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TITULO DEL ENSAYO “GASTRONOMIA TIiPICA: UNA ALTERNATIVA AL
CATERING DE EVENTOS DEL CANTON SALINAS”

RESUMEN

La gastronomia tipica es un medio que permite el desarrollo de los elementos productivos en el
area de la alimentacion, siendo un referente distintivo de cada lugar donde marcan la diferencia al
momento de utilizar los diferentes ingredientes y procesos especiales para su elaboracion, este
trabajo trata de recoger ese proceso que se realizd representativamente y que identifica al Cantdn
Salinas durante la vida de crecimiento social y econémico, el trabajo acopia desde el punto de vista
de los diferentes puntos de modernizacion donde se clasifica e identifica los procesos tipico y
sincronicos, demostrando la diferencia entre cada uno de los procesos gastronomico y asi de esta
manera se le da un plus al crecimiento a nuevos paradigmas, que sustento en este trabajo con
herramientas técnicas de investigacion cientifica para determinar un muestreo idéneo y oportuno
tanto para la poblacion de estudio y la muestra, cada interrogante fue catalogada sintetizada para
poder extraer su verdadero sentir del operador turistico, visitante y poblacién su verdadero criterio
sobre lo nuestro, frente a los nuevos procesos gastrondmico, asi de este modo se analizd cada
paradigma planteado, se discutio los resultados y hallazgos de la entrevista el cual devela la
influencia que puede tener una iniciativa que busca rescatar lo tipico con lo autdctono, y de esa
manera promover una gastronomia rica en sabores que cautivaron a quienes llegaron a este rincon
y se perennizaron transformandose en un ciudadano mas de este rincon patrio, demostrando que
Salinas no es solo un destino turistico de sol y playa, sino que también un lugar donde su
gastronomia puede ser un referente a nivel nacional.

Palabras claves: Gastronomia tipica, procesos gastrondmicos, puntos de modernizacion,
destino turistico, Paradigmas.



ABSTRACT
Typical gastronomy is a means that allows the development of productive elements in the area of

food, being a distinctive reference of each place where they make a difference when using the
different ingredients and special processes for their preparation, This work tries to collect that
process that was carried out representatively and that identifies the Salinas Canton during the life of
social and economic growth, the work collects from the point of view of the different points of
modernization where the typical and synchronous processes are classified and identified,
demonstrating the difference between each of the gastronomic processes and thus in this way a plus
is given to the growth of new paradigms, that supported in this work with technical tools of
scientific research to determine a suitable and timely sampling for both the study population and
the sample, each question was cataloged synthesized to be able to extract their true feeling from the
tour operator, visitor and population their true criteria about what is ours, in the face of the new
gastronomic processes, thus, each proposed paradigm was analyzed, The results and findings of the
interview were discussed, which reveals the influence that an initiative that seeks to rescue the
typical with the autochthonous can have, and in this way promote a gastronomy rich in flavors that
captivated those who came to this corner and perennialized themselves, becoming one more citizen
of this native corner, demonstrating that Salinas is not only a sun and beach tourist destination, but
also a place where its gastronomy can be a benchmark at the national level.

Keywords: Typical gastronomy, gastronomic processes, points of modernization, tourist

destination, Paradigms.
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INTRODUCCION

En el presente trabajo de investigacion con los acontecimientos de la situacion actual,
que se ha desarrollado a nivel mundial considerando a la emergencia sanitaria causada
por el Covid-19, todos los paises han dejado de generar ingresos econdémicos en el
mercado turistico, al estar enfocados como su principal recurso en un turismo de sol y
playa, sin percatarse que también se puede explorar otros recursos culturales, como una
nueva posta a la variedad de oferta y como alternativa se presenta en la actualidad como
turismo gastronémico dandole un realce al servicio de catering.

Para este trabajo de investigacion se toma como referencia la actividad “Gastronomia
tipica: una alternativa al catering de eventos del canton Salinas”, desde el aspecto de su
tipologia turistica en el &mbito peculiar y caracteristico para determinar su influencia
tanto en sus proveedores y los turistas, tomando en cuenta como consecuencia lo que ha
ocasionado en su actualidad el covid-19, dando de esta manera la oportunidad a los
establecimientos gastrondmicos a generar ingresos adecuandose a proyectos donde su
impacto sea relevante.

De acuerdo a la indagacion de la tematica es imprescindible tener un punto de partida
que empieza desde la pregunta de investigacion de forma general la cual radica en: el
tema gastronomia tipica es atrayente al considerarse una alternativa en el catering de
eventos en el canton Salinas?, en cuanto a las preguntas de la investigacion de manera
especifica se refieren a: ¢(Cudl es la gastronomia tipica que se sustentara
bibliograficamente?, ;Como la utilizacion de las herramientas de la estadistica inductiva
no probabilistica aporta a determinar la relacion entre la gastronomia tipica y el servicio
de catering?, y ¢Cuales son los hallazgos de la gastronomia tipica que se evidencian
principalmente?

Este trabajo de investigacion tiene como objetivo general: Sustentar la gastronomia
tipica, mediante el levantamiento de informacion con bibliografias, entrevistas y
encuestas en modalidad virtuales para un buen desarrollo en los resultados que se espera
para fortalecer la investigacion y la relacion entre Las comidas tipicas y el modelo de
comercializacion (catering) en el cantdn Salinas en tiempos de emergencia sanitaria
Covid-19, como objetivos especificos se recalcan: aplicar estrategias de estadisticas
inductivas, no probabilisticas para la recoleccion de datos y su procesamiento, y por
altimo evidenciar los principales hallazgos de la gastronomia tipica y su relacion con los
servicios de catering.

Para el desarrollo del trabajo de investigacion se referencio al autor Arias, en el afio
2012, investigacion exploratoria radica en el tema de investigacion que tiene ausencia
de estudio y donde se tiene muchas dudas, en este caso el problema es la gastronomia
tipica, se partio de la informacion recopilada al realizar un andlisis de su realidad actual
y asi se identifico los beneficio que tiene el canton Salinas. Para la muestra de este
trabajo se considerd los datos estadisticos del instituto nacional de estadisticas y censo
del afio 2010, en relacion al canton Salinas se efectué 220 encuestas respectivamente a
los turistas, 20 entrevistas direccionadas a los duefios de locales de alimentos y bebidas
y 30 entrevistas a la poblacion del canton Salinas.

Para el desarrollo de este trabajo de investigacion se realiza de la siguiente manera:
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En el Capitulo I, abarca el estado del arte con referencias a trabajos de investigaciones
nacionales e internacionales donde da desenlace a como es la gastronomia tipica en cada
uno de los sectores gastrondmicos y su importancia en el turismo se fundamenta todos
los aspectos epistemoldgico referentes al servicio de gastronomia y sus estrategias
referenciales en lo que como acontecimientos en cada una de las definiciones expuestas,
las estrategias mercadotecnias hoy en dia han tomado un giro incrustandose en la
tecnologia como un soporte donde se genera el posicionamiento que formen mayores
recurso, tanto para la comercializacion y produccion.

Capitulo 1, se desarroll6 un sin nimero de analisis para determinar el tipo de
investigacion cientifica idonea que esté acorde al mercado y poblacion de los objetivos
planteados, radicando en una investigacion exploratoria basdndose al autor Arias en el
afio 2012, con un método inductivo referenciado por el autor Dévila en el afio 2006, y
un disefio de muestreo no probabilistico por conveniencia fundamentado por los autores
Hernandez, Fernandez y Baptista en el afio 2014, asi se llega a las conclusiones acorde a
lo planteado que el dinamismo que exige este medio o herramientas requieren de
estrategias integradoras que permitan al investigador a develar lo que esta sucediendo en
medio investigativo.

Capitulo 11l, en este apartado se determind0 mediante los analisis interpretativo
basdndose al sondeo de una poblacidn, turistas y duefios de locales gastronomicos
mediante las herramientas de encuestas y entrevista, que la influencia que existe entre la
tecnologia y los nuevos paradigmas al momento de la seleccidn de estrategias de
produccién culinaria se debe a los costos de los insumos para la preparacion de cada
plato para satisfacer los gustos y preferencias de los comensales, por lo que cada vez
estos son mas exigentes al momento de consumir, ya que la informacién es variada y
rapida en cada destino lo cual hace que la competencia sea cerrada y con cierto sesgo.



CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 ESTADO DEL ARTE

Del trabajo de investigacion Estudio gastrondémico, provincia de Imbabura, recoleccién
de recetas tradicionales y rutas gastrondmicas, de la autora Ivonne Dayana Jijon Achig,
afio 2014, cuyo objetivo es investigar la gastronomia tradicional de la provincia de
Imbabura y recopilacion de recetas tradicionales, estandarizadas y sugerir una ruta
gastronémica, utilizo el método de investigacién analitico, y sus resultados fueron
compilacién de recetas y platos, que pertenecen a la gastronomia tradicional,
determinando a la vez, datos geograficos, demogréficos, hidrografia, recursos naturales
y datos socio culturales.

Del trabajo de investigacion Propuesta de Estudio y Difusion de la gastronomia
tradicional de la parroquia de Catarama del canton Urdaneta de la provincia de Los
Rios y propuesta para su difusion, de los autores Alicia Lisbeth Infante Carranza y Jorge
Luis Tigrero Bricio, afio 2017, cuyo objetivo es elaborar propuesta de Estudio y
Difusion de la gastronomia tradicional de la parroquia de Catarama del canton
Urdaneta de la provincia de Los Rios y propuesta para su difusion, utilizo una
metodologia cualitativa, y sus resultados fueron el auge de la cocina moderna, su cultura
gastronomica ha prevalecido, mediante el andlisis de datos recopilados dentro del area
de estudio y la implementacion de ferias gastronémicas como recursos turisticos que
genera la cultura gastronomica.

Del trabajo de investigacion anélisis de la gastronomia y culinaria del canton Salinas de
la Provincia de Santa Elena, de la autora Karina Elizabeth Tapia Leon, afio 2018, cuyo
objetivo es identificar la cultura gastrondmica del cantén Salinas y la parroquia
Anconcito que comprende el golfo de Guayaquil, utilizo una metodologia de
investigacion de campo, y sus resultados fueron la ubicacion privilegiada da paso a sus
actividades econdmicas mas importante que es el turismo y la pesca, donde se realizan
ferias gastronomicas para exhibir e impulsar la comercializacion de los platos
tradicionales y turismo, y asi también llevandose a cabo concursos para elegir el mejor
plato tradicional.

Del trabajo de investigacion andlisis gastronémico de la provincia de Esmeraldas como
factor de desarrollo turistico, de los autores Tito Fernando Cedefio Bueno y Xiomara
Nicole Chiriguaya Segura, afio 2018, cuyo objetivo realizar un analisis gastronomico de
la provincia de Esmeraldas como factor de desarrollo turistico, se utilizé los métodos
cualitativo y cuantitativo, y sus resultados fueron la demanda turistica entorno a
motivaciones y actitud de la gastronomia que contribuye al mayor conocimiento, lo cual
favorece a la oferta del destino turistico, los cuales muestran que existe buena actitud,
intereses gastrondmicos y su presencia como turismo gastronémico.



Del trabajo de investigacion en su Incidencia del consumo y la preparacion de platos
tipicos en la gastronomia del distrito de Santa Maria provincia de Huaura, de la autora
Ellan'd Almir Karla Samanamud Quispe, afio 2020, cuyo objetivo explicar si el
consumo Yy las diferentes preparaciones de ensaladas influyen en la gastronomia del
distrito de Santa Maria provincia de Huaura, es utilizo los métodos descriptivo-
cuantitativo y explicativo o casual, y sus resultados fueron representada por una
moderada asociacion la cual existe la influencia del consumo y las diferentes
preparaciones de su gastronomia y como resultado al arte culinario que representa a
promover el consumo propio que lo caracteriza.

Del trabajo de investigacion analisis de las influencias extranjeras en la gastronomia
peruana con respecto a la decisién de compra del consumidor en los malls de la ciudad
de Arequipa, de los autores Medalid Ccapa Ccama y Maydi Veronica Corzo, afio 2017,
cuyo objetivo analizar las influencias extranjeras gastronémica de los fast foods en los
malls con respecto a la decision de compra del consumidor en la provincia de Arequipa,
utilizo una metodologia explicativo, y como resultado fueron que en su mayoria de
consumidores optan por elegir comidas de este tipo de gastronomia, determinando que
los principales factores influyen en esta decision son sociales y personales.

Del trabajo de investigacion patrimonio gastronomico tradicional y su puesta en valor
turistico recreativo estudio de caso: colonia Santa Maria Coronel Suérez, de la autora
Juliana Agiero, afio 2019, cuyo objetivo reconocer la importancia del legado
gastronomico de los inmigrantes Alemanes del VVolga en colonia Santa Maria a traves
de una propuesta de turismo gastrondémico, utilizo una metodologia enfoque mixto de
alcance exploratorio, y como resultado fueron segmentos que se caracterizaron por su
preferencia de visitar destino cuya atraccion primaria es la gastronomia al permitir
conocer la cultura del lugar, diferentes recetas y maneras de cocinar.

Del trabajo de investigacion aporte de la gastronomia en el turismo del distrito de
Piura, de la autora Katty Enith Vegas Serrano, afio 2018, cuyo objetivo determinar el
aporte de la gastronomia en el turismo del distrito de Piura, utilizo una metodologia no
experimental, y como resultado fueron habiéndose detectado que al mejorar la
gastronomia pues aumenta el nimero de restaurantes constituidos del mismo modo
mejora el turismo, a través del conocimiento de la evolucion y comportamiento de la
oferta del servicio debido a su gastronomia adquiere prestigio en esta zona geografica y
da paso al conocimiento también de bebidas tradicionales.

Del trabajo de investigacion centro desarrollo gastronémico y turismo sostenible en
Lurin, de los autores Merly Ebony Delgadillo Yupanqui y Vanessa Milagros Pérez
Mayta, afio 2019, cuyo objetivo desarrollar un proyecto urbano arquitecténico para
crear un centro de desarrollo gastronomico y turismo sostenible cuyo proposito sea
potenciar la gastronomia peruana como un atractivo y producto turistico, utilizo una
metodologia bibliografica, y como resultado fueron consolidandose como los recursos
gque motiva al turismo y que su entorno competitivo mejore y genere cambios para
mantenerse en posicidn privilegia y sea innovadora en eventos sociales-culturales.

Del trabajo de investigacién la gastronomia tradicional del distrito de Catacaos Piura en
el 2018, de la autora Claudia Beatriz Oblea Cruz, afio 2019, cuyo objetivo determinar
investigacion la gastronomia tradicional del distrito de Catacaos Piura en el 2018,



utilizo una metodologia no experimental, y como resultado fueron encontrados en la
recopilacion de datos que se basan a platillos tradicionales de alta demanda que su
denominacion de origen o historias, técnicas, tradicionales y no tradicionales se
elaboran con insumos netamente extraidos de la region, de esta forma se remonta a la
antigiedad la creacion de las recetas con los ingredientes cosechados en el lugar para
que no pierda su esencia.

1.2 DESARROLLO DE TEORIA Y CONCEPTOS

1.2.1 ORIGEN

La historia en lo que se especifica a gastronomia se basa a que se remonta al pasado, los
gastrénomos inician su estudio al reunir evidencias sobre la visualizacién del hombre
prehistdrico y caracteristicas que se permite identificar patrones alimentarios existentes.
La gastronomia como se la conoce aporta estudios antropoldgicos con evidencian y
cambios importantisimos en el régimen alimentario del periodo arcaico, que es el
descubrimiento y el uso del fuego, donde se perfecciona la caza, domestican a los
animales y es donde nace la agricultura. De esta manera se permite que la antropologia
muestre que el hombre al cocinar sus alimentos desarrolle métodos de coccion donde de
esta manera los alimentos se cocinan sin estar expuestos directamente al fuego. (Bode,
1999)

Se puede decir que la relacion entre el hombre y los alimentos es bien amplia, de igual
forma la palabra gastronomia es bien definida por el vocablo griego gastros, que quiere
decir estdbmago y la palabra nomosque que define a su conocimiento en alimentos que se
pueden ingerir; aunque también se conceptualiza como el arte y ciencia de los alimentos
culinarios. (Zahari, Jalis, Zulfifly, & Radzi, 2009)

1.3 DEFINICIONES:

1.3.1 Gastronomia Tipica

Cuando se tiene el agrado degustar alimentos tipicos del lugar de destino a lo largo de
su viaje, esto representa una experiencia Unica cultural por ofrecer la posibilidad
distinguir gustos y sensaciones diferentes a lo cotidiano, asi de esta forma facilita el
contacto entre turista y residente esto permite un intercambio cultural agradable y
satisfactorio. (Quan & Wang, N., 2004)

1.3.2 Clasificacién de la Gastronomia Tipica

En cuanto a la clasificacion de la gastronomia tipica se refiere se detalla a la captacion
del ambiente que el lugar lo amerita como es en una zona costera se basa al marisco y a
las diferentes ofertas que se pueda obtener de tal producto costero que es agradable para
el paladar del turista

1.4 ELEMENTOS GASTRONOMIA TiPICA

1.4.1 DIMENSIONES

1.4.2 Gastronomia Regional

En lo que se refiere a la gastronomia regional se muestra como un patrimonio social e
histdrico, al ser enriquecido generosamente en la creacién y transformacion de alimento
regional y en los saberes que sean puestos en practicas componentes en las cocinas



regionales como patrimonio intangible en la sociedad y comunidades como piezas
fundamentales en su economia regional. (Padilla, 2006)

1.4.3 Enfoque de la tradicion gastronomia tipica

Representa un valor significativo el recurso donde se ofrece potenciales actividades
gastronémicas llenas de tradicion ancestral para degustacion del turista y de esta forma
proponer su innovadora experiencia en platos tipicos del territorio. (Ortega, Sanchez, J. ,
& Hernandez, J. , 2012)

1.4.5 Precedente histérico gastronomia tipica

Cuando se mantiene el conocimiento culinario que representa un arte importante en el
precedente histérico como la identidad en la sociedad postmoderna hasta el fin de
convertirse en una autenticidad un lugar y de la comunidad frente a la creciente que
aprueba la gastronomia como un fenémeno globalizado en platos tradicionales y
comidas tipicas. (Ritzer, 1995)

1.4.6 Plato tradicional gastronomia tipica

Las costumbres de los platos tradicionales y elaboraciones locales son elementos
fundamentales donde esta actividad se transforma y moldean dandole al lugar un
espacio importante por ser parte de la cultura local y a su constituyen como arte de la
oferta turistica que se le propone al visitante. (Tramontin & Gongalve, J. M., 2010)

1.4.7 Cocina local gastronomia tipica

Son platillos cotidianos que se cocinan con los alimentos frescos que se produce en la
localidad, de esta manera se pone en practica el conocimiento del arte culinario
netamente de la cocina local, por ende, se relaciona con historia en la que pertenece a
sus deseos de conocer su identidad a través de sus gustos y sabores, de este modo se
sefiala que este arte viene de tradiciones ancestrales, como una actividad y técnica
empleada para ser procesada, preparada, servida y finalmente consumida. (Valls, 2004)

1.4.8 Alimentos y bebidas en la gastronomia tipica

En los productos de alimentos y bebida en la gastronomia tipica son hechos de calidad
por nativos del lugar que han adquiridos las recetas para el proceso de cultivo de
alimentos y la elaboracion de las bebidas, es vital importancia mantener el producto, asi
de esta manera se aprovecha turisticamente la gastronomia tradicional y conservando
este patrimonio para que no se pierda. (Richards, 2002)

1.4.9 Productos para la venta o hecho en la gastronomia tipica

Es enriquecedor cultivar los alimentos, da un toque de emocion, experiencia y da paso a
la cultura darle vida a no perder tradiciones agroalimentarias y los habitos culinarios
que se forja en un destino turistico, al ofertar importantes recursos para el mercado
turistico actual y satisfaciendo al turista moderno que esta en busca de emociones en
cada uno de sus recorridos turisticos. (Cuenca, Avila, R. , & Barrado, D., 2005)

1.4.10 Restaurantes y pequefios fabricantes en la gastronomia tipica

Es un establecimiento pablico enfocado para servir platos exquisitos, asi mismo
compran sus productos a pequefios proveedores que generan la distribucion de los
alimentos a domicilio, asi de esta forma son preparados y vendidos sus platos, tanto
alimentos como bebidas, donde son consumidos en el propio restaurante. (Morfin,
2004)



1.4.12. Plantas de procesamientos de alimentos en la gastronomia tipica

La elaboracion de productos alimenticios cuenta con maquinarias industriales donde se
cumple con todos los principios y regulaciones de higiene que son requeridos por la ley
para producir alimentos en este caso se interpreta positivamente con la creciente
atencion que se reserva a las tradiciones locales, habitos y costumbres y los patrimonios,
por ende, se retnen el proceso, recetas y formas tipicas que se elabora cada uno de los
alimentos. (Mak, Lumbers, M., & Eves, A., 2012)

1.5 INDICADOR
1.5.1 TIPOLOGIAS DEL TURISMO.

En lo que se especifica los tipos de turismo que se practican a nivel global existen
turismo cultural, de negocio, ecoturismo, gastronémico, rural, aventura, urbano, de
salud, deportivo, etc. Cada uno se asemeja al turismo gastronémico porque requieren de
ese producto al llegar a su destino degustar de la comida tipica del lugar.

(OMT, 2019)
1.5.2 Turismo cultural en la gastronomia tipica

Se refiere a una actividad turistica donde motiva al turista esencialmente a aprender,
descubrir, experimentar y consumir tanto atractivos como producto como la
gastronomia del destino turistico.

1.5.3 Turismo de negocio en la gastronomia tipica

Se especifica que el visitante viaja por motivo profesional fuera de su lugar de trabajo
residencia donde asiste a eventos, congresos, ferias y reuniones donde se incentivan a
degustar la gastronomia del lugar.

1.5.4 Ecoturismo

Se basa en la naturaleza donde fomenta el bienestar de la localidad, protegiendo el
ecosistema siendo responsable y a su vez se vincula en la degustacion de alimentos
netamente elaborados por la comunidad local.

1.5.5 Turismo en la gastronomia tipica

Se caracteriza por el hecho que atrae al visitante a experimentar comida tipica y asi
incentiva a los productores locales a participar en festivales y ferias gastronomicas
promocionando su comida oriunda de la localidad.

1.5.6 Turismo rural en la gastronomia tipica

El visitante se relaciona con esta actividad turistica, al momento de vincularse con la
naturaleza, agricultura, forma de vida y cultura rural donde se alimentan con comida
tipica de la localidad y visitan lugares turisticos.

1.5.8 Turismo urbano en la gastronomia tipica

En la ciudad la actividad turistica tiene un espacio urbano con atributos caracterizados a
la economia, donde el destino urbano ofrece amplia gama de experiencia en
gastronomia, productos culturales, sociales y naturales para el tiempo libre y de
negocio.



1.5.9 Turismo de salud en la gastronomia tipica

Su principal motivacion es contribucion fisica, mental y espiritual, la cual incrementa la
capacidad de las personas a satisfacer sus necesidades y mejorar su entorno en la

sociedad.

1.6 CARACTERISTICAS EN LA GASTRONOMIA TIPICA

La cocina ecuatoriana esta influencia por culturas autdctonas donde cada pueblo fue
conquistando su territorio en el arte culinario y creando cada region una identidad
diferente a la hora de preparar platos tipicos, marcando su propia tendencia en la comida

ecuatoriana.

VVVVVVVVVVVY

Tendencia gastronomica de la localidad
Mercado gastronémico en crecimiento

Perfil del turista gastronémico

El territorio

Producto como la base del turismo gastronomico
Patrimonio cultural

Tradicion e innovacion

Sostenibilidad

Calidad

Comunicacion

Cooperacion

Evolucion de la gastronomia local. (Delgadillo, 2019)



CAPITULO Il

MATERIALES Y METODO
2.1 TIPO DE INVESTIGACION

2.2.1 Investigacion Exploratoria

El trabajo se efectlo mediante una investigacion exploratoria, que tuvo como objetivo
indagar sobre los gustos y preferencia a un segmento de la poblacion, donde se debera
tratar a profundidad por los diversos problemas que tiene en su entorno y de esta manera
se busca una visién general que determine la realidad, en este caso el problema es la
gastronomia tipica una alternativa al catering de eventos del cantdn Salinas, se partié de
la informacion recopilada haciendo un anélisis de su realidad actual y asi se identifico
los beneficios que tiene el cantdn Salinas. (Arias, 2012)

2.2 METODO

2.2.1 Inductivo

El método que se ha utilizado en esta investigacion es el inductivo por la experiencia
adquirida a base de los conocimientos al obtener informacion recopilada de las distintas
personas que ha consumido gastronomia tipica de varios lugares del canton Salinas, y
dando su opinidon se parte la estrategia de ofertar un producto al ser analizado y
clasificada la informacion, de esta manera establecer una promocion en un catering de
eventos. (Davila, 2006)

2.3 DISENO DE MUESTREO

2.3.1 No Probabilistico (Por Conveniencia)

La muestra que se utilizo en el trabajo de investigacion es la muestra no probabilistica
por conveniencia, la cual se dirigié a escoger de manera independiente a los subgrupos
de personas de la poblacion del cantén Salinas, donde los elementos no dependen de la
probabilidad, sino de la caracteristica de la investigacién a quienes se le realizo la
encuesta para el levantamiento de informacion y de esta manera obtener resultados.
(Hernéndez, Fernandez, C. , & Baptista, P., 2014)

2.4 DISENO DE RECOLECCION DE DATOS

2.4.1 Muestra

Se efectud 220 encuestas respectivamente a los turistas, 20 entrevistas direccionadas a
los duefios de locales de alimentos y bebidas y 30 entrevistas a la poblacién del canton
Salinas.

DESCRIPCION POBLACION MUESTRA
Turistas 1.000 220
Duenos de locales de alimentos y bebidas 120 20
Poblacion 500 30
TOTAL - 270




2.4.2 Poblacion

Este trabajo de investigacion se realiz6 tomando como muestra a los turistas, pobladores
y duefios de locales de alimentos y bebida que visitan y son nativos del canton Salinas,
por ende, son los opticos para formularles las preguntas por medio de una plataforma de
encuestas y entrevistas, asi de esta manera permitird determinar todos los aspectos
perceptivos que requiere esta investigacion.

2.4.3 Encuestas

Esta técnica que se llevo a cabo mediante la aplicacion de cuestionario a una muestra de
personas, proporciono informacion sobre la problematica de la gastronomia tipica por
medio las opiniones y de esta forma contribuyen los eventos de catering en el progreso
local.

2.4.4 Entrevistas

El dialogo que se realizd con la poblacion y duefios de restaurantes, puntos de ventas de
comida gastronomica fueron preguntas designadas para conocer la problematica
gastronomica tipica de la localidad por medio de su opinion clara se pudo comprender el
favorecimiento que se da la implementacion como alternativa de los eventos del servicio
de catering en el cantén Salinas.



CAPTILO 111

RESULTADOS
3.1 ENCUESTAS A LOS TURISTAS
3.1.1 Tabla 1 GENERO

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE

FEMENINO | 133 60,5%

MASCULINO | 87 39,5%

TOTAL 220 100%
1.GENERO:

220 respuestas

@ FEMENIND
® MASCULING

AN

3.1.1 Figural GENERO

Analisis e interpretacion:

En la encuesta realizad al turista el 60,50% pertenece al género femenino, mientras
tanto el 39, 5% al género masculino.

Se evidencia que la mayoria de los turistas que consumen gastronomia son del género
femenino.



3.1.2 Tabla 2 EDAD

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
16-26 ANOS 119 54,1%
27-37 ANOS 40 18,2%
38-48 ANOS 39 17,7%
49-50 ANOS 17 7,7%
51ANOS EN 5 2,3%
ADELANTE

TOTAL 220 100%

2.EDAD:

220 respuestas

@ 16-26 ANOS
@ 27-37 ANOS
38-48 ANOS
@ 49-50 ANOS
@ 51 ANOS - EN ADELANTE

4 4

3.1.2 Figura 2 EDAD

Analisis e interpretacion:

En la grafica se indica 5 rango de edad, la cual el porcentaje méas alto sobre la edad de
los turistas que consumen gastronomia tipica en el canton es de 54,1% que pertenece a
los turistas entre 16 a 26 afios, seguido 18,2% que pertenecen a los turistas 27 a 37 afios,
continuo al 17,7% que pertenece a los turistas 38 a 48 afios, sucesivo al 7,7% pertenece
a los turistas 49 a 50 afios, y con el 2,3% pertenece a los turistas 51 afios en adelante.

Los turistas que prefieren gastronomia tipica en el canton Salinas se encuentra entre las
edades 16 a 26 afios con fines de degustar comida en base a marisco.
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3.1.3 Tabla 3 ESTADO CIVIL

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAIJE
SOLTERA 145 66,8%
CASADO/A 45 19,5%
VIUDO/A 10 4,57%
DIVORCIADO/A 10 4,57%
UNION LIBRE 10 4,56%
TOTAL 220 100%

3.ESTADO CIVIL:

220 respuestas

@ SOLTERO/A

@ CASADOMA
VIUDOA

@ DIVORCIADO/A

@ UNION LIBRE

3.1.3 Figura 3 ESTADO CIVIL
Andlisis e interpretacion:

De la presentacion que se indica de las 5 posiciones del estado civil, 66,8% son de
estado civil solteros, secundado por el 19, 5% que son de estado civil casado y el 4,56%
de union libre, sobre los resultados se encuentra un porcentaje mayor en los turistas
solteros.

La mayoria de los encuestados son jovenes, casadas por lo tanto que degustan la
gastronomia tipica del cantdn de Salinas con su grupo familiar.
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3.1.4 Tabla 4 NIEL DE ESTUDIO

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
PRIMARIA 2 1%
SECUNDARIA 44 20%
TECNICO 6 2,6%
TECNOLOGO 6 2,6%
UNIVERSITARIO 136 61,8%
ESPECIALIZADO B 2.4%
MAESTRIA 19 8,6%
DOCTORADO 2 1%
TOTAL 220 100%

4.NIVEL DE ESTUDIC:

220 respuestas

@ FRIMARIA
@ SECUNDARIA
TECNICO

@ TECNOLOGO
@ UNIVERSITARIO
@ ESPECIALIZADO
@ MAESTRIA

@ DOCTORADO

3.1.4 Figura 4 NIVEL DE ESTUDIO
Analisis e interpretacion:

Acorde a los resultados del nivel de estudio el 61,8% de los turistas son de nivel
universitarios, secundado por el 20 % de los turistas que han culminado la secundaria, y
el 1% se encuentra entre los turistas de nivel de educacién primaria y los que han
realizado un doctorado.

Se determina que los turistas que poseen una profesion y un trabajo estable para
consumen la gastronomia tipica que ofrece el canton Salinas.
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3.1.5 Tabla 5 SITUACION LABORAL

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
EMPLEADO 24 11%
PUBLICO
EMPLEADO 26 12%
PRIVADO
ESTUDIANTE 90 41%
INDEPENDIENTE 29 13%
EMPLEO MEDIO 7 3%
TIEMPO
EMPLEO 11 5%
TIEMPO
COMPLETO
DESEMPLEADO 33 15%
TOTAL 220 100%

13%

5.SITUACION LABORAL

= EMPLEADO PUBLICO

= EMPLEADO PRIVADO

= ESTUDIANTE
INDEPENDIENTE

= EMPLEO MEDIO TIEMPO

= EMPLEO TIEMPO COMPLETO

® DESEMPLEADO

3.1. 5 Figura 5 SITUACION LABORAL
Analisis e interpretacion:

De la encuesta realizada con respecto a la situacion laboral del turista el mayor
porcentaje es de 41% que corresponde a los estudiantes, seguido del 15% que
corresponde a los desempleados y con menor rango en un 3% corresponde a los

empleos de medio tiempo.

Un turista que consume gastronomia en su mayoria, casi el 50% depende de situacién

laboral.
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3.1.6 Tabla 6 INGRESO PROMEDIO MENSUAL

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
0-200 DOLARES 126 57,3%
201-400 DOLARES 30 13,6%
401-600 DOLARES 15 6,8%
601-800 DOLARES 15 6,8%
801 DOLARES EN ADELANTE 34 15,5%
TOTAL 220 100%

6. ;CUAL ES SU INGRESO PROMEDIC MENSUAL?

220 respuestas

3.1.6 Figura 6 INGRESO PROMEDIO MENSUAL

Analisis e interpretacion:

En cuanto a la encuesta realizada se referencia que 57,3% es el mayor porcentaje que
corresponde a personas que reciben un ingreso mensual entre $0 a 200 ddlares, seguido
del 15,5% correspondiente a 801dolares en adelante y en el de menor porcentaje es de
6,8% correspondiendo al rango que reitera entre $401 a 600 dolares en ingresos del

turista.

Se evidencia que las personas encuestadas mas del 50% residen en el cantdén Salinas
tienen ingresos entre $0 a 200 dodlares, por lo tanto, estan dispuestos a llevar a cabo un

servicio de catering para eventos.
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@ 201 DOLARES - EN ADELANTE




3.1.7 Tabla 7 LUGAR DE PROCEDENCIA

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
QUITO 3 1,4%
CUENCA 3 1,4%
MANABI 16 7,2%
GUAYAQUIL 40 18,2%
SANTA ELENA 66 30%
LA LIBERTAD 37 16,8%
SALINAS 43 19,5%
OTROS 12 5,5%
TOTAL 220 100%

7. ;CUAL ES EL LUGAR DE PROCEDENCIA?

220 respuestas

@ QUITO
@ CUENCA
MANABI
@ GUAYAQUIL
‘ @ SANTA ELENA
T @ LA LIBERTAD

@ SALINAS
@ Ctros ;Cual?

3.1.7 Figura 7 LUGAR DE PROCEDENCIA
Analisis e interpretacion:

De acuerdo en promedio el mayor rango del lugar de procedencia es de 30% del
encuestados del cantén de Santa Elena, seguida del 19,5% el cantdn de Salinas, con un
18,2% la ciudad de Guayaquil, continuo al 16,8% el canton de La Libertad, 7,2% la
provincia de Manabi, 5,5% otros lugares, y por Gltimo con los porcentajes de 1,4% las
provincias de Quito y Cuenca.

Se observa que la frecuencia de turistas proviene del canton Santa Elena por ser vecino
al canton Salinas, secundado por turistas de la ciudad de Guayaquil por ser ciudades
cercanas Yy por Ultimo las ciudades como Quito y Cuenca llegan en época vacacional.
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3.1.8 Tabla 8 MOTIVO DE VISITA

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
GASTRNOMIA 35 16%
NEGOCIO 9 4%
DIVERSION 42 19%
RELAX 48 22%
DEPORTES 20 9%
ACUATICOS/PLAYA
VACACIONES 40 18%
VISITA FAMILIAR 26 12%
TOTAL 220 100%

MOTIVO DE VISITA

3

22%

19%

3.1.8 Figura 8 MOTIVO DE VISITA

Analisis e interpretacion:

En el presente grafico se evidencia el motivo de visita al canton Salinas por medio del
mayor rango de porcentaje al 22% que pertenece a relax, seguido de la diversidén en un
19%, continuo a un 18% a las vacaciones, sucesivo en un 16% en la gastronomia, al 9%
correspondiente a los deportes acuéaticos/ playas y por ultimo en un 4% corresponde a

negocio.

Se encontré como tendencia en la visita de los turistas, en el destino en la utilizacion de

= GASTRNOMIA

= NEGOCIO
DIVERSION
RELAX

= DEPORTES
ACUATICOS/PLAYA

= VACACIONES

= VISITA FAMILIAR

sus atractivos como medios de relax y esparcimiento.
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3.1.9 Tabla 9 EPOCA PREFIERE VISITAR SALINAS

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAIJE
FIN DE ANO 42 19%
FESTIVIDADES DEL 15 7%
CANTON
CARNAVAL 53 24%
SEMANA SANTA 18 8%
VACACIONES 79 36%
NAVIDAD 13 6%
TOTAL 220 100%

9. EPOCAS PREFIEREN VISITAR SALINAS

= FIN DE ANO

® FESTIVIDADES DEL CANTON
A = CARNAVAL
SEMANA SANTA

= VACACIONES
= NAVIDAD

3.1.9 Figura 9 EPOCA PREFIERE VISITAR SALINAS
Analisis e interpretacion:

En cuanto al grafico muestra las épocas de visitas de los turistas en un 36% pertenece en
vacaciones, secundado en un 24% en épocas de carnaval, y por ultimo en un 6% en
festividades navidefias.

Se observo que la fecha con mayor afluencia turistica es en época vacacional porque se
incluyen a la familia y a sus miembros en su totalidad, un recurso que se podria utilizar
para la diversificacion de la oferta.
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3.1.10 Tabla 10 ;SABE CUAL ES EL PLATO TRADICIONAL DEL CANTON

SALINAS?
DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
Sl 134 60,9%
NO 86 39,1%
TOTAL 220 100%

10.; SABE CUAL ES EL PLATO TRADICIOMAL DEL CANTON SALINAS?

220 respuestas

@ si
& No

3.1.10 Figura 10 ;SABE CUAL ES EL PLATO TRADICIONAL DEL CANTON

SALINAS?

Andlisis e interpretacion:

De acuerdo a las encuestas realizadas a los turistas se visibiliza que el 60,9% tienen
conocimiento del plato tradicional del cantdn salinas, y el 39,1% desconocen del platillo
tipico de dicho canton.

Se evidencia que se realizd un marketing publicitario para las personas que tienen

desconocimiento del plato tipico del cantén Salinas.
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3.1.11 Tabla 11 HA CONSUMIDO UN PLATO TRADICIONAL DEL CANTON

SALINAS EN LOS ULTIMOS 3 MESES

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
Sl 122 55,5%
NO 98 44,5%
TOTAL 220 100%

1. ; HA CONSUMIDO UN PLATO TRADICIONAL DEL CANTON SALINAS EN LOS ULTIMOS 3
MESES?

220 respuestas

®si
@ Mo

3.1.11 Figura 11 HA CONSUMIDO UN PLATO TRADICIONAL DEL CANTON
SALINAS EN LOS ULTIMOS 3 MESES
Analisis e interpretacion:

Se visualiza referente a los datos que se han obtenido por los turistas el 55,5% han
consumido un plato tipico del canton Salinas durante los 3 ultimos meses por
encontrarse cerca del lugar, y el 44,5% no han podido degustar por sus distintas
ocupaciones o por la lejania de su lugar de residencia.

Se evidencia que las personas que tienen varias ocupaciones, llevaron a cabo el servicio
de catering para los distintos eventos.
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3.1.12 Tabla 12 PRECIO PROMEDIO QUE PAGARIA POR UN PLATO TIPICO
DEL CANTON SALINAS

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
2,50-5,00 DOLARES 106 48,2%
5,50-7,50 DOLARES 76 34,5%
8,00-10,50 DOLARES 36 16,4%
11,00 EN ADELANTE 2 0,9%

TOTAL 220 100%

12. ;CUAL ES EL PRECIO PROMEDIO QUE PAGARIA PORUN PLATO TIPICO DEL CANTOM
SALINAS?

220 respuestas

@ 2,50- 5,00 dolares

@ 5,50- 7,50 dolares
3,00- 10,50 dolares

@ 11,00 - en adelante

3.1.12 Figura 12 PRECIO PROMEDIO QUE PAGARIA POR UN PLATO TIPICO
DEL CANTON SALINAS
Analisis e interpretacion:

Mediante la encuesta de puede visualizar el cual al precio promedio a pagar un plato
tipico es de un 48,2% correspondiente al rango entre $2,50 a 5,00 ddlares, seguido de un
34,5% perteneciente a un rango entre $5,50 a 7,50 dolares, en un 16,4% pertenece a un
rango entre $8,00 a 10,50 dolares y por altimo en un 0,9% corresponde entre un rango
de $11,00 en adelante en la cancelacion de un plato tipico en Salinas.

Se observo que los gastos promedios que pagan los visitantes que degustan un plato
tipico en el canton Salinas bordea a 500 ddlares por familia en época vacacional.
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3.1.13 Tabla 13 ;QUE LUGAR A FRECUENTADO MAS PARA TENER LA
EXPERIENCIA GASTRONOMICA EN EL CANTON SALINAS?

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAIJE
RESTAURANTE 86 39%
CABANA 51 23%
CEVICHERIA 31 14%
CARRETA 15 7%
COMEDOR 37 17%
TOTAL 220 100%

13 QUE LUGAR A FRECUENTADO MAS PARA TENER LA
EXPERIENCIA GASTRONOMICA EN EL CANTON SALINAS

= RESTAURANTE

= CABANA

= CEVICHERIA
CARRETA

= COMEDOR

3.1.13 Figura 13 ;QUE LUGAR A FRECUENTADO MAS PARA TENER LA
EXPERIENCIA GASTRONOMICA EN EL CANTON SALINAS?
Analisis e interpretacion:

En cuanto a la pregunta al lugar que frecuenta el turista para el consumo gastronémico
se obtuvo en un mayor porcentaje de un 39% que corresponde a los restaurantes,
seguido en un 23% que corresponde a las cabafias y en un menor porcentaje de un 7%

que corresponde a las cabafias.

Se evidencia la aplicacién de las normas de sanitad ha permitido que los turistas
recuperen la confianza y acudan a los restaurantes y de esta manera se reactiven a la

realizacion de sus actividades.

21



3.1.14 Tabla 14 ;POR QUE MEDIOS PUBLICITARIOS CONOCE SOBRE
PROMOCIONES GASTRONOMICAS TIPICAS DEL CANTON SALINAS?

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
FACEBOOK 59 27%
INSTAGRAM 22 10%
WHATSAPP 59 27%
TV 13 6%
RADIO 2 2%
AMIGOS 35 16%
FAMILIARES 26 12%
TOTAL 220 100%

14 POR QUE MEDIOS PUBLICTARIOS CONOCE SOBRE
PROMOCIONES GASTRONOMICAS TiPICAS DEL CANTON
SALINAS

= FACEBOOK

® INSTAGRAM
WHATSAPP
v
. / V = RADIO
2 = AMIGOS
27% ® FAMILIARES

3.1.14 Figura 14 ;POR QUE MEDIOS PUBLICITARIOS CONOCE SOBRE
PROMOCIONES GASTRONOMICAS TIPICAS DEL CANTON SALINAS?
Analisis e interpretacion:

Se visualiza en esta presentacion el conocimiento por medios publicitarios las
promociones de la gastronomia tipica del canton Salinas por un rango porcentual de
27% en Facebook y WhatsApp, seguido a un 16% corresponde por medio de los amigos
y en un Gltimo rango a un 2% pertenece a las radios que tiene la provincia de Santa
Elena.

Se observd que al utilizar un medio publicitario les resultan muy efectivos por ser un
medio de bajo costo para la propagacion de la gastronomia tipica que cuenta el cantdn
Salinas.
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3.1.15 Tabla 15 ; CONSIDERA QUE ES IMPORTANTE EL TURISMO
GASTRONOMICO PARA EL CANTON SALINAS?

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
MUY IMPORTANTE 193 87,7%
IMPORTANTE 24 10,9%
ALGO IMPORTANTE 1 0,47
POCO IMPORTANTE 1 0,47
NO ES IMPORTANTE 1 0,46
TOTAL 220 100%

15. ;CONSIDERA QUE ES IMPORTANTE EL TURISMO GASTRONOMICO PARA EL CANTON
SALINAS?

220 respuesias

@ MUY IMPORTANTE
@ MPORTANTE

ALGO IMPORTANTE
@ FOCO IMPORTANTE
@ NOES IMPORTANTE

3.1.15 Figura 15 ; CONSIDERA QUE ES IMPORTANTE EL TURISMO
GASTRONOMICO PARA EL CANTON SALINAS?
Analisis e interpretacion:

Acorde a la pregunte formulada sobre la importancia del turismo gastronémico en el
canton Salinas el porcentaje mas alto es del 87,7% pertenece a muy importante, seguido
al 10,9% pertenece a importante, y el menor porcentaje es de 0,46% pertenece a no es
importante la actividad gastrondmica en dicho lugar.

Se observd la factibilidad que proyecta en un mayor porcentaje donde acreditan a que es
muy importante esta actividad gastronomica para el canton Salinas.
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3.1.16 Tabla 16 (LE GUSTARIA DEGUSTAR PLATOS ANCESTRALES DEL
CANTON SALINAS?

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
Sl 196 89,1%
NO 0 0%
TAL VEZ 24 10,9%
TOTAL 220 100%

16. ;LE GUSTARIA DEGUSTAR PLATOS ANCESTRALES DEL CANTON SALINAS?

220 respuestas

@ si
@ Mo

Tal vez

3.1.16 Figura 16 ¢(LE GUSTARIA DEGUSTAR PLATOS ANCESTRALES DEL
CANTON SALINAS?
Analisis e interpretacion:

De acuerdo con muestra realizada en degustar platos ancestrales del canton Salinas el
mayor porcentaje es del 89,1% afirmando su respuesta y con un 10,9% a una
probabilidad que puedan degustar si le han recomendado un lugar y un plato ancestral
especifico.

Se observd que los datos adquiridos muestran una factibilidad favorable en la
degustacion de platos ancestrales del canton Salinas en el servicio de catering.
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3.1.17 Tabla 17 ;QUE SATISFECHO SIENTE CUANDO DEGUSTA LA COMIDA
TIPICA EN EL CANTON SALINAS?

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
MUY SATISFECHO 134 60,9%
MODERADAMENTE 40 18,2%
SATISFECHO
SATISFECHO 40 18,2%
POCO SATISFECHO 3 1,35%
NO SATISFECHO 3 1,35%
TOTAL 220 100%

17. ;QUE SATISFECHO SE SIEMTE CUANDO DEGUSTA LA COMIDA TIPICA EM EL CANTO

SALINAS?

220 respuestas

@ MUY SATISFECHO

@ WMODERADAMENTE SATISFECHO
SATISFECHO

@ POCO SATISFECHO

@ NO SATISFECHOD

3.1.17 Figura 17 ;QUE SATISFECHO SE SIENTE CUANDO DEGUSTA LA
COMIDA TIPICA EN EL CANTON SALINAS?
Analisis e interpretacion:

Conforme a la pregunta realizada en un alto porcentaje se emana a 60,9 % en muy
satisfecho, seguido de 18,2% en moderadamente satisfecho y satisfecho, y por Gltimo en
1,35% equivale a poco satisfecho y no satisfecho esto referente al lugar donde han ido a
degustar comida tipica en el canton Salinas.

Se evidencio en un porcentaje permisible que la degustacion de la comida tipica del
canton Salinas es muy satisfactoria.
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3.1.18 Tabla 18 ¢con que frecuencia visita lugares donde venden comida tipica en el
cantén Salinas?

DETALLE CANTIDAD | PORCENTAJE
MUY FRECUENTE 34 15,5%
FRECUENTE 34 15,5%
OCASIONALMENTE 105 47, 7%
RARAMENTE 39 17,7%
NUNCA 8 3,6%
TOTAL 220 100%

18. ;CON QUE FRECUENCIA VISITA LUGARES DOMNDE VENDEN COMIDA TIPICA EN EL
CANTON SALINAS?

220 respuestas

@ MUY FRECUENTE

@ FRECUENTE
CCASIONALMENTE

@ RARAMENTE

@ NUNCA

3.1.18 Figura 18 ¢con que frecuencia visita lugares donde venden comida tipica en el
canton salinas?
Analisis e interpretacion:

Referente al grafico muestra la frecuencia de visita a lugares de venta de comida tipica
en el cantdén Salinas con un porcentaje de 47,7% correspondiente a ocasionalmente,
seguido de un 17,7% correspondiente a rara vez, continuo a un 15,5% entre muy
frecuente y frecuente, por Gltimo, en un menor porcentaje 3,6% correspondiente a nunca
han frecuentado lugares de comida tipica en el canton Salinas.

Se evidencio que la mayor parte de los encuestados dan un punto motivador para que se
implementen alternativas enfocadas en la oferta gastronomica tipica del cantdn salinas.
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3.2 ENTREVISTAS CON LOS DUENOS DE RESTAURANTES

En cuanto a la entrevista realizada a la duefia de restaurante en el canton Salinas, la Sra.
Jennifer Ramirez Pozo nos indica que su local tiene mas de 20 afios posicionado en el
mercado que llegan clientes 50% nacional y 50% extranjero, por ser Salinas un
balneario reconocido a nivel mundial, de esta forma presenta en su carta de menua plato
autoctono del cantén como son el ceviche a base pescado y diferentes marisco, filete de
pescado en salsa de marisco y la cazuela de marisco que representa la gastronomia
autdctona de la peninsula, sus proveedores son locales en 90% y en un 10% recurren a
otras lugares cercanos abastecerse de provisiones, a base al criterio de la Sra. Ramirez la
mejor temporada para su actividad para la venta gastrondémica tipica del canton es en
época de carnaval, como su plan alternativo en las temporadas bajas utilizo la opcién de
entrega a domicilio y por ultimo su estrategia que utilizo en la pandemia alta fueron la
comercializacion su platos en las redes sociales para su venta ya que como su negocio
es familiar abarco con una estupenda tactica que implemento alternativamente y en su
actualidad aun le va muy satisfactoriamente.

En esta nueva entrevista realizada al duefio del comedor de encebollados con més de 11
afios posicionado en el mercado de venta gastronomica tipica del cantén es el Sr.
Oswaldo Piza, nos indica que en su menu solo esté la venta de encebollado en sus inicio
empezO con una carreta luego se dio la oportunidad de obtener su propio comedor
donde le ha ido excelente, por contar con mend autoctono de la zona costera, donde
abarca su cliente 90% nacional y un 10% extranjero que este porcentaje ultimo es mas
notable en temporada en costa que son los meses de diciembre hasta abril segun su
criterio es la més rentable para su negocio, en cuanto a sus proveedores para abastecer
de sus producto el mismo se traslada hasta cabecera cantonal de la libertad la cual se
refiere que es la capital comercial de la provincia, el cual él sr. Piza trabaja todo el afio
por ser plato de venta para toda ocasion en invierno y verano, y por Gltimo la estrategia
que utilizo en la pandemia alta fue el distribucion a domicilio para asi sustentar a su
familia.

En base a la entrevista con el sr. Alejandro Vélez nos indica que su restaurante tiene un
posicionamiento de 20 afios, situado en el malecon de Salinas, de acuerdo al menu que
ofrece a su clientela, considera como plato autoctono del canton salinas es el arroz
marinero, ceviche de pescado y mixto, los cuales se encuentran en la carta y como plato
adicional solo el dia domingo el encebollado que es un disfrute para el turista, el plato
representativo gastrondmico es el camotillo y perela asada en su menu principal, segun
el criterio del sr. Vélez la mejor acogida que tiene para la venta de su producto es en los
meses de octubre y marzo lo cual acoge a clientela nacional y extranjera en un 50%
cada uno, sus proveedores son locales donde cuenta con abastecimiento de producto
fresco, exterioriza que no cuenta con un plan alternativo pero si cuenta con una cartera
de cliente leales, y por ultimo a pesar de lo dificil que ha sido este tiempo de pandemia,
reactivo a sus labores gastronémica con medidas de bioseguridad para la prevencién del
contagio y de este modo seguir ofertando diariamente sus platos tipicos a su clientela.
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3.3 ENTREVISTAS CON LA POBLACION

De acuerdo a la informacion que se obtuvo en la entrevista a la poblacion sobre el tema

gastronomia tipica, personas oriundas del canton Salinas que han vivido durante muchas
décadas en el lugar indicaron que recuerdan perfectamente los platos que se realizaban y
se servian en sus hogares y a veces para la venta por lo que no existia ni comedores, ni
restaurantes, mucho menos personas que se dedicaran a este tipo de servicios. Por lo
cual llegaban turistas o personas no nativas del cantén Salinas a disfrutar de sus playas
en vacaciones, sus platos ancestrales eran preparados a base del pescado, yuca, verde,
etc., sus platos mas conocidos eran el pescado frito y asado, picante de pescado esta
preparacion la realizaban con pescado salado que lo dejaban secar por das al sol con
harta salen grano, ceviche de pescado, también realizaban un moro con frijolito que
cultivaban en sus chacras con carne asada, en la actualidad el plato tipico que se oferta
es preparado distinto porque ya no cosechan sus productos porque la poblacién ha ido
creciendo y las chacras son construcciones de edificaciones de personas no nativas del
canton Salinas y el estilo del arte culinario ha perdido su esencia con nuevos métodos de
preparacion a la hora de ser degustados por los comensales que acumen a los lugares de
venta de comida. Aunque en Salinas no existe un lugar exclusivo que preparen platos
tipicos, en los dltimos tiempos han mejorado con la preparacion y existen varios locales
que se acoplan a esta tradicion. Como nativos del canton Salinas que quieren mucho a
su tierra les encantarian que se promocione una gastronomia tipica en un buen servicio
de catering, pero lo consideran imposible porque los tiempos han cambiado, se ha
modernizado todo desde las cocinas hasta los productos, porque antes era a carbén o
lefia ahora lo son cocinas eléctricas, induccion o a gas; y los productos cosechaban haba
mucha abundancia de todo ahora los enlatan o deben dirigirse a otros lugares vecinos
para proveerse de productos, y en la actualidad esperan a las fiestas tradicionales para
degustar de esos platos de anteafio.
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CONCLUSIONES:

A través de la investigacion se sustenta la gastronomia tipica, mediante el levantamiento
de informacién bibliografica como factores claves para conocer informacion acerca de
la gastronomia tipica, como es su tradicidn en la preparacion de platos y la produccion
de los ingredientes, la existencia de antecedentes histdricos en la elaboracion de los
platos y bebidas tipica en localidad del cantén Salinas, en el cual se distribuyen los
productos para la venta como hechos en casa, la presencia de restaurantes y pequefios
fabricantes son relativamente importante al cumplir las instalaciones con todos los
principios y regulaciones de higiene y seguridad de acuerdo a la ley para procesar los
alimentos.

Los resultados de la recopilacién de datos de la investigacion se aplica estrategias
estadisticas inductivas para la recopilacién de datos y su procesamiento a la hora de
verificar el auge en que influye el consumo de platos representativos y autdctonos, para
seguir prevaleciendo a base de sus productos principales que son el pescado y los
mariscos aunqgue en la actualidad ya ha cambiado y ahora varian con otros productos al
adaptarse a las exigencias de las doctrinas gastrondmicas modernas que buscan mejorar
el rendimiento gastronémico donde son degustados por las personas que concurren al
lugar.

Se puede inferir el hallazgo los principales hallazgos de la gastronomia tipica y su
relacion con los servicios de catering al fusionarse y ofertar un producto de calidad y de
interesante apogeo en la industria gastrondmica donde su proceso en lo econémico y
mercados tiene un desarrollo donde la oferta y la demanda de los productos y servicio es
anico, por lo consiguiente es indispensable los recurso que se podria utilizar para la
diversificacion de la oferta por tener perspectiva favorable en la degustacion de platos
tipicos del cantén Salinas y poder afadir al servicio de catering como una alternativa
muy tentadora e innovadora.
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RECOMENDACIONES:

Dirigiéndose a la sustentacion de la gastronomia tipica mediante el levantamiento de
informacidn bibliogréfica se basa en enfocar su propdsito en planificar y programar a
través de actividades una perspectiva de las exigencias gastronémicas para el turista,
con la finalidad de socializar los diferentes aspectos nutricionales que implica degustar
las comidas tipicas y tradicionales de la localidad.

Se recomienda aplicar estrategias estadisticas inductivas no probabilisticas a la hora de
la recopilacion de datos, para el rescate de varias recetas de platos tipicos que
representan al canton Salinas, mediante la planificacion de ferias gastronomicas dentro
y fuera de la localidad, como medio de difusion de las raices autdctonas, dando a
conocer también en los servicio de catering.

Se propone evidenciar hallazgos gastronomicos y su relacién con los servicios de
catering, al fomentar de su identidad cultural y del lugar, mediante la utilizacion de
herramientas tecnologicas libres para ofertar los platos tipicos que se promocionan en la
oferta del servicio de catering en los diferentes eventos que existen en el la localidad, al
trabajar con las entidades publicas y con productores de gastronomia.
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