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RESUMEN

La presente propuesta plantea el disefio, implementacion y mejora operativa de un
evento gastrondmico que ponga en valor la gastronomia del cantén.

A través de una metodologia de investigacion cualitativa, cuantitativa y un analisis de
destino, oferta y demanda se evidencio un alto potencial del sector, en el area culinaria
lo que hace factible el fomento de actividades, festivales y eventos como tal.

El trabajo directo con los usuarios y el departamento de Turismo del Municipio marcaron
una pauta que permitié identificar su problema real y generar un instrumento denominado
‘PLAN LOGISTICO PARA UNA FERIA GASTRONOMICA” que aparte de elevar los
estandares de calidad en los restaurantes, promover sus platos emblematicos, facilita
una mejor operatividad en la gestién e implementacién de un evento gastronémico.

Con un cantén extenso, rico y variado con productos del mar, se hace importante
enfatizar que el gobierno local a través de su injerencia pueda mejorar e innovar su
producto turistico. Los resultados justifican un buen potencial para el desarrollo de un
evento gastrondmico considerando criterios de Calidad, Limpieza y Seguridad como
mejor puntuados al momento de haber desarrollado la investigacion.

Finalmente enlazar el turismo de sol y playa con la gastronomia del sector permite
rescatar y revitalizar toda una tradicion inherente al lugar a la vez que dinamiza y
complementa la economia de los establecimientos de restauracibn mejorando la imagen
del cantén Salinas y la Peninsula.

Palabras clave: Gastronomia, feria, plan, turismo, restaurante.



ABSTRACT

This present project proposes the design, implementation and operational improvement
of a gastronomic event that puts the Canton's gastronomy in value.

Through a qualitative, quantitative research methodology and an analysis of destination,
offer and demand, a high potential of the sector in the culinary area was evidenced, which
makes feasible the promotion of activities, festivals and events as such. The direct work
with the users and the Tourism department of the Municipality set a pattern that allowed
to identify their real problem and generate an instrument called "PLAN LOGISTICO PARA
UNA FERIA GASTRONOMICA”. It raises the quality standards in restaurants, promote
their emblematic dishes, facilitates a better operation in the management and
implementation of a gastronomic event. With an extensive, rich and special place with
products from the sea, It's important to emphasize, that the local government through its
interference, can improve and innovate its tourism product.

The results justify a high potential for the development of a gastronomic event considering
Quality, Cleaning and Safety criteria as best scored at the time the research was
developed. Finally connect sun and beach tourism with the gastronomy of the sector
allows to rescue and revitalize a whole tradition inherent in the place while streamlines
and complements the economy of the catering establishments improving the image of the
Canton Salinas and the Peninsula.

Keywords: Gastronomy, fair, plan, tourism, restoration.
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CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

1.1 Descripcion del Problema

El canton Salinas, provincia de Santa Elena esta posicionado como un destino de sol y
playa para los visitantes. Anualmente el municipio de Salina (Ministerio de Turismo ,
2018) a traves del departamento de Turismo realiza una feria para potenciar y fomentar
la gastronomia del Cantén.

Sin embargo, existen deficiencias en la organizacion. Al revisar la informacion levantada
en base al catastro se establece noventa y un establecimientos de restauracion de los
cuales solamente asistieron el afio pasado doce. La planificacion y la realizacion de esta
feria es deficiente por varios aspectos. Uno de los problemas es que comunican con un
mes a los restaurantes y estos no pueden prever las actividades para su asistencia, tanto

en aspectos logisticos y de planificacion.

1.2 Justificacién del problema

La gastronomia es un componente clave para el desarrollo turistico, ya que atrae
visitantes a un determinado lugar y a su vez se complementa con otras ofertas de
servicios turisticos; como alojamiento y recreacion. El cantén Salinas cuenta con una

variada gastronomia entre otros atractivos turisticos que hacen Unica a esta zona.

Para posicionar el canton como un destino de calidad en servicios turisticos y
sostenibilidad, el departamento de turismo de la municipalidad del canton Salinas, ha
establecido como meta el posicionarse como un destino dirigido a la gastronomia con
énfasis en la calidad, presentacion y difusion de los sabores culinarios del cantén.



La propuesta de mejora del disefio logistico de una feria focalizada en los platos
emblematicos del canton, beneficiara fundamentalmente a los propietarios de los
establecimientos de restauracion y a la municipalidad del canton. Por otra parte, tendra
un efecto colateral en el conocimiento de los visitantes que podran degustar en la feria

de los servicios gastrondmicos existentes en la ciudad de Salinas.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Disefiar una propuesta de planificacion logistica para la feria gastronomica anual en el
cantén Salinas, contribuyendo a la implementacién y mejora operativa en un evento

culinario que beneficia al usuario, empresarios y a la administraciéon municipal.

1.3.2 Objetivo especificos

e Analizar la oferta y demanda actual que presenta el canton Salinas, evaluando su
viabilidad como elementos para la realizacion de un evento gastronémico.

e Disefiar un plan y estructura de una feria gastronémica en el cantdén Salinas que
impulse y promueva los platos emblematicos de la region.

e Determinar una estructura de costo-beneficio, que determine la factibilidad del

evento para el sector gastronémico.



1.4 Marco Teoérico

1.4.1 Turismo gastronémico

Cuando se habla de gastronomia, de hecho, no se entiende Unicamente como el conjunto
de alimentos o platos tipicos de una localidad, sino que se abarca un concepto mucho
mas amplio que incluye las costumbres alimentarias, las tradiciones, los procesos, las
personas y los estilos de vida que se definen alrededor de la misma. El mundo académico
y empresarial estan reconociendo las fuertes sinergias que existen entre el turismo y la
gastronomia. Asimismo, las administraciones publicas y las organizaciones privadas
también estan activando numerosas iniciativas encaminadas a potenciar y promover los

recursos gastronomicos y culinarios locales en una perspectiva turistica.

La gastronomia de cada pais es un aspecto que tiene una estrecha relacion con los
rasgos culturales de las distintas poblaciones del mundo, puesto que, por medio de la
comida, se puede plasmar grandes tradiciones heredadas y propias de cada pueblo
cultural, y empieza a hallar mayor relevancia al revelar el modo de vida de cada habitante,
(Schluter Regina, Ellul Daniela, 2008). Es importante también sefialar que la alimentacién
es la parte fundamental de una sociedad y se considera a la comida tradicional como un
elemento cohesionador de una regiébn o un poblado, un elemento de identidad y
desarrollo local (Meléndez J.,Cafiez De la Fuente G., 2010). Por tal motivo, la
gastronomia es una rama del turismo que sin duda alguna revela importante informacion

etnografica de distintos pueblos.

Oliveira (2011) cita Hall y Mitchel ( 2001) define el turismo gastronémico como la visita
a los puntos donde se produce los alimentos, festividades gastrondmicas, restaurantes

y demas lugares donde el objetivo es saborear las comidas que ofrece el destino de viaje.



Por otra parte, Lépez y Sdnchez (2012) citan a Tikkanen (2007) quien sostiene “cinco
propuestas en la que se relaciona el turismo, la gastronomia y la motivacion, en la cuales
esta: La gastronomia como atraccion turistica, la gastronomia como parte del producto
turistico, la gastronomia como parte de la experiencia en el turismo, la gastronomia como

parte de la cultura y la relacion entre turismo y produccién de alimentos”.

En el caso de Ecuador, pais situado al sur de América, la gastronomia a mas de ser un
elemento importante dentro de la cultura ecuatoriana, ocupa un papel muy importante
dentro de la industria turistica a tal punto que en el afio 2013, Ecuador fue nominado a
la categoria "Mejor destino gastronomico" en los premios World Travel Awards, este
mérito es justificado tomando en cuenta la gran diversidad gastrondmica existente en
cada una de las cuatro regiones del Ecuador (Ministerio de Turismo, 2013). Por ende, en
el Ecuador, la gastronomia es sin duda un factor representante de la cultura que existe

en el pais, y es también un simbolo de potencializacion turistica.

Analizando estas definiciones se puede sefialar que la gastronomia forma una parte
esencial del sector turistico, dado que el viajero no solo busca atractivos sino también la
experiencia de sabores culinarios y patrimonio gastronémico, permitiendo utilizar este
elemento como promotor de desarrollo del destino. Por lo tanto, el turismo gastronémico
se puede decir que es el desplazamiento de personas de un punto a otro donde su
principal motivacion es degustar, consumir, y observar la elaboracién de alimentos, en
restaurantes, huecas y festivales gastronémicos en donde se concentra todos los platos
tradiciones del destino.

1.4.3 Ferias gastronomicas

Una feria gastrondmica es un evento social, cultural y gastrondmico en donde se expone
y se promocionan diferentes sabores de platos tipicos de un destino especifico,
permitiendo conocer la gastronomia y métodos de preparaciéon, generando ganancias

econdmicas para los residentes locales.



Ecuador ha realizado ferias gastrondmicas como “Ecuador Mil Sabores”, “Feria

b1 “*

Gastrondmica de Productos del Mar”, “Las Huecas de Portoviejo”, Sabores del Mundo”,
“La feria Gastronémica del Picudo”, “El Festival del Cangrejo” y muchas otras en la que
se excaven y se comercializa diferentes platos tipicos del pais (Ministerio de Turismo,

s.f).

La Feria Gastrondmica Raices es la protagonista de las ferias dentro del pais, teniendo
una mayor acogida en la ciudad de Guayaquil, realizada anualmente en el mes de Julio
por la fiesta de la ciudad llegando hasta la quinta edicion desde 2014, en la que participan
las huecas de la ciudad e invitados de otras provincias. El objetivo de esta feria realizada
en la ciudad de Guayaquil es de promover y resaltar los sabores tipicos del pais y mejorar
la calidad de los platos y el servicio ofrecido (Raices, 2018). El programa también ofrece
a los participantes un “Plan de mejoramiento y capacitacion” para mejorar su

infraestructura y calidad del servicio (Raices, s.f).

Las ferias gastrondmicas se realizan para resaltar los sabores y permitiendo conocer su
cultura y tradiciones a través de un plato, por lo que en el mundo existen miles de ferias
dedicadas a este tema en donde se exponen platillos con su esencia que los caracteriza,
por lo cual se han realizado multiples ferias gastronémicas en el mundo, algunas de estas
son: “Oktoberfest” realizado en Alemania, se sabe que esta feria es dedicada a la
cerveza pero también se encuentran platos oriundos de Alemania (Oktoberfest, 2018) ,
“Mistura” feria gastronomica realizada en Lima- Pert en el mes de septiembre en donde
se ofrece la mejor comida tradicional peruanay se considera como la feria gastronémica
mas grande en Latinoamérica (Mistura, 2017). “Fiera Internacionales Tartufo Bianco”
esta festividad se la realiza en Italia en los meses de octubre y noviembre en donde se
expone su gastronomia con trufas, eventos culturales y folclore (Fiera Internazionale
Tartufo Bianco D'Alba, 2018).



1.4.4. Restauracion

Restauracion término que se ha acufiado desde hace mucho tiempo atras desde los afios
70, su uso se remonta en Espafa y este hace referencia al tema de alimentos y bebidas
en establecimientos que ofrecen estos servicios. El término esta vinculado con la
imaginacion e innovacion que hoy en dia se presentan y se sirven los alimentos. Segun
la Real Académica Espafiola (2018) la palabra restauracion tiene un significado de

“Actividad que tiene o explota un restaurante”.

1.4.5 Calidad

Lépez (2013) citando a Alvares, (2006) menciona que calidad es un proceso de mejora
continua en el que se basa en satisfacer las necesidades del cliente, mejorando su

producto o servicio.

Aplicado a la presente investigacion las tipologias de calidad a emplearse son:

Calidad en atencién al cliente: Representa el conjunto de actividades que buscan cubrir
las necesidades, requerimientos e interrogantes de los clientes. Para cubrir las
necesidades que el consumidor necesita es imprescindible conocer las expectativas de

este para que posteriormente se conviertan en fieles clientes. (Peréz Torres, 2006).

Segun (Tordera, N., Martinez-Tur, V., Caballer, A., 2015): La atencion al cliente se

subdivide en varios criterios tales como:

e Elementos tangibles: Contar con todas las instalaciones fisicas adecuadas como:
el personal, los materiales de comunicacién y el equipo.

e Capacidad de respuesta: Disposicion de ayudar a los clientes y brindarles un
servicio rapido y eficiente.

e Comprension al cliente: Tratar de conocer al cliente y sus necesidades.

e Fiabilidad: Capacidad de realizar el servicio de una forma competente, de modo

que el cliente cree el sentimiento de confianza ante el servicio prestado.



Comunicacion: Mantener informado a los clientes en un lenguaje que pueda
entender. Comunicacion también se refiere a la capacidad de que tanto como el
cliente y el vendedor capten un mismo mensaje.

Cortesia: Ser amable, respetuoso y prestar atencion al cliente.

Profesionalidad: Tener las destrezas requeridas y pleno conocimiento de lo que

se ofrece.



CAPITULO 2

2 METODOLOGIA

Como metodologia del estudio se utilizé el modelo ofrecido por Design Thinking, en la
primera etapa se detectd los usuarios directos sobre la situacion y el problema que
afrontan. Se generd una empatia con los usuarios los cuales fueron el departamento de
turismo del canton Salinas y los propietarios de los establecimientos de restauracion del
cantdén, se realiz6 un analisis sobre el destino, oferta y demanda a través de la
observacion, entrevista y encuestas. La informacién obtenida permitié el desarrollo de un
prototipo de modo que el usuario pueda validar y dar su punto de vista a partir del disefio

planteado.

2.1 Destino de estudio

El punto de partida de la investigacion es el cantdén Salinas con una poblacién de 68.675
segun la Alcaldia de Salinas (2010) habitantes, distribuidos entre la cabecera cantonal,
con sus parroquias urbanas Salinas y Santa Rosa, las parroquias rurales Anconcito y
José Luis Tamayo (Salinas Alcaldia, 2010). Localizada en la costa ecuatoriana en la
provincia de Santa Elena al sur de la region costera, este canton se encuentra la mayor
poblacién de la provincia, y sus playas estan entre los principales balnearios del pais.
Salinas se conformé como recinto del Cantdn Santa Elena hasta el afio 1929 que fue
nombrado como parroquia. Su nombre proviene de la fuente de sal, que se han
industrializada por afios en este canton, proporcionando la materia prima para el proceso

de industrializacién de la sal de cocina. (Salinas Alcaldia, s.f.)

Salinas es una ciudad con una gran acogida para los turistas, cuenta con una amplia
infraestructura hotelera, asi como restaurantes, bares y club de yates. Entre los rubros
importantes de ingreso econémico del cantdn se encuentran los provenientes del
turismo, ademas se evidencia un constante aumento de la inversion en el servicio
hotelero, entretenimiento, restaurantes, bares, discotecas, salas de juego, pefias

artisticas y clubes. (Salinas Alcaldia, s.f.).



Cuenta con varios atractivos turisticos naturales como las playas de Chipipe y Salinas,
la chocolatera y la loberia. El puerto pesquero de Santa Rosa es conocido a nivel mundial
por su pesca artesanal, ademas como zona exportadora de mariscos para Estados
Unidos y Europa, aqui se provee el marisco y pescado fresco recién llegado del mar. La
temporada de playa empieza en la estacion seca en los meses de mayo a diciembre.

(Salinas Alcaldia, s.f.).

2.2 Método de investigacion Aplicada

La propuesta de estudio tiene un enfoque de investigacién de método mixto, que se basa
en combinar dos métodos de estudio cuantitativo y cualitativo, permitiendo recolectar
datos estadisticos y cualidades de la investigacion, para lograr un mayor alcance de los

objetivos de estudio (Nufiez Moscos, 2017).

Los métodos requeridos para la investigacion son exploratorios permitiendo un
acercamiento previo al problema y relacionarse con la investigacion, dando como
resultado una amplia perspectiva o entendimiento del tema a tratar (Pérez & Medrano,
2010). Y descriptivo, Pereira, (2011) cita a Hernandez, (2003) menciona que el método
descriptivo, permite mostrar las caracteristicas de la poblacion a estudiar mediante

elementos de medicion y analisis.

2.3 Trabajo de campo

Para levantar informacion precisa del estudio se requirié de un acercamiento al personal
vinculado en el area de turismo del cantdn Salinas, para esto se selecciond a los

representantes del departamento de turismo del mencionado canton.

El primer acercamiento del problema se dio en una reunion con el director del
departamento de turismo del cantén Salinas el Lcdo. Otto Laman, quien planteo la

necesidad de mejorar la oferta gastronomia en el canton.



De igual manera se entrevist6 al Lcdo. Rogelio Gonzales encargado del &rea de Control
y Regulacion, con quien se realizé un recorrido de las diferentes zonas donde se
encuentra la mayor concentracion de oferta gastrondmica, y se realizd un acercamiento

inicial al propietario de un establecimiento de alimentos y bebidas.

Mediante las reuniones iniciales se pudo recolectar informacién, donde los
establecimientos de oferta gastrondmica, han recibido capacitacion en areas de: servicio
al cliente, marketing, manipulacién de alimentos; dictados por la municipalidad y
otorgandoles un certificado de asistencia, asi mismo se identific6 el desarrollo de una
feria gastrondmica que se viene realizando desde el afio 2016, el cual no posee un plan

logistico adecuado.

2.4 Técnica de Investigacién

2.4.1 Encuesta

Para la obtencion de los datos del estudio se utiliz6 como técnica de investigacion la
encuesta, dirigida a los turistas nacionales que han visitado el cantén Salinas, con la
finalidad de analizar la demanda de una feria gastronémica en mencionado cantén. Para
el disefio del instrumento se seleccioné de una lista de preguntas mas convenientes para
el estudio, donde se establece preguntas cerradas y preguntas de escala, con un
vocabulario sencillo y claro para el encuestado. Las encuestas se desarrollaron via
internet utilizando como herramienta Docs-Google, difundiéndose en las fechas del 6 de
julio al 9 de julio del 2018.

Objetivo de la encuesta
Analizar la demanda sobre una feria gastronémica en el cantdn Salinas, que permita el

conocimiento del nivel de aceptacion de un evento culinario y el grado de atractivo que

presenta el sector gastronomico en el canton.
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2.4.2 Entrevista

Se realizaron entrevistas a los propietarios de los establecimientos de alimentos, con el
fin de analizar la oferta y su participacion en la feria gastrondmica. Debido a que los dias
viernes y sabado se presenta el mayor movimiento comercial de los establecimientos de
comida, se realizé la entrevista entre semana el 3 de Julio del 2018, lo que permitié que
los propietarios tengan mayor tiempo para responder y por lo tanto mejora la fiabilidad
de los datos cuantitativos.

Objetivo de las entrevistas

Proporcionar conocimientos sobre el desarrollo de la logistica y manejo de la feria
gastrondmica realizadas en afios anteriores, desde el punto de vista propietarios de los
establecimientos gastrondmicos en el canton Salinas, evaluado la situacién actual de la

feria con respecto a la oferta.

2.5 Poblacioén

Se tom6 como objeto de estudio a los turistas nacionales que acuden al balneario de
Salinas. De Acuerdo con el Municipio de Salinas, no se tiene una cifra exacta de los
visitantes que acuden al destino por lo que se tomd en cuenta, la poblacion infinita para

este estudio.

De igual manera como otro objeto de estudio se encuentran los propietarios de los
establecimientos de restauracion registrados en el catastro del cantdon. Mediante las
reuniones con los miembros del Departamento de Turismo del cantén, se menciono que
en la ultima feria gastronémica en el canton Salinas fue realizada en el afio 2017, en el
que asistieron 12 establecimientos de un total de 82 del todo el cantén de acuerdo con

el catastro.

Sectorizando el canton se tom6 como poblacién de estudio a los restaurantes que se
encuentran en las zonas de Salinas, Chipipe y Estero de Salinas por su mayor

movimiento gastronOmico que existen en esas areas.
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Cabe sefalar que para este estudio se tomO dos poblaciones en cuanto a los
establecimientos, considerando a los restaurantes que participaron en la feria
gastrondmica y los que no participaron, por lo que se debe clasificar la poblacion. De
acuerdo con el censo esta registrado actualmente 59 establecimientos en los sectores
mencionado. Por lo tanto, la poblacién se la clasificé en dos partes: los establecimientos
que participaron en la feria con 12 proveedores de servicios de alimentos y bebidas, de
poblacién y los que no participaron en la feria con 47 establecimientos de poblacion, los

cuales se encuentran ubicados en los sectores antes mencionados.

2.6 Muestra

Para este estudio se utilizo la técnica de muestreo probabilistico, basado en que toda la
poblacion de estudio tenga la misma probabilidad de ser seleccionado para ser parte de
la muestra. Este método de muestreo consta de varios tipos como: muestreo aleatorio
simple, muestreo sistematico, muestreo aleatorio estratificado, muestreo aleatorio por

conglomerados ( Manterola & Otzen, 2017).

El tipo de muestra aplicado en el estudio es el método aleatorio simple, permitiendo a los
individuos de una poblacién tenga la probabilidad de ser elegido como elemento de

estudio.

2.6.1 Determinacion de la muestra

Para el célculo del tamafio de la muestra se tiene tres poblaciones objetivas, los
visitantes nacionales, restaurantes que participaron y los que no participaron en la feria
gastrondmica en el canton Salinas, en los que se aplico para los turistas nacionales la

férmula infinita y para los restaurantes la formula finita.
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Datos del calculo de los visitantes nacionales.

n=tamafno de la muestra

z= nivel de confianza deseada 95%= 1.65
p= variabilidad negativa 0.50

g= variabilidad positiva 0.50

e= margen de error 5%= 0.05

Formula infinita para calcular el tamafio de la muestra los visitantes nacionales.

_1.962 (0.5%0,5)
- 0.052

_3.84(0.25)
~0.0025
n =384

Datos del calculo de los restaurantes que no han participado en la feria

gastronémica.

n= tamano de la muestra

z= nivel de confianza deseada 90% = 1.65
p= variabilidad negativa 0.50

g= variabilidad positiva 0.50

e= margen de error 10% = 0.1

N= poblacién 47
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Formula finita para calcular el tamafio de los restaurantes que no han participado

en la feria gastronémica.

. 22(p*q) N
Ce2(N—-1D+2z%(pxq)

1.652 (0.5 * 0.5) 48

"T012(12—1) + 1.652 (0.5 % 0.5)

_272(025)47
"= 0.01(46) + 2.72 (0.25)

3196

114
n =28

Datos del célculo de los restaurantes que han participado en la feria
gastronémica.

n=tamafo de la muestra

z= nivel de confianza deseada 90%= 1.65
p= variabilidad negativa 0.50

g= variabilidad positiva 0.50

e= margen de error 10%= 0.1

N= poblacién 12

Formula finita para calcular el tamafio de la muestra de los restaurantes que han
participado en la feria gastrondémica.

- Z2(p*q N
Ce2(N-1)+2z%(p*q)

1.652( 0.5 * 0.5) 12

" T012(12 = 1) + 1.652(0.5 * 0.5)

2.72(0.25) 12

"= 0.01(11) + 2.72(0.25)

816
=079
n =10

14



A continuacion, se detalla las muestras que se obtuvieron por medio de la formula del

calculo:
Tabla 2.1 Nimero de la muestra del estudio.
Poblacion Muestra Técnica de investigacion
aplicada Para qué
Analisis de la
Turistas nacionales 384 Encuesta demanda

Restaurantes que asistieron a la feria
gastronémica 10 Entrevista a propietario Andlisis de la oferta
Restaurantes que no asistieron a la feria
gastronémica 28 Entrevista a propietario Andlisis de la oferta

Fuente: Elaboracion propia

2.7 Andlisis de datos

Para el andlisis de los datos recolectados mediante el enfoque cuantitativo, se codificd
la informacion obtenida mediante encuestas online, utilizando como herramienta de
tabulacion Docs-Google, permitiendo recolectar datos de una manera mas eficiente y
generando gréficos estadisticos para una mayor comprensién de los datos arrojados por
la misma. De los graficos obtenidos mediante esta herramienta digital, se procedié al
analisis de la informacion de los graficos dando valores favorables al andlisis de la

demanda del estudio.

En cuanto a la recoleccion de informacion del enfoque cualitativo, se analizé los datos
obtenidos por medio de las entrevistas que fueron grabadas con permiso de los
entrevistados. Para el analisis de la oferta mediante las entrevistas, se realizé un cuadro
descriptivo de modo que se agrupo las ideas similares permitiendo obtener informacién

concreta sobre un tema conciso (Fernandez Nufiez, 2007).
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2.8 Aspectos éticos

El ejercicio de la investigacion cientifica y el uso del conocimiento producido, demandan
conductas éticas en el investigador y el maestro. La conducta no ética no tiene lugar en
la préactica cientifica de ningun tipo y debe ser sefialada y erradicada. Es importante
cuidar la calidad y el desarrollo de un trabajo cientifico a través de estos criterios de rigor
(Norefia-Pefia, A., Moreno, N. A., Rojas, J. G., & Malpica, D. M. R, 2012).

Dentro de estas consideraciones éticas, el presente estudio se desarrollé viendo los
valores especificos, siendo coherentes y transparentes en el desarrollo de la informacion,
donde esta permita discutir, evaluar y fomentar valores éticos en la propuesta de trabajo
de titulacién. Se conté con el consentimiento de los sujetos de estudio en los que
permitieron ser grabados y fotografiados para el analisis del estudio, asi mismo con la

fuente de informacion especifica del Departamento de Turismo del canton Salinas.

2.9 Analisis FODA

Tabla 2.2 Andlisis FODA

Fortalezas Oportunidades

e Cultura gastrondmica basada en productos del | ¢ Capacidad para expandirse a otros

mar. segmentos de mercado y potenciar los

e Variedad y diversificacion del producto existentes.

gastronémico en varios establecimientos.
Ubicacion estratégica junto a las playas de
Salinas, Chipipe y Punta Carnero.

Feriados que convocan un gran flujo de
visitantes.

junto a una de las playas mas visitadas en
épocas de feriado.

Recurso cultural presente en la elaboracién de
platos tipicos.

Precios accesibles.

Se puede garantizar producto fresco y de
calidad.

Restaurantes reconocidos por su sabor y

calidad.

Mejorar y profesionalizar los conocimientos de
todos los establecimientos en restauracion.
Generar nuevos productos que integren la
gastronomia del cantén como rutas tematicas.
Fusién con otras tendencias e innovacion de
la gastronomia.

Formar red de servicios
gastronémicos RUTA SPONDYLUS, RUTA
DEL SOL etc.

parte de una

Coordinar actividades con la coordinacién
zonal 5 del Mintur y la academia. (upse).
Como municipio posee mayor capacidad de

gestion e impacto en el desarrollo de la feria.
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Interés por parte del Municipio en desarrollar

Mayor capacidad de gestionar presupuestos

actividades que fomenten el turismo para el siguiente afio a través del PDOT.

gastrondémico de Salinas. e Mayor oferta y publicidad como una instancia
del estado.
Crear una marca que posicione el producto
gastronémico.
Firmar convenios que faciliten y apoyen el
manejo logistico de la feria.

Debilidades Amenaza

No hay gran acogida por parte de los | ¢ Recurso gastronémico perdido

restaurantes. e Baja demanda de los servicios gastronémicos

Convocatoria a corto plazo que impide en la zona.

desarrollar y planear actividades.

Poca organizacion por parte del municipio para
elaborar la feria gastronémica SABOR Y SAL.
No disponen de un plan de trabajo o manual de
calidad para establecer los criterios vy

procedimientos para una feria.

Poca dinamizacion y comercializacién en
temporadas bajas.

Perdida del interés y motivaciéon al momento
de generar una actividad o feria gastronomica.
Elevacion y encarecimiento de los precios en

los restaurantes del canton.

Fuente: Elaboracion propia
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2.10 Prototipo

2.10.1 PLAN LOGISTICO DE UNA FERIA GASTRONOMICA EN SALINAS-
ECUADOR

El siguiente plan es un instrumento de apoyo para la correcta ejecucion y elaboracion de
una feria gastronémica basada en tres etapas que faciliten el proceso de desarrollo de
un evento culinario. El presente plan estaba basado en el Manual de Organizacion de

Ferias por Magdala Sagastume de la Corporacion Técnica Alemana (Sagastume, s.f).

2.10.2 ETAPA 1: ORGANIZACION Y PLANIFICACION (PRE-FERIA)

Se plantea la estructura de la organizacion y planificacion del desarrollo de una feria
gastrondmica, en la que se establece funciones y actividades especificas de cada comité

organizador y de los propietarios de establecientes de alimentos y bebedoras.

2.10.2.1 Grupo de Coordinacion
El Grupo inicial se conforma por el Departamento de turismo del canton Salinas, el cual

nombrard un comité asignado por cada éarea de trabajo, que contard con su

correspondiente coordinador y secretario.
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A continuacién, se presenta un cuadro en el que se plantea las diferentes comisiones en

concordancia con las actividades a realizarse en la feria:

Figura 2.1 Comités de trabajo para la organizacion de una feria.

Comité de Convocatoria y evaluacion

Comité de Finanzas

Departamento de
Turismo

Comité de
organizacion

Comité de Publicidad

Coordinador

Comité de capacitacion

Comité de Gestion

Fuente: Elaboracion propia
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2.10.2.2 Coordinacién general

Conformado por delegados del departamento de turismo, quienes coordinan las
actividades pre y post - feria.

Dentro de sus funciones estan:

¢ Responsable de la ejecucion general del evento.
e Actividades realizadas dentro de la feria.
e Encargado de todos los comités de trabajo en el pre y post feria.

e Responsable de la inauguracion y clausura del evento.

2.10.2.3 Comité de convocatoria y evaluacion
Este comité trabajara en dos fases:

lera: Convocatoria pre- evento

Comité encargado de la convocatoria pre-evento, responsables de visitar e invitar a los
propietarios de los establecimientos de restauracion del cantén Salinas a participar de la
feria gastronémica y convocarlos a reuniones donde se detalla la informacion del evento.
Ademas de ser responsable de receptar las fichas de inscripciones de los

establecimientos que participan.
2da: Evaluacion y Seleccion
Corroborar la informacioén de las fichas de cada restaurante, mediante una visita técnica

a los establecimientos. Asi mismo tiene a su cargo la preparacion previa de los

establecimientos en cuanto a su participacion dentro de la feria.
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El proceso de seleccion del establecimiento de alimentos y bebidas que participaran
dentro de la feria gastrondémica debera regirse bajo los siguientes criterios de seleccion:

e Buenas practicas de manufactura bajo el manual ARCSA (Agencia de Nacional
de Regulacion, 2015), vy de la Organizacion Panamericana de la Salud
(Organizacion Panamerica de la Salud, s.f).

e Sabor, gusto y textura de los platos.

e Medicion de la calidad del servicio mediante el modelo de SERVQUAL basado en

5 aspectos ( Matsumoto Nishizawa, 2014):

Figura 2.2 Criterios de Servqual.

Elementos tangibles:

Se basa en el estado de las instalaciones fisicas de los

establecimientos en cuanto a su equipo, personal y materiales
utilizados

Fiabilidad

Se enfoca en la destreza de los servicios efectuados dentro de un
establecimiento, basados en la habilidad en que la empresa cumpla con
lo prometido y tenga la capacidad de solucionar problemas.

Capacidad de respuesta

Es la atencion del personal en cuanto a la prestaciéon del servicio y la
rapidez con que se responde las quejas o reclamos de los clientes y lal
solucién de problemas.

Seguridad

Se refiere a los conocimientos que tienen el personal y la capacidad que
para generar confianza y veracidad.

Empatia

Se basa en la atencion individual que brinda el personal del

establecimiento a sus clientes

Fuente: Elaboracion Propia
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2.10.2.4 Comité de finanzas

Generar un presupuesto preliminar del evento en conjunto con el coordinador y los
representantes de cada comité, basado en las necesidades de cada comision, llevando

el control financiero de cada area de trabajo (Sagastume, s.f).

Dentro de sus funciones estan:
e Solicitar los valores econémicos de cada comité y actualizacién de todos los
rubros al inicio de cada mes.
e Coordinar los gastos y pagos pendientes con los otros comites.
e Crear politicas de inversion.
e Elaborar balance en el que se detallan los gastos efectuados durante el

desarrollo del evento.

2.10.2.5 Comité de publicidad

Responsable de la publicidad y promocién de la feria gastrondmica para el logro de la
participacion de la oferta y la demanda. Los medios de difusién son una ventana para

lograr llegar al publico objetivo.

Entre sus funciones estan:
e Disefio y elaboracion de un logo o marca representativa para el evento.
e Producir toda la folleteria y papeleria necesaria que tenga relacion con la
documentacion impresa.
e Coordinacion de informacion, en ruedas de prensa escrita, radial, televisiva y
redes sociales.
e Entrevistas con medios de comunicacion.
e Elaborar un afiche promocional de la feria gastronémica.
A continuacion, se presenta los medios de publicidad con mayor impacto visual:
o Afiches (buses y paraderos del area geogréafica que se quiere dirigir).
e Prensa escrita a nivel nacional.
e Spots en medios televisivos.
e PA4gina de web.

e Redes sociales.
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2.10.2.6 Comité de gestion

Responsables de delegar la gestion respectiva para las actividades desarrolladas

dentro del evento como:

Tabla 2.3 Aspectos del comité de gestion.

Ubicacion

Protocolo

Instalaciones

Equipamiento, montaje y desmontaje del

evento
Ambiente y disefio

Actividades de recreacién
Soporte técnico: sonido e iluminacién

Staff

Personal de limpieza

Personal de seguridad

Servicios de Emergencia

Permisos correspondientes

Monitoreo Post- Feria

Lugar estratégico.

Inauguracion y Clausura del Evento.

Toma de agua y luz.
Alquiler de mobiliario (carpas, mesas, sillas,
tarimas).

Se define el niUmero de stand y las
distribuciones de los mismos.
Actividades relacionadas con la
gastronomia y otros adicionales.
Servicio de amplificacién, consola,
microfonos y luces.

Personal encargado de vigilar y controlar el
funcionamiento de los stands.

e Encargado de la limpieza contintia
de los stands y del area en general
(Empresa privada).
e Empresa de limpieza publica
(Eliminacién de desechos).
Cuerpo policial encargado de la seguridad
de los ciudadanos y, mantener el orden
publico.

Personal de Cruz Roja y Cuerpo de
Bomberos encargados de asistir casos de
primeros auxilios y emergencias.
Certificaciones requisitos y permisos para el
desarrollo de un evento o actividad de
acuerdo con las exigencias de cada
municipalidad.

Encargado de valorar los resultados
obtenidos, medir el impacto y participacién

de la feria gastronémica.
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Busca la colaboracion de empresas
Auspiciantes auspiciantes y convenios con diferentes

instituciones.

Se invitara a marcas reconocidas a nivel
Marcas invitadas nacional y regional para dar realce al evento
y generar mayor impacto dentro de la feria.

Fuente: Elaboracion propia.

2.10.2.7 Comité de capacitacion

Encargado de establecer y disefiar programas de capacitacion dirigidos a los
establecimientos inscritos previos al evento, con el fin de que estos tengan mayor
conocimiento y actualizacion de temas relacionados con buenas practicas de

manufactura y ser seleccionados para la feria.

El comité de capacitacion seréa dirigido en conjunto con la academia y miembros de las

diferentes instituciones:

1. Escuela de Alta Cocina “Arte Chef” escuela de gastronomia Santa Elena
2. Coordinacién Zonal 5 Ministerio de Turismo - Santa Elena
3. Carrera de Hoteleria y Turismo de la Universidad Estatal Peninsula de Santa

Elena.

Cada uno de ellos cumple un rol fundamental, bajo la experiencia, pericia, regulacion
técnica e investigativa que permita generar un sistema de capacitacion eficiente
garantizando una mejora significativa en los establecimientos y el servicio gastronémico

del cantén Salinas

Basado en un sistema de capacitacién que fortalezca las capacidades, conocimientos,
habilidades y destrezas para un mejor aspecto en las instalaciones de los
establecimientos, promover una Optima manipulacion de los alimentos con las BPM
(buenas practicas de manufactura), mejorar el servicio de atencién y la innovacion de la
gastronomia tradicional que se ofrece en el sector. Para rescatar, promover y divulgar

la restauracion del cantdn Salinas.
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Temas de capacitacion
Los temas a tratar dentro de la capacitacion a los usuarios identificados seran

centralmente de las siguientes areas:

e Servicio al Cliente.

e Manipulacion de alimentos.

e Buenas Practicas de Manufactura.
e Costos de produccion.

e Marketing Turistico.

e Logistica del evento.

La capacitacion tendra una duracion de 80 horas que serén dictadas 4 meses antes de
realizarse el evento gastrondmico. Una vez ejecutado el evento, habrd una post-
retroalimentacion sobre los aspectos positivos y negativos que se observaron durante el

desarrollo de la feria. Esto, con el fin de elevar el estandar de calidad, servicio y atencién

al cliente.
Tabla 2.4 Horarios de capacitaciones.
SERVICIO AL CLIENTE

Horas Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

2h30 S.C S.C

2h30 S.C S.C

Tiempo de 2
Total de horas dictadas 10h00 duracion semanas
BUENAS PARACTICAS DE MANUFACTURA

Horas Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

2h30 BPM BPM

2h30 BPM BPM

2h30 BPM BPM

2h30 BPM BPM

2h30 BPM BPM

Tiempo de 4
Total de horas dictadas 20h00 duracion semanas
MANIPULACION DE ALIMENTOS

Horas Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

2h30 M.ALI M.ALI

2h30 M.ALI M.ALI

2h30 M.ALI M.ALI

2h30 M.ALI M.ALI
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2h30 M.ALI M.ALI
Tiempo de 4
Total de horas dictadas 20h00 duracién semanas
COSTO DE PRODUCCION
Horas Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
2h30 C.P C.P
2h30 C.P C.P
2h30 C.P C.P
Tiempo de 3
Total de horas dictadas 15h00 duracién semanas
MARKETING TURISTICO
Horas Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
MKT.TURISTIC | MKT.TURIS
2h30 (@] TICO
MKT.TURISTIC | MKT.TURIS
2h30 (@) TICO
MKT.TURISTIC | MKT.TURIS
2h30 (@) TICO
Tiempo de 3
Total de horas dictadas 15h00 duracién semanas

Fuente: Elaboracion propia.

Sede de la capacitacion
El curso de capacitacion se lo realizara en 3 lugares:
¢ Instalaciones del GAD MUNICIPAL DE SALINAS.

e Instalaciones de “Arte Chef” Escuela de Gastronomia Santa Elena.

e Salon auditorio de la carrera de Hoteleria y Turismo UPSE (Universidad de la

Peninsula de Santa Elena).

Los mismos cuentan con infraestructura eléctrica, servicios de Wi-fi, aire acondicionado,

agua e instalaciones de cocina para la preparacion y puesta en practica de los alimentos.
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Perfil del capacitador

EL capacitador reldne caracteristicas, aptitudes para motivar y conseguir que la

transferencia de conocimientos sea la mejor y tenga el resultado esperado por todos.

Contaré con el siguiente perfil:
e Capacidad y destreza técnica.
e Experiencia minima de 2 afios.
e Titulo de tercer nivel.
e Autoridad moral e institucional con los participantes.
e Total, conocimiento y dominio de la materia a impartir.

e Calidad humana y empatia para el trato con la gente.

Sistema de certificacion de aprobacién

Se plantea el certificado de aprobacion de los temas a dictar, para corroborar el
entendimiento y conocimiento de los temas tratados dentro de las capacitaciones. La
certificaciébn serd otorgada por el municipio del GAD municipal de Salinas, quien
gestionara el aval del Ministerio de Turismo y el aval de la Universidad Politécnica de

Santa Elena y se lo entregard al final de las capacitaciones.

2.10.2.8 PLANIFICACION PRE-FERIA

La planificacion de pre-feria establece lo que se desea alcanzar en el evento, por lo es
esencial para el comité organizador establecer ciertos criterios para el momento de la

planificacion de la feria.
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2.10.2.8.1 Criterios de la planificacion

Nombre de la feria

Logo y Marca

Fecha de convocatoria

y Realizacion de la feria

Pablico objetivo

Tabla 2.5 Planificacioén.

Nombre que se identifique con el sector donde se organicé la feria.

Desarrollar un logotipo y marca sélida que identifique la feria. El mismo
va a permitir tener identidad institucional con posicionamiento en el
mercado. El logo debe estar estrechamente relacionado con el nombre
y el objetivo de la feria.

Elaboracion de calendario de la feria, exponiendo las actividades pre-
feria.

La fecha de convocatoria a los participantes debe ser con cuatro meses

antelacion a la ejecucion de la feria.

Para la feria gastronémica se determin6 la oferta y la demandada como

publico objetivo.

Oferta: Son los establecimientos de restauracion ya sea pequefias,
medianas y grandes empresas que participan en la feria gastronémica
bajo normas de calidad en el proceso de produccién desde la materia
prima hasta el producto final.

Demanda: Son los consumidores o comensales que acuden a la feria
para satisfacer sus necesidades. Teniendo en cuenta que un producto
no satisface la necesidad de todos los consumidores, la organizacion
debe definir el segmento de mercado a quien se va a dirigir la feria. Por
lo que en este caso seria las residentes de Guayaquil y Cuenca que

consumen mariscos.
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Ubicacion

Stands

La ubicacion es el primer componente que se deben tomar en cuenta al

momento de realizar una feria gastronémica. Para una mayor

comodidad del lugar donde se efectuara la feria debe considerar las

siguientes caracteristicas del lugar:

© N o v

9.

Estar en un punto estratégico.

Facil acceso al publico.

El lugar elegido debe estar en buenas condiciones en cuanto a
su infraestructura.

Proporcionar un amplio espacio para los stands y area al
publico.

Proporcionar area de recreacion (tarimas, mesas y sillas).
Brindar seguridad para el publico.

Brindar servicios higiénicos.

Facil adecuacion a los servicios de energia eléctrica para el
adecuado funcionamiento de los equipos a utilizar durante el
evento.

lluminacién adecuada.

10. Facil acceso de agua potable.

11. Zona de parqueo.

Los stands seran suministrados por el comité de gestion del evento

gastronémico, por lo cual todos los stands tendrdn las mismas

dimensiones. Por otro lado, el comité organizacién de evento facilitara

a los establecimientos dentro de la feria la toma de agua y luz.

Fuente: (Sagastume, s.f)
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2.10.2.8.2 Proceso de inscripcion de los participantes

Para las inscripciones de los participantes de la feria gastrondmica se deberan seguir

con los siguientes procesos:

1. Los propietarios de los establecimientos de restauracion deberan llenar una ficha
o formulario de inscripcion, el cual debe ser enviado al Comité organizador
(Municipio de Salinas - Departamento de Turismo), este formulario sera otorgado
a los propietarios de los establecimientos por el comité de convocatoria.
Adjunto al formato de inscripcion debe ir copia de cédula y/o pasaporte.

3. Copia del certificado de asistencia a las capacitaciones recibidas por el municipio
(caso de ser un establecimiento nuevo de 6 meses a 1 afios, este paramento no
sera considerara).

4. Copia de Licencia anual de funcionamiento.

Enviar lista de platos a exponer en el evento con precios.

*La inscripcion y la participacion de la feria NO tendra costo.
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2.10.2.8.3 Proceso de seleccion de los establecimientos de alimentos y bebidas
para la feria gastronémica.

1. Visita técnica a los establecimientos de restauracion para corroborar la
informacion de las fichas enviadas por los propietarios.

2. Evaluar los establecimientos bajo los criterios en buenas parcitas de manufactura,
medicion de la calidad del servicio mediante el modelo de SERVQUAL vy la
evaluacion de presentacion y sabor de los platos.

De pasar las evaluaciones técnicas, pasa al siguiente fase de capacitacion.
Las capacitaciones dictadas a los propietarios de los establecimientos y un
delegado son de asistencia obligatorita.

5. Se realizara una evaluacion de conocimientos al finalizar cada tema dictado.

De aprobar las evaluaciones correspondiente se le otorgara un certificado de
aprobacion.

7. Los establecientes de restauracion que aprobaron las capacitaciones

automaticamente seran los que pasen a formar parte de la feria del afio en curso.

2.10.2.8.4 Reglamento

1. Horarios y espacio
Los propietarios o delegados de los establecimientos deberan estar el dia y lugar

correspondiente del evento puntual a la hora que le asigne el comité organizador, de
igual manera deben ser puntual a la hora de clausura del evento. El lugar donde se

realizara la feria sera establecido por el comité organizador.

2. Uniforme

Los delegados del stand deberan utilizar el dia de la feria el siguiente (Raices, 2017):
e Camisetas con el logo del restaurante.
e Mallay gorro de cocina.
e Delantal negro.
e Toalla blanca de mano.
e Guantes de mano.

e zapatos cerrados.
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3. Equipos

El comité organizador del evento suministrard a todos los participantes de la feria lo

siguiente:

e Carpas de 6x6 (dos establecimientos por carpa).

e Tomas de energia eléctrica.

e Agua potable.

e Disefio y ambientacion.

e Sillas y mesas para los comensales o visitantes.

e Tachos de basura dentro de la feria.

e Bafios quimicos.

e Mesas largas para cada uno de los establecimientos.

e Materia blanca para cada stand.

Los participantes del evento deberan llevar:

e Frigorifico o refrigeradora.

e Samovares y/o Vitrina de exposicion horizontal (caliente o fria)
e Platos y cubiertos desechables.

e Vajilla para la presentacion de platos

e Servilletas de papel.

e Utensilios de cocina a utilizar.

e Banners publicitarios del establecimiento.

e Fundas para desechos.

e Tachos de basura.

3. Seguridad e higiene

e Los productos comestibles para llevar a la feria gastron0mica deben ser de

una excelente calidad.

e Los productos deberan ser producidos con calidad de higiene.
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e Las cocciones de los productos deben ser manipulados y preparados bajo las
normas de preparacion de alimentos de ARCSA (Agencia de Nacional de
Regulacion, 2015).

e Los patrticipantes deberan llevar sus productos a exponer y comercializar ya
elaborados para el consumo.

e Para el traslado de los productos ya elaborados hacia la feria, estos deben
estar embalados o envasados y se deben trasladar de una forma adecuada,
gue no permita la contaminacion de la misma, ni ser afectados por algun
cambio de temperatura (Pelayo, 2011).

e Eltransporte utilizado para el traslado de los alimentos debe estar en correctas
condiciones de higiene.

¢ Revisar si los alimentos sufrieron algun dafio durante el traslado.

e La exposicion de los productos comestibles que necesitan de refrigeracion o
calor, deben de ir montados en samovares o0 vitrinas segun sea su
temperatura.

e Los productos deben almacenarse en espacios adecuados, estos deben estar
limpios, secos y no expuestos a luz del sol, y con la temperatura adecuada y
refrigerarse en caso de ser necesario hasta ser consumidos (Pelayo, 2011).

¢ No se debe usar los vehiculos como espacio de almacenamiento.

e Durante el montaje de los alimentos en la feria es necesario el uso de guantes
para prevenir cortes o heridas (Pelayo, 2011).

e Los productos comestibles al momento de ser servidos deben estar calientes
o frios segun sea su presentacion.

e Utilizar utensilios diferentes para la manipulacion y entrega de los diferentes
alimentos cocinados.

e Cada delegado de los stands debera tener su puesto de trabajo limpio,
colocando los desperdicios producidos en el dia, en lugares asignados por el

comité de gestion.

5. Montaje y desmontaje de equipos

e El montaje del evento serd a cargo del comité de gestibn-montaje y

desmontaje.
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e Los participantes deberan montar y desmontar sus propios equipos de trabajo.

6. Precios

e Los propietarios de los establecimientos participantes tienen prohibido subir los
precios de sus platos.

e Se plantea rangos de precios para evitar un cobro excesivo el dia de la feria.

e Este precio sera regulado por el comité de evaluacion.

e Se debe indicar los precios de cada producto que se exponga.

2.10.3 ETAPA 2: DESARROLLO DE LA FERIA

1. Lanzamiento de la feria: Previo al evento gastronémico se realizara la publicidad
del evento encargada el comité de publicidad dando a conocer fecha, hora y las

actividades que se desarrollaran durante el evento.

2. Lainauguracion de la feria gastrondmica es un aspecto importante, debido a que
expone el objetivo de la misma, causando impacto al publico objetivo. Esta debe
ser en presencia de las autoridades locales, propietarios del establecimiento e

invitados.

3. Los programas de inauguracién deben durar aproximada mente 20 minutos.

4. El comité asignado para controlar las actividades dentro de los stands, deberan
realizar visitas perioddicas, con el propdsito de verificar que los alimentos se estan

sirviendo adecuadamente en cuento a control de limpieza y precios.

5. Cumplir con las actividades programadas durante el evento a las horas indicadas

por el comité de gestion.
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6. Realizar encuestas a los visitantes que acuden a la feria, a fin de obtener una
imagen del puablico hacia la feria y captar recomendaciones que ayuden proximos

eventos.

2.10.4 ETAPA 3: MONITOREO POST-FERIA

Finalizando el evento, se aplicard un cuestionario dirigido hacia los participantes o
expositores de la feria con el fin de medir el grado de satisfaccion del mismo en cuanto
a la organizacion, beneficios econémicos y publicidad, que permita mejorar aspectos de

organizacién y requerimientos de los expositores para futuros eventos.
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CRONOGRAMA DE PLAN LOGISTICO DE FERIA GASTRONOMICA SALINAS- ECUADOR.

Tabla 2.6 Cronograma de actividades.

RESULTADOS

DESCRIPCION DE
ACTIVIDADES POR
COMITES

ler MES

2do MES

3er MES

4to MES

5to MES

6TO MES

7MO MES

8VO
MES

ETAPA 1:
ORGANIZACION
PRE FERIA

GRUPO
ORGANIZADOR;:
ARMAR Y ORGANIZAR
A LOS COMITES DE
COORDINACION

COMITE DE
CONVOCATORIAY
EVALUACION :

VISITA A
RESTAURANTES Y
ENTREGA DE
FORMULARIOS

RECEPCION DE
INFORMACION EN
FORMULARIOS
(PROCESO DE
INSCRIPCION)

EVALUACION Y
SELECCION

VISITA TECNICA QUE
PERMITA
CORROBORAR
INFORMACION

EVALUACION DE
ESTABLECIMIENTOS
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EN CUANTO A
CALIDAD. SERVICIO,
BPM,GUSTO, SABOR)

COMITE DE
FINANZAS:

SOLICITAR VALORES
ECONOMICOS DE
CADA COMITE

BALANCE DE LOS
GASTOS
EFECTUADOS
DURANTE TODO EL
EVENTO
GASTRONOMICO

COMITE DE
PUBLICIDAD

DISENAR UN LOGO Y
MARCA Y AFICHE
PROMOCIONAL DE
FERIA
GASTRONOMICA

PUBLICIDAD POR
REDES SOCIALES

COORDINAR
INFORMACION EN
RUEDAS DE PRENSA,
ESCRITA Y RADIAL

COMITE DE GESTION

AUSPICIANTES,
MARCAS INVITADAS

UBICACION,
PROTOCOLO E
INSTALACIONES

ALQUILER DE
MOBILIARIO
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EQUIPAMIENTO,
MONTAJE Y
DESMONTAJE DEL
EVENTO, STAFF

ACTIVIDADES DE
RECREACION,
SOPORTE TECNICO E
ILUMINACION

PERSONAL DE
LIMPIEZA, PERSONAL
DE SEGURIDAD

SERVICIOS DE
EMERGENCIA,
PERMISOS
CORRESPONDIENTES

ENTREGA DE
INVITACIONES:
EMPRESAS,
AUTORIDADES E
INVITADOS VARIOS

COMITE DE
CAPACITACION

GESTION DE
CAPACITACION (
CAPACITADORES-
INSTALACIONES-
MATERIAL)

TEMAS :

SERVICIO AL
CLIENTE

MANIPULACION DE
ALIMENTOS

BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA
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COSTOS DE
PRODUCCION

MARKETING
TURISTICO

SELECCION DE
ESTABLECIMIENTOS
QUE APROBARON
CAPACITACION

LOGISTICA DEL
EVENTO

ETAPA 2:
DESARROLLO
DE FERIA
GASTRONOMICA

INAUGURACION Y
LANZAMIENTO DE
FERIA
GASTRONOMICA

COMITE DE
VIGILANCIA
EVALUACION Y
CONTROL

ENCUESTAS A LOS
VISITANTES QUE
ASISTEN A LA FERIA

ETAPA 3:
MONITORIO
POST- FERIA

CUESTIONARIO A
PARTICIPANTES Y
EXPOSITORES DE LA
FERIA

INFORME POR
ESCRITO DE
ACTIVIDADES
DESARROLLADAS
POR CADA COMITE

INFORME GENERAL

Fuente: Elaboracion propia
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3. RESULTADOS

CAPITULO 3

3.1 Andlisis de datos cualitativos

Para el analisis de los datos cualitativos se realiz6 un cuadro descriptivo exponiendo los
resultados claves de las entrevistas realizadas a los propietarios de los restaurantes.
Cabe sefalar que se llegéb a un estado de saturaciéon de informacion, es decir la
informacion se reinicia constantemente por lo se decidié no alcanzar la muestra total,
dando como resultado un total de 13 restaurantes entrevistados, donde 5 son

restaurantes que participaron en ferias anterior y 8 entrevistas aleatorias a restaurantes

gue no participaron de la feria.

Descripcion de datos cualitativos

Técnica aplicada: Entrevista

Publico objetivo: Propietarios de Restaurantes en el canton Salinas, Estero de Salinas

y Chipipe.

Tabla 3.7 Tabla descriptiva del andlisis de la demanda.

CATEGORIA

SUBCATEGORIA

PALABRAS CLAVES

Tipos de clientes

Clientes

Naciones

Extranjeros

Platos de autoria de

la empresa

Platos innovadores

Cada uno de los restaurantes
entrevistados tienen platos elaborados

por su propia autoria.
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Capacitaciones

Asistencia a las

capacitaciones

Servicio al cliente.

Manipulacién de alimentos.

Participacién de la

feria gastrondmica

Participaron en la feria

Invitados por el municipio.

Les parecio6 buena la feria.

Uso platos desechables.

Se avis6 con un mes de anticipacion.

Dispuestos a volver participar.

No participaron en la

feria

No los invitaron, pero estan dispuestos a
participar si los invitan.

Estan dispuestos a participar si se
comunica con tiempo el evento.

No quisieron ir.

Mejor les va en su propio local.

No cuentan con personal suficiente.

No les avisan con tiempo.

Fechas de realizar la

feria

Feriados

No estan dispuestos a participar en
feriados.
No se alcanza.

No existe personal.

Fines de semana

Dispuestos a participar.
En fines de semanas fuera de

temporada alta.

Aspectos positivos

Instalaciones de agua y luz.
Buena ubicacion.
Sin costo de inscripcion.

Margen de ventas bésico.
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e Falta de organizacion.

Experiencia de los e Falta de publicidad a nivel nacional.
restaurantes dentro e Falta de actividades dentro de la feria.
de la Feria Aspectos negativos e Falta de publicidad dirigida a la ciudad
de Guayaquil.

e Los vendedores informales.
e Mala organizacién en cuanto a los

horarios de cierre.

Fuente: Elaboracion propia

Se detect6 un gran interés por participar en proximas ferias gastronémicas por parte de
los propietarios de los establecimientos de alimentos y bebidas, dando a conocer sus
inquietudes que requieren para su asistencia a dicho evento. Indicando las posibles
fechas de la elaboracion de este evento, los cuales serian apropiadas fuera de feriados
y temporada alta, debido a que los propietarios no se abastecen con el personal
suficiente para atender en su local y la designacion de delegados para el evento,

recomendaron realizar el evento en unos fines de semanas fuera de feriados.

Los propietarios expresaron que en eventos anteriores hubo una desorganizacién en
cuanto a los horarios y el manejo de la feria como tal, sumado a esto; la falta de
promocién y publicidad en medios de comunicacion a nivel nacional como redes sociales,

radio y television fue deficiente.
La fecha de convocatoria, los propietarios indicaron que son notificados con quince dias

a un mes de antelacion al evento, y justificaron que se debe anunciar con tiempo para

disponer del personal y los implementos adecuados.
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Los propietarios que no participaron en ferias anteriores indicaron que no se les aviso o
comunico sobre el evento a realizar, por lo que si los invitan estan dispuestos a participar.
Mientras los propietarios de los establecimientos que fueron invitados, pero no asistieron
por factores como falta de tiempo, poco personal de trabajo y comunicado a poco tiempo
de la feria, preferencia de estar en su establecimiento. Por otros lado ciertos
establecimientos estan dispuestos a participar si se les comunica con tiempo y que exista

una correcta organizacion en cuanto al evento.
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3.2 Tratamiento de datos cuantitativos

1. Edad

Tabla 3.8 Tabulacién de encuesta de edad.

Opciones Resultados
20 a 30 afios 234
31 a 41 afios 105
42 a 52 afios 30
53 a 63 afios 14
Mas de 64 1
Total 384

Fuente: Elaboracion propia

EDAD

<4

Figura 3.3

Fuente: Elaboracion propia

En el grafico se muestran, los datos sobre, las edades de los encuestados dando un
resultado que el 61% tienen una edad entre 20 a 30 afios, seguida por un 27% de

personas de entre 31 a 41 afios de edad.
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2. Género

Tabla 3.9 Tabulacién de género.

Opciones Resultados
Mujer 220
Hombre 164
Total 384

Fuente: Elaboracion propia.

Genero
43% mujer
57% hombre
Figura 3.4

Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente grafico de pastel se muestra que el 57% de los encuestados son

mujeres seguido de un 43% son hombres.
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3. ¢Cuanto tiempo permanece en el canton Salinas?

Tabla 3.10 Tabulacién de datos en tiempos de permanencia en Salinas.

Opciones Resultados
1dia 143
2 dias 191
3 a4 dias 39
mas de 5 dias 11
Total 384

Fuente: Elaboracion propia

Permanencia en el Cantén
60%

50%
40% 37%

30%
20%
° 10%
10% 3%
0% —

1 dia 2 dias 3 a4dias mas de 5 dias

50%

Figura 3.5

Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente histograma muestra la permanencia de los visitantes en el cantdn Salinas,
en el que se obtuvo datos donde el 50% de los encuestados pernoctan en el balneario

durante dos dias, seguido de un 37% de un dia de permanencia.
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4. Su viagje lo realiza

Tabla 3.11 Tabulacién de datos de acompafiantes de viajes.

Opciones Resultados
Solo 21
En pareja 74
Familia 210
Amigos 74
En grupos organizados 5
Total 384

Fuente: Elaboracion propia

Acompafiado
60% 55%
50%
40%
30%
19% 19%
20%
10% 5%
1%
0% |
Solo En pareja Familia Amigos En grupos
organizados
Figura 3.6

Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente histograma muestra la proporcion de los viajes que realizan los
encuestados en el canton Salinas. El porcentaje mas alto corresponde a quienes viajan

en familia con un 55%, mientras que un 19% prefiere viajar entre amigos y en pareja.
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5. Medio de transporte para visitar el canton Salinas

Tabla 3.12 Tabulacién de datos medios de transporte.

Opciones Resultados
Auto propio 255
Bus interprovincial 118
Alquiler de Carro 10
Moto 1
Total 384

Fuente: Elaboracion propia

Medio de transporte

70% 66%
60%
50%
40%
31%
30%
20%
10%
3% 0.3%
0% ]
Auto propio Bus imterprovincial Alquiler de carro Moto

Figura 3.7

Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente grafico muestra el medio de transporte utilizado para acudir al canton
Salinas. El 66% utilizan auto propio, seguido de un 31% que hace uso del bus
interprovincial. En otras opciones de medios de transporte se contratan buses, se

alquilan vehiculos y motos.
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6. Promedio de gasto personal por dia el canton Salinas

Tabla 3.13 Tabulacién de datos promedio de gastos.

Opciones Resultados
Menos de 20 doblares 146
20 a 40 délares 108
40 a 60 dolares 46
60 a 80 ddlares 35
Mas de 100 doblares 49
Total 384

Fuente: Elaboracion propia

20 Promedio de gastos
40% %

35%
25%
20%
15% 12% 13%
10% 9%
5%
0%

Menos de 20 20 a40ddlares 40a60dolares 60 a 80 dblares Mas de 100
ddlares dolares

Figura3. 8
Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente grafico se muestran los datos de gasto promedio al dia por visitante.
Dando como resultado que el 38% tiene un gasto promedio menor de $ 20 ddlares
diarios por persona, mientras que el 28% tiene un gasto personal promedio entre $20 a
$40 délares por dia, y el 12% tienen un gasto superior entre los $40 a $60 dolares de

gastos diarios por personas.
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7. Indique sus preferencias al visitar el cantén Salinas.

Tabla 3.14 Tabulacion de datos preferencia de visitas.

Opciones Resultados
Playa 326
Gastronomia 271
Atractivos turisticos 72
Programa y ferias 23

Total, de
respuestas por

persona 384

Fuente: Elaboracion propia

Preferencias de vistas

80% 71%
70%
60%
50%
40%
%
30% 18%
20%
10% 6%
0% [
Playa Gatronomia Atractivos Programa y ferias
turisticos

Figura 3.9
Fuente: Elaboracion propia

En la siguiente pregunta de opcién mdultiple los encuestados tuvieron la opcion de
responder una o dos respuestas en cuanto a la preferencia de vistas al cantdén, dando
como resultado que los turistas al visitar canton Salinas tiene un mayor grado inclinacion
o aceptacion del 85% que acuden al balneario por sus playas, seguida de las

gastronomias con un 71% y por sus atractivos turisticos con un 18%.
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8. Califique el grado de satisfaccion de la gastronomia del sector.

Tabla 3.15 Tabulacion sobre el nivel de satisfaccion.

Opciones Resultados
Excelente 106
Bueno 260
No satisfactorio 18
Pésimo 0
Total 384

Fuente: Elaboracion propia.

Nivel de satisfaccion de la gastronomia de Salinas

0%

= Excelente
Bueno
= No satisfactorio

= Pésimo

68%

Figura.3 10
Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente grafico de pastel muestra los datos relacionados a el grado de satisfaccion
de la gastronomia de Salinas, donde se el 68% indicd que la gastronomia es buena,
mientras que un 28% la calific6 como excelente, seguida de un 5% que califico

gastronémica de Salinas como no satisfactoria.
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9. ¢ Ha ESCUCHADO sobre la feria gastrondmica 2016 y/o 2017 que ha realizado el
Municipio de Salinas?

Tabla 3.16 Tabulacién sobre el conocimiento de la feria gastrondmica de Salinas.

Opciones Resultados
Si 31
No 353
Total 384

Fuente: Elaboracion propia.

Conoce sobre la feria gastronémica de Salinas

= Si
= No

Figura 3.11
Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente gréfico revela que el 92% de los encuestados no han escuchado de la
feria gastronémica en el cantén Salinas, mientras un porcentaje bajo del 8% mencion6
haber escuchado sobre el evento gastronémico.
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10. Indique el medio de difusion por el que se entero de la feria

Tabla 3.17 Tabulacién de datos de medios de difusidon de feria gastrondmica de Salinas.

Opciones Resultados
Radio 1
Redes sociales 13
Prensa escrita 3
Tv 3
Recomendaciones de amigos 11
Total 31

Fuente: Elaboracion propia

Medio de difusié de infotmacion de la feria de |la feria
gastrondmica

3%

= Radio

= Redes sociales

Prensa escrita

= Tv

10%

Figura3.12
Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente grafico se muestra los datos de los medios de difusion por lo cual se
enteraron de la feria gastrondémica realizada en el canton Salina. Un 42% de los
encuestados que respondieron que si han escuchado de la feria gastronémica, se
enteraron por medio de redes sociales, segunda de un 35% por medio de la radio y un

10% por prensa escrita y television.
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11. ¢(Ha participado de la feria Gastronomica 2016 y/o 2017 realizada en Salinas?

Tabla 3.18 Tabulacién de datos de participacion en la feria gastronédmica de Salinas.

Opciones Resultados
Si 10
No 21
Total 31

Fuente: Elaboracion propia

Participacion de la feria gastronémica

= Sj
= No

Figura 3.13
Fuente: Elaboracién propia

En el siguiente gréfico de pastel se muestra que los encuestados que se han informado
de la feria gastronémica en el canton Salinas un 68% no han participado o asisti6 al

evento, mientras que un 32% si ha participado de la feria gastronémica.
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12. ¢ Cual fue su experiencia en la feria gastronémica de Salinas?

Tabla 3.19 Tabulacién de datos de experiencia en la feria de Salinas.

Opciones Resultados
Excelente 6
Bueno 2
No satisfactorio 2
Pésimo 0
Total 10

Fuente: Elaboracion propia

Experiencia de las ferias gastronGmicas, realizadas en

Salinas
0%
Excelente
Bueno
= No satisfactorio
20% 60% N
= Pésimo
Figura 3.14

Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente grafico se muestra que los datos recolectados en base a la experiencia
obtenida de los encuestados, que respondieron haber asistido a la feria gastronémica

realizadas en el cantdén Salinas. Un 60% calificé la expresion como excelente, seguida

de un 20% de bueno y no satisfactoria.
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13. ¢ Asistiria a una feria gastrondmica donde se aprecie la gastronomia del cantdn

Salinas?

Tabla 3.20 Tabulacién de datos de asistencia a feria gastronémica.

Opciones Resultados
Si 357
No 27
Total 384

Fuente: elaboracion propia

Asistencia de proximas ferias gastronémicas en
Salinas

= Sj
= No

Figura 3.15
Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente grafico de pastel, se muestra que existe aceptacion para asistir a un
evento culinario. Un 93% de los encuestados estan dispuestos a asistir a un evento
gastronémico en el canton Salinas, mientras que el 7% menciond que no asistiria al

evento.
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14. ¢Indique el motivo por el que no asistiria?

Tabla 3.21 Tabulacién de datos, motivo de no asistencia a feria gastronémica.

Opciones Resultados
Falta de tiempo 9
No es interés 10
No es del agrado la comida de
Salinas 4
Lejania 4
Total 27

Fuente: Elaboracion propia

Motivo de no participar en la feria

40% 37%
350 33%
30%
25%
20% 15% 15%
15%
10%

5%

0%

Falta de timpo No es de interes  No es del agrado la Lejania
comida de Salinas
Figura 3.16

Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente grafico se muestra a los encuestados que no asistirian a la feria, donde
el 37% no presenta interés cercano al evento, un 33% no cuenta con el tiempo suficiente

para acudir al evento y un 15% indica que la gastronomia de Salinas no es de su grado.
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15. Tipo de actividades que le gustaria encontrar en una Feria GastronGmica

Tabla 3.22 Tabulacion de datos de actividades recreativas.

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

En el histograma se muestran los datos del tipo de actividad que les gustaria encontrar
dentro de una feria gastronémica. En la que se refleja que un 59% le gustaria encontrar
la preparacion de platos tipicos, seguida de un 25% de show musical y un 16% de

actividades recreativas. Mediante este analisis se puede observar que las personas

Opciones Resultados
Actividad recreativa 56
Preparacion de un plato tipico 209
Show musical 90
Otros 2
Total 357
Fuente: Elaboracion propia
Actividades
recreativas
59%
25%
16%
Actividad recreativa Preparacion de un Show musical Otros
plato tipico
Figura 3.17

Fuente: Elaboracion propia

prefieren presenciar actividades relacionadas con la gastronémica del sector.

58



16. ¢ Qué platos le interesaria degustar en una feria gastronémica de Salinas?

Tabla 3.23 Tabulacién de datos de platos de feria gastronémica.

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

En la siguiente pregunta de opcion mdultiple, los encuestados tuvieron la opcion de
responder una o dos respuestas en cuanto la preferencia de platos que prefiere encontrar
en una feria gastronémica. Dando el siguiente histograma donde se refleja que el 72%
de los encuestados muestran un gran interés por los platos innovadores con productos

del sector, seguido de un 45% que prefieren degustar los platos y gastronomia tipicas

del sector.

Opciones

Resultados

Gastronomia del sector

162

Gastronomia innovara con productos

del sector

257

Gastronomia de otras provincias

19

Gastronomia internacional

27

Total, de respuestas por persona

357

Fuente: Elaboracion propia

Platos dentro de la feria Gastronomica

72%

45%

Fuente: Elaboracion propia

59

8%
- |
Gastronomia del Gastronomia Gastronomia de Gastronomia
sector innovara con otras provincia interacional
productos del
sector
Figura 3.18



17. ¢Qué tiempo considera apropiado para una feria gastronémica?

Tabla 3.24 Tabulacion dias de duracion de la feria.

Opciones Resultados
Un dia 77

Dos dias 245

Tres dias 35
Total 357

Fuente: Elaboracion propia

Dias de duracion de la feria

= Un dia
= Dos dias

= Tres dias

Figura 3.19
Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente gréafico de pastel se muestra, que el 69% de los encuestados consideran
apropiada que la duracion de un evento gastronémico sea de dos dias, seguida de un

22% de un dia y un 10% de tres dias de duracion del evento.

60



18. Medio de difusién por el cual le gustaria enterarse de una feria gastronomica

Tabla 3.25Tabulacién de datos en preferencia de medios de difusion.

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Opciones Resultados
Radio 6
Redes sociales 299
Prensa escrita 15
Tv 34
Otros 3
Total 357

Fuente: Elaboracion propia

Medios de difusién
84%

10%

2% 4% ] 1%

Radio Redes sociales Prensa escrita Tv Otros

Figura 3.20
Fuente: Elaboracion propia

A continuacién se presenta un histograma, donde se muestra que el 84% de los

encuestados prefieren informarse del evento a través de redes sociales, y un 10% se

inclina por medios televisivos.
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19. Indique el grado de importancia en los siguientes criterios, si asiste a una feria

gastronomica.

350

300

250

200

150

100

50

Tabla 3.26 Tabulacién de datos nivel de importancia.

Ubicacion | Calidad | Parqueo | Actividad | Limpieza | Seguridad
Muy
importante 182 300 133 141 303 290
Importante 124 32 117 151 31 45
Neutro 32 10 74 48 12 11
Poco
importante 14 14 25 14 8 10
Nada
importante 5 1 8 3 3 1
Total 357 357 357 357 357 357
Fuente: Elaboracion propia
= Importante
® Muy importante
Nada importante
= Neutral
| = Poco importante
1 I | 1 1 I 1 1 1 | 1 1
SEEISZINISESEIIIZIEEZIEIIEEEEEEEREERXRESR
N O O LW S O ANMOOWSTINOOOLULMNMMOST O WMo M OAN O
QN MY 000 0ANN®D®OO®MANMNNONONNO©OOONOO
M O AN MO WMTNONOTOMOMNNOMNMNNOCDINMOST WM -
o < [ee] [e6} M M N 0 n m
Actividades en  Calidad del Limpieza Parqueo Seguridad Ubicacion
Feria Producto
Figura 3.21

Fuente: Elaboracion propia

En el siguiente histograma se muestra el grado de consideracion en cuanto a ciertos

criterios. Dando como resultado que la limpieza tiene un alto grado de importancia con

un 85%, seguido de calidad del producto con el 84%, y un 81% corresponde al manejo

de seguridad dentro de la feria.
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3.3 Andlisis de Gastos

3.3.1 Desarrollo de la feria gastronGmica en un espacio abierto

La feria gastrondmica tendra lugar en la explanada de la iglesia de San Luis frente al
edificio del antiguo municipio del cantén Salinas, ya que presenta varios puntos a favor

para el desarrollo de mencionado evento:

e Un lugar amplio que permite el emplazamiento adecuado de los restaurantes.

« Cuenta con una zona de estacionamiento.

o Posee un area que permite establecer al interior, un patio de comidas con un
espacio para la elaboracién de comida en vivo. Presentaciones artisticas que
enlacen la degustacion, compra y disfrute de los platos tipicos.

« Laexplanada se sitla en la calle malecén y av. de los almendros, que conecta las
playas de Chipipe y Salinas.

« En materia de seguridad alimentaria y manejo de BPM (Buenas préacticas de
manufactura) de una feria gastronémica al aire libre, no afectan el valor de riesgo
sanitario si se cuenta con infraestructura y equipamiento al frio, lo cual esta
considerado y es un requisito que se ha manejado en eventos de feria
desarrollados en afios anteriores.

« De acuerdo con la encuesta que se realiz6 al publico objetivo, existe un porcentaje
alto del 59% que prefiere encontrar dentro de una feria actividades como la
elaboracion de un plato tipico en vivo y un 55% de los encuestados realiza esta
actividad en familia, donde se aprovecha la oportunidad de estar al aire libre y
combinar el espacio con otras actividades.

e En época de feriados como el mes de noviembre es preciso enlazar un evento de
feria gastronémica, aprovechando la afluencia de visitantes para su destino que

es Sol y Playa.
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3.3.2 Presupuesto de Gastos

Tabla 3.27 Cotizacion de implementos para el evento gastronémico.

GASTOS DE EVENTO GASTRONOMICO

Concepto Colores/Detalles Cantidad Costo unitario | Costos totales
Alquiler de carpas 6x6 sin paredes 7 $ 60,00 | $ 420,00
Maodulos de
2.40x1.20 en 40cm
Alguiler de tarimas 60 cm de alto 1 $ 300,00 | $ 300,00
Amplificado, cables,
Alquiler equipos de sonido e micréfonos, tachos
iluminacioén led. 1 $ 450,00 | $ 450,00
Alquiler de sillas plasticas Sin apoya brazos 120 $ 0,50 $ 60,00
Instalaciones de agua 2 $ 11250 | $ 225,00
Instalaciones de luz 14 $ 16,08 | $ 225,12
Alquiler de mesas plasticas cuadradas Blancas 28 $ 2,50 $ 70,00
Alguiler mesas rectangulares De 2.25x0.90 14 $ 3,00 $ 42,00
Alguiler bafios quimicos 4 $ 11250 | $ 450,00
Equipo de limpieza $ 129,00 | $ 129,00
Mantel blanco
rectangular de
Alquiler de manteleria 3.55x2.20M 14 $ 4,00 $ 56,00
Logistica para entrega y retiro 1 $ 20,00 $ 20,00
TOTAL $ 2.447,12
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 3.28 Cotizacion de las actividades recreativas.
ACTIVIDAD RECREATIVAS
Concepto Detalle Cantidad | Costo unitario Costo total
Demostracion de cocina en
Alquiler mobiliario de Vivo
cocina Cocina equipada 1 $ 300,00 $ 300,00
Show artistico Paquete de show artistico 1 $ 700,00 $ 500,00
Animador 3 horas de animacion 1 $ 250,00 $ 250,00
TOTAL $ 1.250,00

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 3.29 Cotizacion de las instalaciones de capacitacion

INSTALACIONES DE CAPACITACION

Concepto Detalle Cantidad Costo unitario Costo total
Alguiler de aulas 4 meses alquiler 4 $ 100,00 | $ 400,00
28 refiéreselo por dia de
Refrigerios clases 32 $ 1,50 $ 48,00
Marcadores 10 $ 0,50 $ 5,00
Resma de hojas Talleres 1 $ 5,00 $ 5,00
Esferos 28 $ 0,25 $ 7,00
Impresiones de material de 5 materias de
capacitacion capacitacion 140 $ 200 | $ 280,00
Certificados de aprobacién 28 $ 3,00 $ 84,00
TOTAL $ 829,00
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 3.30 Cotizacion de la convocatoria.
CONVOCATORIA
Concepto Cantidad Valor unitario Costo total
Impresién de formato de inscripcién 100 $ 0,60 $ 60,00
Combustible 1 $ 25,00 $ 25,00
TOTAL $ 85,00
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 3.31 Cotizacion de publicidad.
PUBLICIDAD
Concepto Detalle Cantidad | Valor unitario Costo total
Banner tipo X vinil
Banner 100x200 cm 1 $ 95,00 $ 95,00
Pared de banner de
Banner vinil 300x600 cm 1 $ 166,00 $ 166,00
Paquete publicitario
por los meses de
Agente publicitario publicidad 1 $ 450,00 $ 450,00
Redes sociales
anuncio diario /
Facebook e
MKT digital Instagram 30 $ 5,00 $ 150,00
Publicacién de
Prensa escrita 29.6x8.22 1 $ 1.783,00 $ 1.783,00
TOTAL $ 2.644,00

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 3.32 Cotizacion de encuestas post-feria

ENCUESTAS POST-FERIA

Concepto Cantidad Valor unitario Costo total
Impresién de encuestas de demanda 150 $ 0,60 $ 90,00
Impresién de encuestas oferta 14 $ 0,60 $ 8,40
TOTAL $ 98,40
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 3.33 Cotizacion de inauguracion del evento.
INAUGURACION
Concepto Detalles Cantidad Valor unitario Costo total
Mesas rectangulares 2.25x0.90 m 1 $ 22,00 $ 22,00
Sillas plasticas vestidas | Sin apoya brazos 6 $ 0,50 $ 3,00
Forro para sillas Blanco 6 $ 0,45 $ 2,70
Lazos para sillas Rojo 6 $ 0,20 $ 1,20
Botellas de agua 6 $ 0,50 $ 3,00
Invitaciones 6 $ 4,50 $ 27,00
TOTAL $ 58,90
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 3.34 Cotizacion de personal requerido
PERSONAL REQUERIDO PARA LA EJ ECUCION DE LA FERIA
Ndamero Namero
de de horas Remuneracion | Remuneracion
Concepto puestos |trabajadas Detalle por persona total
Personal de montaje y
desmontaje 3 10 $ 126,67 $ 380,01
Personal de staff 4 8 $ 25,00 $ 100,00
Costo de
clases dictadas
Capacitador 2 80 porhora$30 | $ 2.400,00 $ 4.800,00
Costo de
Chef para demostracién cocina en vivo
de cocina en vivo 1 4 por hora $50 $ 160,00 | $ 160,00
Personal de informacién
de encuestas post-feria 4 8 $ 20,00 $ 80,00
TOTAL $ 5.520,01

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 3.35 Cotizacion de presupuesto total de gastos.

PRESUPUESTO TOTAL DE GASTOS
Concepto Costo Total
Gasto de evento gastronémico $ 2.447,12
Actividades recreativas $ 1.250,00
Instalaciones de capacitacion $ 829,00
Convocatoria $ 365,00
Publicidad $ 2.644,00
Post-feria $ 98,40
Inauguracién $ 58,90
Personal (sueldos y salarios) $ 5.520,01
TOTAL DE INVERSION $ 13.212,43

Fuente: Elaboracion propia.

El valor obtenido del presupuesto de gastos, genera un monto total de $ 13.212,43
valores que corresponden a toda una estructura de gastos que conlleva la
implementacion de una feria gastronémica en base al plan elaborado.

Sin embargo, la instancia del municipio de Salinas al ser una entidad publica tiene la
autonomia y la capacidad de gestionar ciertos rubros que aportan de forma directa con
varios gastos, lo que hace posible que el presupuesto sea mucho mas bajo del calculo
planteado.

Esto se traduce en una forma de beneficio social que impacta de forma positiva para el

sector gastrondmico del canton Salinas. A través de la gestibn de sus diferentes
departamentos con las facilidades para el desarrollo e implementacién de una feria.
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CAPITULO 4

4 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Durante el desarrollo de la propuesta se observd la importancia de aplicar una
herramienta que mejore a futuro la implementacion y ejecucion ordenada de un evento
gastrondémico. Es representativo para la instancia del municipio, ya que en ediciones
anteriores no ha existido una logistica 6ptima que planifique y mejore, operativamente la
gestion del municipio. Y que a la vez sirva para posicionar, rescatar y poner en valor el

sector culinario del canton.

4.1 Conclusiones

El presente estudio demuestra la importancia de enlazar el turismo de sol y playa con la
gastrondémica del sector, en el rescate y revitalizacion de platos emblematicos de la zona,
permitiendo dinamizar la economia para los propietarios de los establecimientos de

restauracion y el municipio del canton.

Los resultados cualitativos evidencian informacion sobre los restaurantes que asistieron
al evento gastrondémico entre ellos: Una débil organizacion logistica que maneja el
municipio, poca publicidad en marketing digital. Existe interés por parte de los
propietarios, pero no hay suficiente tiempo de antelacidén en las convocatorias para los

restaurantes.

Sobre las preferencias de los turistas los resultados generan informacion relevante que
demuestra la existencia de una potencial demanda para desarrollar una feria
gastrondmica. Asi un 55% corresponde a grupos que viajan en familia y por ende hay
mayor gasto de permanencia y consumo. Al visitar el canton Salinas un gran porcentaje

de la gente prefiere disfrutar de la playa y la gastronomia en un 77.6%.

Un 92% de los encuestados no ha escuchado sobre las ferias gastronomicas en afios
anteriores. Sin embargo, un 93% muestra un alto grado de interés para asistir a un evento

culinario. Limpieza, calidad del producto y seguridad son los criterios mejor puntuados y
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en orden de importancia, que los encuestados exigen al momento de asistir a una feria

gastronomica.

Con estos resultados se ha obtenido informacion para generar un plan de feria
gastrondémica que oriente de forma técnica y organizada las etapas de un evento
culinario. Mediante recursos didacticos que permitan al municipio y a los restaurantes
mejorar su gestion dentro de la feria. Basado en cuatro fases de desarrollo e

implementacion

El proceso de la propuesta ha reflejado, que el municipio mas alla de cumplir con la
planificacion, construccion y regulacion de un cantdén. Su labor también esta enfocada
en generar e implementar actividades de responsabilidad social y una de estas es,
propender espacios como “ferias gastrondmicas”; donde se profesionalicen a los
propietarios de los restaurantes, se eleven los estandares de calidad y en conjunto se

garantiza un mejor destino turistico a una demanda existente.

4.2 Recomendaciones

En un cantdn tan extenso y rico en variedades culinarias es importante hacer énfasis en
una buena gestion logistica que permita potencializar su gastronomia enlazada a la

oferta turistica de sol y playa que presenta.

En ediciones futuras dentro de la feria gastron6mica se debe establecer un sistema de
rutas y circuitos que permitan integrar el conocimiento sobre toda la cadena de valor de
un plato o un ingrediente especifico. Generando identidad, y valor agregado al producto

turistico gastronomico del canton.

Implementar talleres y conversatorios gastronémicos paralelos dentro de la feria con una

duracion de 40 minutos; para incentivar y motivar la asistencia en la poblacién local.
Es importante observar circunstancias politicas, sociales, ambientales y econémicas que

puedan incidir de manera directa o indirecta en la implementacién de una feria, esto

puede mejorar la gestion y evitar factores de riesgo en la organizacién del evento.
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Se recomienda la ejecucion de la feria gastronomica en temporada alta y feriados, de
esta manera se aprovecharia la afluencia de visitantes y turistas al balneario,

complementando la estancia junto a un evento culinario.
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ANEXOS

Anexo A

Analisis de datos

Modelo de encuesta - analisis cuantitativo

Feria gastrondmica en el cantén Salinas

Gracias por responder a esta encuesta.
Analizar la demanda sobre una feria gastronémica en el cantén Salinas, permitiendo el conocimiento del nivel de
aceptacion de un evento culinario y evaluando el grado de atractivo que presenta el sector gastronémico en el canton.

1.Edad *

20 a 30 aflos
31 a 41 afios
42 a 52 afios
53 a 63 aflos

Mas de 64

2.Género *

Mujer

Hombre

3. (Cuénto tiempo permanece en el cantén Salinas?
1 dia
2 dias
3 a4dias

mas de 5 dias
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4.Su viaje lo realiza: *

Solo

En pareja
Familia
Amigos

En grupe organizado

5. Medio de transporte que utiliza para visitar el cantén Salinas.

Auto propio

Bus interprovincial

6. Promedio de gasto personal para visitar el canton Salinas. *

Menos de 20 dolares
20 a 40 dolares
40 a 60 dolares
60 a 80 dolares
Mas de 100 dolares
7. Indique sus preferencias al visitar el canton Salinas. *
Opcién multiplique de 1 a 2 respuestas
Playa
Gastronomia
Atractivos turisticos de la zona
Programas y ferias ( eventos programados )
8. Califique el grado de satisfaccion de la gastronomia del sector *
Excelente
Bueno
No satisfactorio

Pésimo
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9. ¢Ha ESCUCHADO sobre |a feria gastrondmica 2016 y/o 2017 que ha
realizado el Municipio de Salinas?

Si

10. Indique el medio de difusién por el que se enteré de la feria: *
Radio
Redes Sociales
Prensa Escrita
v

Recomendaciones de Amigos

11. ;Ha participado de la feria Gastrondmica 2016 y/o 2017 realizada en
Salinas?

Si
No
12. ;Cuadl fue su experiencia en la feria gastrondémica de Salinas? *
Excelente
Bueno
No satisfactorio
Pésimo

13.; Asistiria a una feria gastronémica donde se aprecie la gastronomia del
cantén Salinas?

Si
No

14.; Indique el motivo por el que no asistiria ?

15. Tipo de actividades que le gustaria encontrar en una Feria Gastronémica:
Actividades recreativas
Preparacién de un plato tipico

Show musical
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16. ;Qué platos le interesaria degustar en una feria gastronomica de
Salinas?

Opcién multiple de 1 a 2 respuestas
Gastronomia del sector
Gastronomia innovadora con productos del sector
Gastronomia de otras provincias

Gastronomia internacional

17. ¢ Qué tiempo considera apropiado para una feria gastronomica?.
Un dia
Dos dias

Tres dias

18. Medio de difusion por el cuél le gustaria enterarse de una feria
gastronomica

Radio
Redes sociales
Prensa escrita

Tv

19. Indique el grado de importancia en los siguientes criterios, si asiste a una *
feria gastrondmica.

Nada importante  Poco importante Neutral Importante Muy importante
Ubicacion
Calidad del produ...
Parqueo
Actividades dentr...
Limpieza

Seguridad
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Modelo y ejemplo de encuesta realizada a propietario de restaurante - analisis
cualitativo.

ENTREVISTAS PROYECTO TESIS: GASTRONOMIA SALINAS
ENTREVISTADORES: Elizabeth Carrién - Nicole Quintero
ENTREVISTA #1

RESTAURANTE: LA LOJANITA PROPIETARIO: NELLY GERRERO

¢ Ha participado en la feria gastrondmica que organiza la municipalidad de Salinas?

Si he participado los dos afios que se realizaron y envié un delegado a la feria.

¢,Cuantos afios tiene el negocio?

Tiene 36 afios.

¢Qué tipo de clientes llegan a su local?

Nacionales y extranjero, pero son mas nacionales que extranjeros.

¢Los platos tipicos nacionales que usted ofrece cuédles son?

Los ceviches, todo lo que son derivados del mar.

¢ Tiene algun plato de autoria propia?

Se tiene la mandaran especial Lojanita, se tiene una pagina web donde se puede ver los platos
ofrece el local www.cevicherialalojanita.com , aqui témenos nuestro propios platos, las
especialidades que hemos hecho como plato lejanita, bandera especial de maricos, estos son
platos creados por nuestra propia empresa.

¢ Cual fue su experiencia de haber participado en la feria gastronémica?

Me parecié muy bien, pero le falta promocién al evento mas que todo, también le falta mas
organizacion, segun los delegados que estuvieron en la feria le faltaba organizacion.

¢ Cuando usted participo en la feria si hubo gente?

Mas o menos.

¢Les dieron instalaciones de tomas de aguay de luz?

Si tuvimos tomas y si estuvieron bien.

¢En el tema de la higiene como tachos de basura?

En el segundo evento no hubo tantos tachos, nosotros como restante tuvimos que llevar todo.
¢Harecibido algun tipo de capacitacién por parten del municipio?

Si claro, el municipio nos capacita.

¢Ustedes han asistido no a las capacitaciones?

Nosotros no, mandamos a delegados.

¢En qué tema se capacitan?

En mantenimiento de alimentos, regulaciones todo eso.

¢Cuales es la mayor temporada de venta para ustedes?

Aqui a dos temporadas el alta y la baja, alta que es la temporada de costa y ahora justamente ya
empieza la temporada de la sierra.

La ultima feria fue en temporada alta en semana santa y fue durante donde nosotros trabajamos
full y nosotros no podemos dividir el personal, y decidimos que ya no ibamos a ir mas a esa feria
porgue no nos alcanzamos en temporada.

Si yo mando a 3 0 4 a la feria, ese empleado aqui me sirve, porque a veces nos faltan manos, y
decidimos que en la proxima feria ya nos vamos a asistir por ese motivo.

La préxima feria la estan planteando en noviembre

En noviembre puede ser que participemos, en un fin de semana normal.
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http://www.cevicherialalojanita.com/

¢ Si fuera en el feriado de noviembre participaria?

Es imposible, cuando son feriados y temporadas altas nosotros no podemos y por experiencia,
porque no conviene, lo que son feriados y temporada alta es imposible. No solo soy yo los demés
compafieros se ponen en la misma situacion.

¢En la explanada donde se realiza la feria cuenta todas las instalaciones?

Si.

¢,Con cuanto tiempo de anticipacién, la Gltima vez le comunicacion sobre la feria?

Un mes de anticipacion.

¢ A ustedes los eligieron o ustedes decidieron participar?

Ellos vinieron acé a ofrecernos, y nosotros decidimos.

¢El municipio puso paramentos o requerimientos para que ustedes asistan a la feria?
Claro, teniamos que llevar banner, los alimentos, los utensilios y se utiliz6 platos desechables y
vajilla para la exhibicion de los productos.

¢Les han dado publicidad como restante?

Se publicitdé como feria, pero no, como restaurante.

¢Actividades que se realizaron en la feria?

Dimos a conocer los platos que son creados por la empresa misma.

¢Segun usted, Que considera que le falta a la feria?

Le falta promocién, publicidad eso es fundamental. Pero no publicidad aqui en la peninsula, sino
publicidad para el que viene como el extranjero, el guayaquilefio, el quitefio y el cuencano, debe
ser una promocion de prensa nacional como hace Manabi, promociona un canal de provincia,
pero también tiene que verlo a nivel nacional, solo se promociona aqui.

Aqui le falta organizacion tanto del municipio como el de la empresa privada. Para mi lo
importantes es la promocion y publicidad a nivel nacional.

79




Anexo B

Fotografias

Figura 23: Restaurante

Figura 22: Entrevista al

restaurante “La Lojanita”
Fuente: Nicole Quintero, Elizabeth Carrién

Fuente: Nicole Quintero, Elizabeth Carrién

T e

Figura 24: Entrevista al restaurante “Roberto’ Figura 25: Explanada de la Iglesia San Luis
Fuente: Elizabeth Carrion Fuente: Elizabeth Carrion

Figura 26: Explanada de la antigua

Municipalidad de Salinas Figura 27: Validacion con el Lcdo. Otto

Laman
Fuente: Elizabeth Carrion Fuente: Nicole Quintero, Elizabeth Carrién
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Anexo C

Prototipo

Imagen de la portada del prototipo del plan logistico de una feria gastronémica.

Salinas-E€liador

Figura 28: Portada del plan logistico
Fuente: Elaborado por Nicole Quintero
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Formato de inscripcion

FERIA GASTRONOMICA
Logo del municipio SALINAS - ECUADOR

FORMATO DE INSCRIPCION
FICHA PARA LA EVALUACION SANITARIA DE RESTAURANTES

DATOS DEL PROPIETARIO

Apellido/s del propietario

Nombre/s del propietario

Domicilio

Ndmero de teléfono

NUmero de celular

E-mail

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre del establecimiento

Direccion

Numero de teléfono

Tipo de platos y
especialidades

Capacidad de clientes

Numero de trabajadores
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Infraestructura

Bafos
Mujeres Hombre Mixto No tiene
Condiciones del equipo de cocina
Excelente Bueno Malo Muy malo
Condiciones del local
Excelente Bueno Malo Muy malo
Mobiliario
Excelente Bueno Malo Muy malo
Procedimiento y politicas
Si No
Seguridad
Guardias Camaras Ega?cnode (F:)c?rlrilcljﬁitaria

*Colar una X en el criterio que corresponda

Menu y Precios

Coloque los platos que espera exponer en la Feria Gastrondmica

Nombre del Plato

Precio

ANEXAR:

* COPIA DE CEDULA DEL PROPIETARIO Y/O PASAPORTE.

* CERTIFICADO DE CAPACITACIONES DICTADAS POR EL MUNICIPIO.

*COPIA DE LICENCIA ANUAL DE FUNCIONAMIENTO

Tabla 36 Ficha de inscripcién de la feria gastronomia.

Fuente: Elaborado Elizabeth Carrion y Nicole Quintero
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Ficha de coordinador

Comité

Presidente

Secretario

Comité de convocatoria y
Evaluacion

Comité de finanzas

Comité de publicidad y
promocion

Comité de capacitaciéon

Comité de gestion

Tabla 37 Ficha de coordinador.

Fuente: Elaborado por Nicole Quintero
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Modelo de Servqual

CUESTIONARIO DEL ESTADO DE LOS
o ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION DEL CANTON SALINAS
LOgO del I\/Iun|C|p|0 MODELO SERVQUAL

Fecha Responsable

En base a la observacion e inspeccion del estado que se encuentra los restaurantes del cantén Salinas
inscritos a la feria gastronémica, indique que medida se encuentra el establecimiento, cumple con los
criterios de tangibilidad, fiabilidad, capacidad de respuesta, empatia y seguridad.

Instrucciones:

1. Muy satisfactorio
2. Satisfactorio
3. Neutro
4. Insatisfecho
5. Muy insatisfecho

TANGIBILIDAD

1 2 3 4 5
Las instalaciones fisicas del
establecimiento son visualmente
agradables.
El area del comedor tiene suficiente
mesas y sillas para que las persona
puedan consumir sus alimentos.
Las mesas y sillas estan en buenas
condiciones para su uso.
El mobiliario de cocina presenta buenas
condiciones.
El personal de servicio vinculante tiene
buena apariencia.
La vajilla donde se sirven los alimentos
esta en buen estado.
Los alimentos almacenados se
encuentran en un lugar adecuado.
FIABILIDAD
Los ingredientes que se utilizan en lo
platos son frescos.
Utilizan utensilios que de cocina que lucen
higiénicos.
Los platos que se ven lucen exactamente
como la publicidad visual.
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La cantidad de comida en el plato
corresponde a lo que se pago.

CAPACIDAD DE RESPUESTA

Los empleados tienen la capacidad de
decidir mediante una situacién que se
presente con el comensal.

El tiempo de preparacion de los platos
esta dentro del margen de tiempo de 5 a
7 minutos.

Los empleados conocen acerca de lo
menus y los ingresantes que contiene.

Se encuentra capacitados para servir
platos en horas pico.

Los empleados ofrecen un servicio rapido
y &gil al cliente.

EMPATIA
La persona hace sentir comodos a los
visitantes y muestra amabilidad.
El personal hace un esfuerzo extra por
atender peticiones especiales la servir los
platos.
El personal conoce algin otro idioma
parte de su lengua nativa.
El personal tiene el conocimiento
suficiente para atender las dudas de los
usuarios.
SEGURIDAD

El establecimiento brinda garantias y
confian respeto al manejo higiénico de los
ingredientes y preparacion de los platos.

El establecimiento cuenta con sistemas
de gestion y seguridad en casos de
emergencia.

Posee instalaciones para personas con
capacidades especiales.

El establecimiento paga sueldos vy
salarios justos a la persona que elabora
en el local.

Tabla 38 Ficha de evolucién del modelo Servqual

Fuente: Elaboracion propia
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Ficha de calificacién de Buenas Particas de Manufactura

FICHA PARA LA EVALUACION SANITARIA DE RESTAURANTES

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO:
DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO:
RESPONSABLE DE LA FICHA:
NOMBRE DEL PROPIETARIO DEL ESTABLECIMIENTO:
NO. DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS:

PARAMETROS | 3 | 2 | 1
1 UBICACION
No hay fuente de contaminacién en el entorno. | | |
2 DISENO Y CONDICIONES DEL ESTABLECIMIENTO

Lisos, impermeables y accesibles para limpiar.

lluminacién y ventilaciéon (ambiente adecuado).

3 RECEPCION Y ALMACENAMIENTO

Existe un area para recepcion.

Existe un area para almacenamiento.

Se encuentra refrigerado (carnes, pescados, lacteos y mariscos).

Se encuentran separados (cereales, semillas, harinas y otros).

Vajilla y otros.

Productos de limpieza.

Enlatados (sin oxido, perdida de contenido, ni abolladuras).

Ausencia de sustancias quimicas.

Rotacién de stock.

Cuenta con anagueles.

Los alimentos se encuentran almacenados entre 5 y 60 grados
dependiendo de su naturaleza.

Se etiquetan los alimentos con fecha de vencimiento.

Se encuentran todos los alimentos debidamente tapados,

Alimentos secos debidamente tapados.

4 PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Se preparan alimentos con agua potable.

Descongela los alimentos por agua potable o refrigeracion.

Lava y se desinfecta verduras, frutas y hortalizas.

Aspecto limpio del aceite utilizado, sin olor a quemado, color ligeramente
amarillo.

La coccion de carnes esta entre 71 grados sin interrupcion de la misma.

La coccion de carne de cerdo en 74 grados.

87




La coccion de pescado esta en 60 grados.

La coccidn de aves esta en 77 grados.

Existe contaminacién cruzada en la refrigeracion.

Existe contaminacion cruzada en la preparacion.

Existe contaminacién cruzada en los utensilios a utiliza.

Sistema de recoleccién de aceites usados.

EQUIPOS E INSTALACIONES

El disefio permite realizar las operaciones con higiene.

Pisos, paredes y techos en buen estado de conservacion.

Campana extractora limpia y operativa.

Facilidades para el lavado de manos.

Se dispone de agua caliente y fria en la cocina.

Mantenimiento de las instalaciones y equipos.

Las areas se encuentran divididas entre cocina caliente y cocina fria.

Adecuada conservacién de equipos y utensilios de cocina.

Adecuada instalacion (es) agua y luz.

LIMPIEZA E HIGIENE

Presencia de animales domésticos u otro tipo de personal.

Limpieza y desinfeccion de vaijillas, cubiertos y utensilios.

Optimo secado y escurrido de los utensilios.

Tablas de picar inobservantes.

Limpieza y desinfeccion mesas de preparacion de alimento.

Frecuencia de limpieza de pisos.

Ordenamiento y organizacion.

CONDICIONES DEL PERSONAL

Realizan el proceso inicial de lavado de manos para manipular alimentos.

Disponen de toallas de papel para secarse las manos.

Utilizan malla o gorro para el cabello.

Utiliza zapato adecuado antideslizante.

Delantal impermeable.

Mantiene ufias cortas y sin pintar.

CONTROL DE PLAGAS

Adecuado control y uso de plaguicidas.

Ausencia de insectos (arafias- moscas, cucarachas-hormigas).

Ausencia de roedores.

Usos de plaguicida autorizado por el ARCSA.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

Equipo control de incendios (extintores).

Adecuada instalacion de gas.

Botiquin de primeros auxilios.

Seguridad en valvulas de gas.

Almacenamiento seguro de plaguicidas.

10

DESAGUE

Canales y drenajes (rejillas y sumideros).
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11

RESIDUOS

Tachos de basura con doble funda y tapa.

Fuera del area de cocina.

Eliminacién frecuente de residuos.

TOTAL DE LA PUNTACION

SUMA DE TODA LA PUNTUACION

PORCENTAJE OBTENIDO

TOTAL DE PUNTAJE OBTENIDO ( 192 PUNTUACION MAXIMA 100% )

PORCENTAJE DEL PUNTAJE OBTENIDO

PUNTAJE

75% al 100%

Aceptable

51% al 74%

En proceso

Menos de 50%

No aceptable

Tabla 39 Ficha de evaluaciéon de Buenas Practicas de Manufactura

Fuentes: Fuentes de puntuacion por Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines

(Municipalidad de Villa el Salvador, s.f).
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Modelo digital de la feria gastrondmica
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Figura 29
Fuente: Elaborado por Nicole Quintero

Figura 30
Fuente: Elaborado por Nicole Quintero

Figura 31
Fuente: Elaborado por Nicole Quintero
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Figura 32
Fuente: Elaborado Nicole Quintero

Figura 33
Fuente: Elaborado Nicole Quintero

Figura 34
Fuente: Elaborado Nicole Quintero
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Anexo D

Validacion del usurario

RUBRICA DE LA PROPUESTA

Nombre del proyecto:

Integrantes : Elizabeth Carrion ; Nicole Quintero

Nombre del evaluador:
Tipo de empresa:
Fecha:

Lcdo. Otto Laman

Instrucciones

Publica ( Municipalidad de Salinas)

¢Indique la medida que usted considera que se encuentra ubicado el prototipo presentado?

Disefio de un plan de logistica aplicado a la feria gastronémica del cantén Salinas- Ecuador

CRITERIOS

MUY DE
ACUERDO

DE
ACUERDO

DESACUERDO

MUY EN
DESACUERDO

La propuesta planteada es entendible y responde a las
necesidades de mi empresa o institucion

Vi

Los resultados de la propuesta se basan en el aporte de
usuarios (grupos de interés) y en el andlisis de datos
relevantes para el proyecto.

La propuesta es factible y consideraria implementarla

La propuesta es innovadora

La implementacién de la propuesta aportaria a la sociedad

i
/.
/
v

del usuario
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