su fino oroma se exfiende o korgo de suis 2000 heckireas, viveros, pianias omamentales y &f ico

bonano,

\AWY J@ CMM

Agua ardiente 6 QUAIapo (3 su eleccisn)
1 Litro de agua mineral

1 Kg. De azicar

250 Gr. Do ¢ocoo omargo

Esencio d6 vainilo

Especios

En un recipiente de vidrio, colocar el cacao amargo en rozos y uego viertes lenfamente el
vodka revolviendo para evifar que queden grumos ¥ se deja fermentar por 15 dios para
luego cemit. Se prepara el aimibar (se cocina gua y azican por § minutos y cuondo se
enfrie, mezcior ambos procesados y guardar por 15 dlas mds para proceder a degustar.




llustracién 20. Recetas O

LPLATANOZ .

TORTILLA DE VERDE o

Ingrediente

5 Verdes grandes — Monfequila - 1 Huevo — Sal - Quaso. "
Preparacion

Cocinat en una olia con suficiente ogua los verdes y agregar un pOCo de sal En una fabla de
madera, aque colocar y

Con
¥ proceda a freir por 10 minutos. Acompariar con café o salsa criolla,

-

Ingrediente

§ Verdes gronds - Montequil - 1 Husvo— 5ol - Queso.

Preparacion

Cocinar en una olla con suficiente ogua ks verdes y ogregar un

poco de sal En una labla de madera, majato hasta que quede
" colocar s y hacer

unidades concavas. Core el huevo duro y maje el queso para que

HUMITAS <

Ingrediente

- %, 3 huevos-
de aziear 2 0nzos Ge mantequilia - Hojos de chocio y sal ol gusto,

Mezcior e maiz con la mantequila, el queso, el czicar, los huevos v la sal. Cuondo este
Mezciodo 1odo se debe INcorporar 10 huevos batidos. En 1as hojas de chocio poner una porcion
y Cocinor do i

Es uno 0e los utenslios MAs  Suopalicion crondidgicaem-  Conocicns fomoién  como
utizodos ol momentode pro-  plezo “después e fUegO’.  COZUEIOs Sven Par Colocal-

cer a esfa técnica "Moler', figo obfener hatina  sometidas a una fabricacion
S eigen pledas de distinfos  blanco. Su func Ineversiie fano fiscas como
tomafios segun los gusios en  consistia en hocer gror ko Quimicos. En efos se prepo-
105 OGS G 106 fis. plecra superior e 1o inferor,  fan 10s fomosas cozuskas de

para mochocar maz,  efecutando  manuaimente hasta me-

hiefbas, CacQ0, YUCa © pre-  Con una palanca situoda de

porar alios y o ullizan en  forma lateral  1os gronos se

1000 el Ecuador, Iban alimentando por un offl-
cio que los fonsporioba a o
fueda superior.

Molinillc Cuchara de Pa

Proviene del verbo Moinecr y  Existen dSinlos 1aMOR0s ¥ son rodiciona-
s Ullzo POrG evoMer yuoos,  formos ks cudes esian o JOYEEL B8 BeCho. &
hobitcs, zopolo, 2000s Y hechas G MOGEG © CONG g un reciangY  funcin Gpost
Quoduo. Wi
cocina manablt, lo encon-  Consenan el sabor OIGNSIde Lo uscos,  eeoni
A s 10 uliza por
ol verde,

los

¥ & fabicado con las 1omas  fe  ka uMiza para mover el 3
anozy maiz.pan,

nombre "Molnillo” 0 mds  No ronsmiten e Cof 0 dfe-  queso, coscaros

conocido como Cacao. En  fencia de las cuChaIos XA g ciicos, efc.
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llustraciéon 22. Fiestas de Balao

FIESTAS PATRONALES

17 de Noviembre Cantonizacion
Se celebra del 15 de Octubre al 15 de Noviembre —
Novenas, Procesion, quema del castillo (juegos
pirotécnicos), presentacion de curiquinques.

7 de Octubre Virgen del Rosario

13 de Junio Dia de San Antonio

MALECON

Otro de los atractivos con que cuenta nuestra ciudad es el
malecon que esta situado en el margen izquierdo del Rio Balao,
que también existen jardines y juegos para ninos, ademas junto
a ellos estan las canchas mutiples en donde los ciudadanos
después de una larga jornada de trabajo se dedican en el
tiempo que les queda libre a practicar deportes como el Bas-
quet, el Indor y el Voleibol, ademas tiene un escenario dénde se
presentan los artistas para las fiestas

PARQUE CENTRAL

Uno de los atractivos de Balao es el Parque Central que es el
més antiguo de la ciudad, comenz6 su remodelacién en el afio
2005 en la Administracion del Arq. Mario Molina y se concluyd
en la administracion del Dr. Luis Castro en el afio 2008, ha sido
visitado por propios y extrafios causando gran admiracion por
la forma arquitectonica de su construccion ya que en la parte
central se encuentra la pileta y dentro de ella estan unos
mufiecos de fibra de vidrio esculpidos por el Sr. Enrique Villén,
artesano nativo de esta ciudad

Su clima es de tipo tropical-sabana, con maximas abso-
lutas de temperatura que van de los 32°C a los 36°C y
minimas de 15°C a 18°C.. Por su aproximada ubicacion
con relacion al Canal de Jambeli, hace contar con dos
corrientes bien marcadas como la de Humboldt

AESPO.

‘Tpulsando la sociedad del conocimiento

Fuente: Autoras



5.4 Aplicacion

Esta propuesta contara con un +Plus, se cre6 una aplicacion con “app creator”,
los usuarios podran descargarla en sus Smartphone de manera gratuita en donde
encontraran: una introduccion sobre Balao, acceso a Google Maps, enlace con la
pagina de Youtuve, directorio telefonico de los establecimientos, galeria de los

distintos platos que se elaboran en este cantén.

lHustracion 24. Logo de la Aplicacion

Guia Gastronémica

BALA

Fuente: Autoras



5.5 Recomendaciones de la propuesta.

Con la elaboracion de las fichas de la planta gastrondmica se sugiere redisefiar
los establecimientos existentes para que cumplan con los estandares
necesarios y de esta manera puedan encajar en la secciébn como catastro
turistico gastronémico a nivel nacional.

Si buscamos que Balao se empodere como destino gastronémico turistico,
nuestra sugerencia es que previo a esto, se debe de adecuar dicha planta y
capacitar a los prestadores de servicios para que puedan recibir de forma
adecuada al turista y que puedan superar sus expectativas.

Promover charlas motivacionales para concienciar a la comunidad acerca de
los beneficios que tiene preservar su riqueza cultural.

Unir fuerzas y trabajar en conjunto para el desarrollo gastronémico turistico
convendria ser uno de los principales objetivos para la poblacion local y
entidades gubernamentales y no gubernamentales.

Proponemos que existan estandares con respecto a la manipulacion de
alimentos, antes de su elaboracidn. Esto ayudaria a evitar de manera mas
acertada la ingesta de alimentos en el organismo o contaminacion directa.
Existan letreros de informacion en los establecimientos alimenticios,
mostrando al visitante el sitio web de la gastronomia del cantén y el link que
pueden descargar en su teléfono movil con el fin de ofrecer la facilidad al
momento de elegir su plato a degustar, o bien de prepararlos en sus hogares y

compartirlos con los Suyos.



CONCLUSION

Con la creacion de la guia gastrondémica virtual se estard fomentando con la
difusion del turismo gastrondmico del destino, aportando datos reales y de
gran importancia para el GAD del Municipio de Balao.

Se brindaré a los turistas potenciales informacion lucrativa y de facil acceso a
través de sus Smartphone, motivandolos a tener nuevas experiencia en el arte
culinario.

Se incitd a los prestadores de servicios en el rescate de su cultura
gastronémica manipulando utensilios y técnicas que han prevalecido de
generacion en generacion haciendo que al turismo gastrondmico sea un
generador de empleos y aporte en su aspecto socioeconémico.

El aporte que tendréa este proyecto en el cantdn sera gratificante y generara
expectativas en los destinos aledafios sirviendo de ejemplo para los destinos
con turismo gastronémico.

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

gastrondmico utilizando las redes sociales como medio de difusion.
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ANEXOS



Anexo A. Encuesta

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
LICENCIATURA EN TURISMO INGENTE

ULTAD DE
RiIA MARITIMA
Y CIENCIAS DEL MAR

ESPOL

Esta encuesta servira para determina el perfil del turista que visita el cantén balao en la provincia del
Guayas.

Las respuestas que nos proporcionen seran de gran ayuda y no seran utilizados para otro propésito que
no sea el de la investigacién que se esta realizando.

Perfil Socio-demografia

Sexo: M F Edad:

Lugar de procedencia: Provincia o Estado Pais

Preguntas de Frecuencias

1) ¢Con que frecuencia viene a Balao al afio ? (Escoja 1 opcion)
1 - 3 veces 4 — 6 veces 7 6 mas veces
2) ¢En qué meses del afio a usted le gusta viajar a Balao?

Ene. a Mar.____ Abr.aJun.__  Jul. a Sept.__ Oct. a Dic.__
Motivacion

3) ¢Qué actividad lo motivaron para visitar este destino? (Escoja 3 opciones
maximo )
Degustar la maravillosa gastronomia
Excursion y visitas a lugares turisticos
Observar y aprender las tradiciones
Actividades deportivas (pesca, cabalgatas)
Eventos y festejos tradicionales

Otros



4) Cuéando usted viaja, lo hace: (Si contesta Solo, pasar a la pregunta #6 de lo
contrario siga con el cuestionario)

Solo Acompafiado
5) Generalmente cuando viaja ¢Quién lo acompafia?

a. Familia__ b. Pareja__ c¢. Amigos__ d. Compafieros de Trabajo

6) ¢Cuantos dias va a pernocta en Balao?
Horas __  1noche _ 2dias___ Méasde2dias

Aspecto econdmico

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

Menos de $50 _ Entre $50 a $100 Mas de $100

Promocion del destino

8) ¢Qué medios les fueron Gtil para conocer sobre el cantén Balao?
a. Periddicos y revistas b. Programa de Radio o TV

c. Internet d. Familiares y Amigos

Expectativas del Turista

9) Del 1al 5marque con una X ¢Cudl considera usted un factor importante al
momento de visitar un establecimientos de alimentos y bebidas? (Siendo

1 de mayor importanciay 5 de menor importancia)

FACTORES 1|2 |3[4a]s

Seguridad para el comensal

Precios Accesibles

Menu variado

Higiene en los establecimientos de restauracién

Atencidn brindada




10) ¢ Cuédl es su plato favorito que ordena cuando visita Balao?

11) ¢Usted recomendaria que visiten este destino por su gastronomia?

Sl NO



Anexo B. Ficha de Inventario: Planta Gastronémica

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRON6MICA

Datos Generales

Encuestador Cod. Ficha Fecha
Provincia Canton Parroquia

1. Datos del Establecimiento
1.1 Nombre
1.2 Direccidén
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 Cuarta
1.10 Servicios Disponibles Carretera

1.13
1.11 Precio 1.12 Numero Numero de
de Mesas Plazas

2. Personal del Establecimiento

2.1 N° de Empleados

2.2 Formacion

Sin
Formacién

Primaria

Secundaria

Superior

Otros

3. Menu Disponible

3.1 Nombres de los Platos
Principales

3.2P.V.P

4, Observaciones




Anexo C. Ficha de Inventario: Productos Principales

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos Generales

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

Provincia Guayas Canton Balao Parroquia | Balao

1. Descripcion del producto

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

1.1.1 Choclo 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo
Denominacion
1.1.2 Variacién de Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo
denominacién
1.1.6 Reconocimiento Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion (producto final)
Cultural
Plenamente Legumbres Lacteos Cosechado/Rec
aceptado olectado de
forma orgdnica
Reconocido Carnicos Cereales Capturado
minoritariamente (caza o pesca)
por la comunidad
Reconocido Pescados Miel y Animal de
mayoritariamente productos crianza
por la comunidad apicolas
En peligro de Mariscos Granos
desapariciéon
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensoriales, de preservacion
1.2.1 Valor 1.2.2 1.2.3 Temporalidad 1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de
Nutricional de su | Procedencia organolépticas preservacion
consumo
Alto Originales Regular Color Medidas
del lugar fitosanitarias
Medio Cercanias Temporal Olor Medidas de
manipulacion
Bajo De otros Eventual Sabor Controles de
lugares del calidad
pais
2. Comercializacién 3. Fuentes de Informacion

2.1 Vias de comercializacion

Restauracion de la zona

Puestos pequefios y
carretas de comida

Mercado Local

Festival o festividad

Medio Digital




Anexo D. Detalle de las Fichas de Inventario

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

recopilar:

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

inventarios de platos o productos.

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

Provincia: es la ubicacion donde se esta realizando el inventario.
Cantén: Se debe poner la ubicacién geogréfica.

Parroquia: Es la ubicacién mas exacta posible.

Cadigo de ficha: se le proporciona una numeracion para llevar un
orden exacto y para saber que se esta inventariando les designaremos
los siguientes cddigo detallados a continuacion:

Para saber que se refiere a un Inventario utilizaremos la | de
(Inventario) seguido de la G correspondiente a (Gastronomia), las
cuales seran separadas de un punto.

Luego se usard PR para (Producto) o PT para (Planta Turistica),
cualquiera de estas opciones deberan ir después de un guion con el
punto antes dicho.

De la misma manera separandolas con otro guion colocaremos tres

letras que identifiquen y se convierta en un cédigo de la ubicacion



geografica en donde se esta realizando el inventario; en el caso de
Balao se utilizara BAL.

Por dltimo y separandolo con el ultimo guion pondremos el nimero de
ficha que corresponde , siempre se utilizaran 3 digitos por ejemplo:
001

Fecha: Se colocara el dia, mes y afio en que se la efectud.

B. Ficha de Producto: La funcion de esta ficha es recopilar informacion relevante

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

los establecimiento de comidas; también conoceremos su reconocimiento

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

este producto.

1. Descripcién del Producto

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

111

1.1.2

1.13

1.14

1.15

Denominacién: Nombre del producto a describir

Variacion de denominacién: si es conocido con algun otro nombre
Categoria: se refiere a la variedad de producto y deberemos escoger
una opcion de las que se mencionan en la ficha.

Tipo: En caso de existir, en ocasiones el producto tiene distintos tipos
de presentacion. Por ejemplo la sardina enlatada.

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

0 en agua.



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

producto.

Plenamente aceptado: Cuando es reconocido como un
producto que forma parte de su cultura.

Reconocido minoritariamente por la poblacion: Es cuando su
Uso Nno es extensivo pero es reconocido como parte de su
cultura.

Reconocido mayoritariamente por la poblacion: Cuando su
uso no es extensivo pero una gran parte de su poblacion lo

reconoce como parte de su cultura.

1.1.7 Forma de obtencién (producto final): Aqui seleccionamos de qué

manera se obtuvo el producto ya sea,

Cosechado o Recolectado de forma Organica: Esta opcion esta
contemplando a la obtenciéon de las especies vegetales y el
sistema utilizado como, organico, de riego o trato (sin
pesticidas).

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

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

en granjas o pastoreos.

1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales



1.2.1 Valor Nutricional de su consumo: Aqui se estima el valor nutricional
de cada producto, es un punto muy importante al momento de su
ingesta y se lo catalogara como alto, medio y bajo.

1.2.2 Procedencia: Se indicara donde se la consigue siendo estas, originales
del lugar, en las cercanias o de otros lugares del pais.

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

= Regular: De manera habitual.
= Temporal: Durante ciertas épocas.
= Especial: En ciertas fechas importantes o ritual.

1.3 Factores sensoriales, de preservacion

1.3.1 Caracteristicas organolépticas: Son caracteristicas que definen al
producto por su color, olor y sabor.

1.3.2 Medidas de preservacién: Son las medidas de conservacion,
manipulacion y tratamiento que recibe el producto.

2. Comercializacion

2.1 Vias de comercializacion: Cual es el medio de difusion con el que cuenta,

en este caso contaremos con:
= Restauracion de la zona: Se refiere al lugar donde se comercializa
el producto o platos (restaurante, bar, cafeteria).
= Puestos pequefios y carretas de comida: Si se comercializa en
carretas o kioscos que se encuentran en las calles.

= Mercado Local: Si se encuentra en algin mercado local.



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

= Medio Digital: Si utiliza algun red social o pagina web donde se
comercialice el producto o plato.

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

informacidn ya sea de algun plato, producto o establecimiento.

C. Inventario de la Planta Turistica: El inventario se lo realizara solo a los
establecimientos de comida tipica que se encuentren en la zona céntrica de
Balao Grande y esta informacion formara parte del catastro de los
establecimientos de restauracion existente en el 2016, ya que no cuentan con
informacion del mismo.

En esta ficha encontraremos aspectos idénticos en el (Anexo #. 1), pero se
afiadira a esta ficha datos y tipo de establecimiento (1.4) si este es un kiosco,
restauran, carreta etc.
Otros factores a analizarse serian el niumero de mesas (1.12), el nimero de
plazas (1.13), nimero de empleados (2.1) y su formacion (2.2).

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

cuenta cada establecimiento.



