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RESUMEN

En la actualidad, el sector de restauracion tiene gran demanda, dando paso a que el
turismo gastrondmico se impulse de manera eficiente en cada lugar que viven de la
gastronomia, ya que los turistas se desplazan a diversos sitios para conocer, convivir
y ademas por satisfacer su paladar diferente a la de su zona habitual. Por lo tanto,
este turismo contribuye a impulsar el desarrollo del lugar, por lo que es importante
la promocion del mismo. Sin embargo, con la pandemia que se esta viviendo ha
sido gravemente afectada todos los sectores. Por ende, el objetivo general de la
investigacion es analizar la situacion actual del sector de restauracion de la cabecera
cantonal de Santa Elena. La misma que permitié determinar como han manejado
los establecimientos la actividad gastrondmica, que tanto les ha afectado el covid-
19 y si han desarrollado otros servicios para poder reactivarse econoOmicamente.
Este trabajo se basd en una investigacion de alcance exploratorio que permitid
obtener informacion completa, el método a utilizar en esta investigacion es de tipo
inductivo, trata de analizar a través de instrumentos de recoleccion de datos,
ayudando a identificar como se encuentran los prestadores de servicios y que tanto
han ayudado las estrategias para conseguir mantenerse activos en los negocios,
donde la innovacién y tecnologia ha sido la clave para salir adelante, las técnicas
aplicadas fueron encuestas a consumidores y entrevistas a prestadores de servicios.
Uno de los principales resultados fue que los prestadores de servicios se han
reactivado en la actividad con la implementacion de delivery, ademas de cumplir a
cabalidad los protocolos de bioseguridad para que el comensal se siento seguro.

Palabras claves: gastronomia, sector de restauracion, protocolos de bioseguridad,

covid-19, reactivacion
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ABSTRACT

At present, the catering sector is in great demand, giving way to gastronomic
tourism being promoted efficiently in each place that they live from gastronomy,
since tourists move to various places to know, live together and also to satisfy their
palate different from that of their usual area. Therefore, this tourism contributes to
boost the development of the place, so it is important to promote it. However, with
the pandemic that is being experienced, all sectors have been seriously affected.
Therefore, the general objective of the research is to analyze the current situation
of the catering sector of the cantonal capital of Santa Elena. The same one that
allowed to determine how the establishments have handled the gastronomic
activity, which has affected them so much the covid-19 and if they have developed
other services to be able to reactivate economically. This work was based on an
exploratory scope research that allowed to obtain complete information, the method
to be used in this research is inductive, it tries to analyze through data collection
instruments, helping to identify how service providers are and that both have helped
the strategies to stay active in business, where innovation and technology have been
the key to getting ahead, the techniques applied were consumer surveys and
interviews with service providers. One of the main results was that the service
providers have been reactivated in the activity with the implementation of delivery
in addition to fully complying with the biosafety protocols so that the diner feels
safe.

Keywords: gastronomy, catering sector, biosecurity protocols, covid-19,
reactivation
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INTRODUCCION

El sector de restauracion son negocios que obtienen ingresos econémicos por medio
del servicio de alimentacion, generando asi una gran demanda por parte de las
personas, donde esta actividad impulsa al reconocimiento de los establecimientos y
de esta manera incrementan mayores ventas. Sin embargo, este sector gastronémico
al igual que los demas sectores turisticos han sido gravemente afectados y con

grandes pérdidas econdmicas por la pandemia del covid-19.

El mundo se vio afectado econdmicamente ante la crisis sanitaria, permitiendo vivir
meses de cierre total en varios lugares, ya que la salud era lo primordial y, por ende,
la economia tomaba un segundo lugar. En Ecuador se evidencioé grandes riesgos
para las empresas sobre todo las pequefias, ya que estas no contaban con ingresos
suficientes para sobrellevar aquellos dias de encierro. Por lo tanto, los
establecimientos de restauracion se vieron golpeados por la pandemia, donde la
disminucion de aforo dentro de las instalaciones y la necesidad de adaptarse a

nuevas necesidades se convirtié en una gran meta a cumplir.

Si bien es cierto, muchas empresas cerraron sus puertas de manera obligatoria y con
ello la despedida del personal, pero también cabe mencionar que algunos negocios
han logrado reactivarse, cumpliendo los protocolos de bioseguridad para dar mayor
seguridad al comensal, también optando por dar el servicio a domicilio, todo para
poder subsistir en esta actividad. No obstante, se necesita la implementacion e
innovacion para poder reactivarse de manera eficiente y alzar la economia,
conllevando a la busqueda de nuevas estrategias para ofrecer un servicio de calidad
a sus clientes. Por ende, este tema de investigacion se basa en conocer cOmo se

encuentra el sector de restauracién y como ha sido su reactivacion.

Para el presente ensayo de investigacion se establecieron como objetivo general,
analizar la situacion actual del sector de restauracion de la cabecera cantonal de
Santa Elena frente al COVID-19, y objetivos especificos, primero determinar el
numero de establecimientos de restauracion que tiene la cabecera cantonal de Santa

Elena mediante el catastro turistico, segundo, analizar los efectos de la pandemia
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en los restaurantes de la cabecera cantonal de Santa Elena, y tercero, identificar las
medidas adaptadas y protocolos de bioseguridad que mantiene el sector de

restauracion de la cabecera cantonal de Santa Elena.

En el capitulo I, trata acerca del estado del arte, donde se evidencia algunos trabajos
de investigacion, misma que permite tener una mayor proyeccion acerca del tema
de estudio. Ademas de los diferentes conceptos y teorias para dar mayor

profundidad.

Capitulo II, establece la metodologia, método de investigacion, disefio de la
muestra, técnicas y herramientas, procesos adecuados para recopilar informacion
necesaria y de esta manera desarrollar la investigacién para conocer cémo se
encuentran los establecimientos de restauracion de la cabecera cantonal de Santa

Elena.

Capitulo 111, se evidencian los resultados y el pertinente anélisis que se obtuvo a
través de las herramientas aplicadas, datos recolectados mediante encuestas,
entrevistas a turistas y los duefios del establecimiento de restauracion, misma que

permitio conocer la situacion actual del lugar.

Por altimo, las conclusiones y recomendaciones que facilitan aquellas posibles
soluciones al problema de estudio para de esta manera mejorar al sector

gastrondmico e impulsar a una reactivacion econémica del sitio.



CAPITULO I

1. MARCO TEORICO

1.1 ESTADO DEL ARTE

1.1.1 Del tema “Impacto de la pandemia COVID-19 en el sector de restaurantes
de Girardot, Cundinamarca” de la autora Duque (2021), cuyo objetivo fue
analizar la situacion de prestacion de servicio del sector de restaurantes durante la
emergencia sanitaria relacionada con la pandemia SARS —COVID-19 en el afio
2020 que permita determinar el impacto econémico, social y cultural del sector de
restaurantes en Girardot. La metodologia usada fue una investigacion descriptiva 'y
entre los principales resultados se concluye que la prestacion de servicio del sector
de restaurantes en Girardot Cundinamarca fue altamente afectada debido a la crisis
sanitaria que inici6 en 2020, el impacto econdémico percibido subraya indices
inimaginables, y dificiles de sobreponer para la muestra entrevistada, social y
culturalmente se evidenciaron cambios drasticos en la estructura, y modelo de

operacion de los restaurantes.

1.1.2 En base al autor Reinoso (2021), en su trabajo de investigacion denominado
“Analisis de la restauracion en Quito - Ecuador tras el impacto de la COVID
-19”, cuyo objetivo fue, estudiar el cambio y evolucidn de la restauracion en Quito
- Ecuador tras el impacto de la COVID19. La metodologia usada fue una
investigacion de campo y entre los principales resultados esta que todos los
restaurantes de Quito fueron afectados durante la pandemia, varios perdieron gran
cantidad de dinero por deudas que se acumularon de todos los meses que las ventas

fueron muy escasas, y los gastos eran muy altos.

1.1.3 Concerniente al tema “Retos para la reactivacion del sector restauracion
en la ciudad de Machala provincia de El Oro” de la autora Castillo (2020), cuyo
objetivo fue, identificar los principales retos en la reactivacion de la restauracion
categoria restaurantes post covid-19 mediante un analisis cualitativo descriptivo

para la implementacion protocolos de bioseguridad. Y entre los principales



resultados esta que los restaurantes son el principal complemento de la oferta
gastrondmica de una localidad, pero la crisis sanitaria actual ha sido un duro golpe,
sin embargo, a pesar de ser una de las peores pandemias registradas en la historia,

ya que es un virus sin precedentes, no ha sido rival para los emprendedores.

1.1.4 Referente al trabajo de investigacion de las autoras ifiguez, Aguirre, Villon y
Ramirez (2021) titulado “Percepcion del cliente hacia los protocolos de
bioseguridad en establecimientos de restauracion y alojamiento en el contexto
del turismo y del covid-19”, cuyo objetivo fue analizar la percepcién del cliente
potencial hacia los protocolos de bioseguridad en establecimientos de alojamiento
y restauracion durante la pandemia. La metodologia que se utilizé el enfoque
cuantitativo con un muestreo no probabilistico por conveniencia y entre los
principales resultados, fue que la planificacion, el monitoreo y la evaluacion de los
protocolos de bioseguridad del sector turistico, es necesaria, debido a que puede
lograr que la percepcion en los clientes potenciales sea positiva, lo que a su vez
resulte en el comportamiento de visita y compra de estos clientes hacia los

establecimientos de restauracion y alojamiento en tiempos de covid-19.

1.1.5 Correspondiente al tema de investigacion “Impacto de la implementacion
de los protocolos de bioseguridad COVID-19 en la satisfaccion de los clientes
del restaurante Exquisiteces Huancayo”, de los autores Rodriguez & Vargas
(2020), cuyo objetivo fue determinar el impacto de la implementacion de los
protocolos de bioseguridad COVID 19 en la satisfaccion de los clientes del
restaurante Exquisiteces. La metodologia fue una investigacion empirica y entre los
principales resultados existe una relacién significativa alta, donde los clientes
manifestaron de acuerdo a un cuestionario que los protocolos de bioseguridad

correctamente implementados en la empresa, generan una mejor satisfaccion.

1.1.6 Segun los autores Bricefio & Valladares (2020), en la investigacion
denominada “Impacto turistico economico del COVID-19 en el rubro de
restauracion de la ciudad de Piura”, cuyo objetivo fue determinar el impacto

turistico econdmico del COVID-19 en el rubro de restauracion de la ciudad de Piura



2020. La metodologia aplicada fue una investigacion no experimental y entre los
principales resultados, se logro identificar la afectacion que los restaurantes tienen
al momento de comprar los insumos que requerian, pues refieren que por la
pandemia los precios de algunos insumos se han duplicado, debido a la
inmovilizacion establecida por el gobierno, que no permitia el transporte ni mucho

menos realizar compras en los principales mercados de Piura.

1.1.7 Conforme a la autora Llaneza (2021), con el tema titulado “Repercusion del
covid-19 en hoteles y restaurantes de Asturias”, cuyo objetivo fue verificar si los
hoteles y restaurantes de Asturias han implementado las medidas de seguridad anti
COVID vy valorar en qué medida les ha afectado el cierre de sus negocios en su
actividad. La metodologia del estudio fue descriptiva y entre los principales
resultados fue que los establecimientos cumplieron mayor parte de las medidas de
prevencion valoradas, también ofrecieron servicio a domicilio lo cual no realizaban

anteriormente.

1.1.8 De acuerdo con el tema “Practicas post COVID 19 para los
establecimientos de restauracion en la cabecera cantonal en el Canton
Jipijapa” del autor Piloso (2021), cuyo objetivo fue establecer practicas post covid-
19 para los establecimientos de restauracion en la cabecera cantonal en el canton
Jipijapa. La metodologia de esta investigacion fue descriptiva y entre los principales
resultados fue que 7 establecimientos de restauracion emplean normas de
bioseguridad con un alcance amplio, de estos 7 restaurantes 3 de ellos destacaron

obteniendo 76 puntos considerados en la escala de 75 a 80 como “aceptables”.

1.1.9 Segun el tema “Estrategias de innovacion para la reactivacion de los
restaurantes en Santa Marta post pandemia” de los autores Araujo, Rueda &
Peinado (2021), cuyo objetivo fue determinar las estrategias de innovacion para la
reactivacion de los restaurantes de Santa Marta pos pandemia. La metodologia que
se utilizo es documental y entre los principales resultados se encontrd las

innovaciones que mas se destacaron para ayudar a que este sector a no cerrar por



completo, en esto se destacO principalmente el servicio a domicilio, el uso de las
redes sociales para dar a conocer sus productos entre otros.

1.1.10 Respecto a la investigacion titulada “Los efectos de la pandemia en
pequefios emprendedores del sector restaurantes en la ciudad de Guayaquil”
de la autora Villegas (2021), cuyo objetivo fue conocer los efectos de la pandemia
sobre los emprendedores del sector restaurantes del norte de la ciudad de Guayaquil.
La metodologia que se uso fue la herramienta cualitativa y entre los principales
resultados determino que las formas de comunicacion se volcaron al mundo digital,
donde las redes sociales es el nuevo vendedor de la era. Los negocios tienen, como
carta de presentacion, sus propias redes sociales donde comunican, no solo, los
productos que comercializan, sino que, ademas, dan a conocer de forma visual sus
servicios y la experiencia que puedan llegar a vivir dentro de su establecimiento
(Villegas, 2021).

1.2 DESARROLLO DE TEORIAS Y CONCEPTOS

Antecedentes covid-19

Esta enfermedad del covid-19 se origina en Wuhan, China, es un virus cuyos
sintomas son fiebre, fatiga, tos seca y en casos méas graves afecta a los pulmones
causando neumonia y complicando a la persona y ocasionando la muerte. Esta
enfermedad dio inicios en septiembre del 2019 contagiandose en primera instancia
5 pacientes y uno fallecio rapidamente. Cabe mencionar que esto es debido a los
cambios que se ha tenido al mundo y que en la actualidad personas viajan
constantemente debido a esto se propaga mas rapido los virus, es asi, que se
extendio y para el afio 2020 ya se habian registrados en 114 paises diferentes y sin
duda alguna el numero de fallecidos crecia considerablemente. Por tal motivo
causaba preocupacion a toda la humanidad, dando paso a un estado de emergencia
mundial tomando el nombre y considerar como pandemia (Organizacion Mundial
de Salud, 2020).

Los efectos de esta pandemia obligaron a cumplir con los protocolos de

bioseguridad a todo el mundo, y con ello la cancelacion de eventos masivos,



negocios obligados a cerrar y fronteras de cada pais cerrados totalmente, definiendo
asi una cuarentena por este virus y de esta manera salvaguardar la vida de las

personas.

En Ecuador llegd la emergencia sanitaria a todo el pais el 15 de marzo del 2020, las
autoridades crearon una normativa donde los 3 semaforos rojo, amarillo y verde
determinaba el estado de cada regién, o provincia, con la finalidad de controlar a
cada una de ellas con esta semaforizacion. Sin embargo, la situacion se vio mas

afectada, por lo tanto, se aumentd las horas del toque de queda.

“Las medidas de restriccion para contener la propagacion del coronavirus
en Ecuador, se endurecieron el martes 24 de marzo del 2020. El toque de
queda regira desde las 14:00 hasta las 05:00 a partir de/ 25 de marzo” (EL
COMERCIO, 2020).

El estado de emergencia de todo el pais, llevé a que las empresas cierren sus puertas
dejando asi al personal sin trabajo. Sin embargo, algunos negocios trabajaron desde
casa, los servicios de alimentos y bebidas aplicaron el servicio a domicilio, ya que
las necesidades de las personas habian cambiado con respecto a ir a un restaurante,
por lo tanto, esta implementacion de los prestadores de servicios permitio subsistir

en tiempos de pandemia.
¢ Qué es un protocolo de bioseguridad?

Los protocolos de bioseguridad es un conjunto de medidas que sirve para controlar
y evitar mas propagacion de virus que puedan perjudicar la salud de las personas,
ademas de que estas puedan ser adaptadas en cada una de las actividades y sectores
con el anico propdsito de mitigar en este caso el Covid-19 (Catalina Santos, 2020).

Protocolos de bioseguridad del sector turistico

Los protocolos de bioseguridad propuestos para el sector turistico estan, uso de
mascarillas, alcohol, uso de guantes, mantener distancia fisica, sefializacion, uso de
dispositivos digitales para los pagos, entre otros. Asi mismo para los

establecimientos de restauracion que adopten estas medidas, tienen el beneficio de



reducir el riesgo de contagio y con ello incrementan la seguridad al comensal de
manera que crean una imagen positiva a estos sectores para la reactivacion

econdmica (Ifiguez, Aguirre, Villon, & Ramirez, 2021).
Importancia de los protocolos de bioseguridad

La crisis sanitaria ocasionada por el covid-19 ha generado de gran importancia la
adopcion de nuevas medidas referente a la higiene primordialmente, control y
ademas una organizacion para frenar el indice de contagios. Por tal manera es muy
importante que las empresas de todos los sectores puedan realizar estos protocolos
para generar confianza entre todos, tanto el personal como a los clientes
(Mariangela Henao, 2020).

Por lo tanto, los protocolos de bioseguridad dieron paso a que los prestadores de
servicios adopten estas medidas para reactivar el negocio, remodelando el local
hacia la nueva modalidad y de esta manera abrir las puertas a las personas
(MINTUR, 2020).



llustracion 1: Protocolos de bioseguridad establecimientos de alimentos y bebidas.
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Sector de restauracion

Este término de restauracion se refiere a negocios que se dedican a elaborar comidas
y bebidas para el consumo de las personas, es decir es una actividad gastronémica
que percibe a la venta (Lzo Aguiar, 2018).

Gastronomia

La comida es un arte de preparar alimentos, donde la presentacion y sabor permite
el disfrute de aquel plato, ya que es un arte de poder cocinar que cada territorio
tiene. (Gutierrez, 2015).

Importancia de la gastronomia en un pais

La importancia que tiene la gastronomia en un pais, es que se puede desarrollar de
manera eficiente permitiendo a las personas mejorar su calidad de vida, ya que esto
permite que se creen negocios en el cual brinden lugares de experiencias unicas en
comidas y bebidas para el deleite de las personas, donde no solo el arte culinario se

disfrute sino més bien, la cultura y tradicion que ese lugar otorga.
Degustar la gastronomia

La degustacion de alimentos significa una experiencia cultural que el lugar permite
para el disfrute, donde sus gustos y sensaciones es diferente al sitio donde reside,
es practicamente un intercambio de gustos y sabores que provee el acercamiento

del turista con los habitantes (Di Clemente, Hernandez, & Lopez, 2014).
COVID-19 Yy la restauracion

En la actividad gastrondmica, todas las empresas pequefias y grandes deben
incrementar medidas de higiene personal, ofreciendo a los trabajadores
capacitaciones 0 cursos que permitan mejorar la higiene alimenticia y asi ir
reduciendo contaminacién en aquellos alimentos y no contagiarse. Estas medidas
deben realizarse en todo proceso tanto en la elaboracion, produccion y
comercializacion, para de esta manera prevenir la transmision del virus, cumpliendo

ademas con el debido distanciamiento, desinfectandose a cada momento y utilizar



correctamente la mascarilla son medidas que protegeran la salud del personal
(OMS, 2020).

Calidad en los alimentos y bebidas

Un producto o servicio para que sea de calidad debe presentarse de forma segura y
confiable, donde los procesos para su elaboracion garanticen la seguridad
alimentaria y sobre todo la calidad de los mismos, desde su proceso de fabricacion
hasta para el consumo de las personas sea optimo ya que esto es primordial para
satisfacer las necesidades del cliente y/o consumidores (Correia, Araujo, Fernandes,
Ledo de Menezes, & Rafael de Sousa, 2012).



CAPITULO 11

2. MATERIALES Y METODOS

2.1 TIPOS DE INVESTIGACION
2.1.1 Investigacion exploratoria

La investigacion exploratoria refiere a que se abordd un tema poco estudiado en
particular, ya que se tiene variedad de dudas, por el cual se necesit6 de una
investigacion profunda para tener excelencia sobre el mismo. De acuerdo con
Hernandez (2006), se determind esta investigacion de tipo exploratorio porque
permitio identificar la situacion actual de los sectores de restauracion frente al
covid-19 en la cabecera cantonal de Santa Elena, se implementaron como técnicas
de recoleccion de datos las encuestas dirigidas a turistas de la cabecera cantonal de
Santa Elena y entrevistas dirigidas a propietarios de los establecimientos de
restauracion debidamente registrados para conocer las medidas adaptadas y

protocolos de bioseguridad que mantiene el sector.

2.2 METODO DE INVESTIGACION
2.2.1 Método inductivo

El método utilizado en esta investigacion fue de tipo inductivo, segun Rodriguez
(2017), “es una forma de razonamiento en la que se pasa del conocimiento de
casos particulares a un conocimiento mds general” (pag. 187), por lo tanto, este
método de investigacién permitié la busqueda de informacidon en fuentes primarias,
como libros, revistas y documentos, ademas, se determiné como se encontraban los

sectores de restauracion frente al covid-19.



2.3 TIPO DE MUESTREO
2.3.1 No probabilistico por juicio

El tipo de muestreo fue no probabilistico por método de juicio, con la técnica de
seleccidon por el investigador ya que tiene conocimiento del tema de investigacion,
la misma que no necesité formula para poder seleccionar a un grupo. Por lo tanto,
se eligié de manera independiente a quienes participaron en el levantamiento de
informacidn. Para la encuesta se realiz6 a 100 personas de 1500 turistas que llegan
a la cabecera cantonal de Santa Elena ya que es un grupo aceptable para la
investigacién, ademas se entrevistd a 10 propietarios de establecimientos de 13 que
por motivo de pandemia cerraron sus puertas (Hernandez, Ferndndez, & Baptista,
2014).

2.4 DISENO DE RECOLECCION DE DATOS
2.4.1 Poblacién

La poblacion fue el total del fendmeno a estudiar para poder dar origen a la
investigacion. Por ende, para la investigacion pertinente se tomd como universo a
los turistas que llegaban a la cabecera cantonal de Santa Elena que ascendieron en
1500 y a los establecimientos de restauracion 13, visualmente registrados, segin
datos del catastro turistico de la Provincia de Santa Elena (MINTUR M. D., 2019).

2.4.2 Muestra

De acuerdo al autor Hernandez Sampieri (2006), menciona que “la muestra es el
conjunto de operaciones que se realizan para estudiar la distribucion de
determinados caracteres en la totalidad de una poblacion” es decir, del total de
los turistas se escogio a un grupo de 100 comensales y 10 propietarios de los
establecimientos de restauracion, se tomo esta muestra debido a la situacion que se
estaba viviendo por el COVID-19, donde las personas tenian mayor precaucion y
no permitian el acercamiento, ademas con respecto a los restaurantes algunos

habian cerrados sus puertas temporalmente y/o definidamente.
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Cuadro N° 1: Poblacién y Muestra

DESCRIPCION POBLACION | MUESTRA | INSTRUMENTO
Turistas de la cabecera
cantonal de Santa Elena = 0 Enouesta
Establecimientos de
restauracion (debidamente 13 10 Entrevista
registrados)
TOTAL 1513 110

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

12




CAPITULO 11

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 NUumeros de establecimientos de restauracion de la cabecera cantonal de

Santa Elena.

Se extrajo el total de restaurantes que se encuentran debidamente registrados en el
catastro turistico de la Gltima edicion de la provincia de Santa Elena emitido por el
ente rector, Ministerio de turismo del Ecuador, dicha informacion fue recibida por

correo electronico.

Cuadro N° 2: Establecimientos de restauracién de la cabecera cantonal de Santa Elena

N. NOMBRE DEL CLASIFICACION CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO
1 D'ALFRED TERCERA RESTAURANTE
2 CHIFA YONSHENG CUARTA RESTAURANTE
3 EL ZUMO TERCERA RESTAURANTE
4 DON PANCHO TERCERA RESTAURANTE
5  ASADERO DE CHARLES TERCERA RESTAURANTE
6 AL PASO TERCERA RESTAURANTE
7 EL PORTON SEGUNDA RESTAURANTE
8 LOS HELECHOS SEGUNDA RESTAURANTE
9 LA FOGATA SEGUNDA RESTAURANTE
10 AL FIN TE ENCONTRE TERCERA RESTAURANTE
11 SABOR MARISCO TERCERA RESTAURANTE
12 CHIFA YONG SHENG TERCERA RESTAURANTE
13 HA ESQUINA CUARTA RESTAURANTE
MANABITA

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).



3.2 ANALISIS DE ENCUESTA APLICADA A TURISTAS

1. Género

Tabla 1:

Género
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Masculino 44 44%
Femenino 56 56%
TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Anadlisis:

En cuanto a los resultados correspondientes, del género de las personas encuestadas
recae en que la mayoria fue del género femenino. Por lo que se determina, que en
esta investigacion quienes visitaron mayormente los establecimientos de

restauracion, fueron mujeres que buscaron deleitarse de la variedad gastrondmica

Grafico 2: Género
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

que cuenta la cabecera cantonal de Santa Elena.
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2. Edad

Tabla 2:
Edad
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
De 20 A 25 afios 59 59%
De 26 a 30 afios 20 20%
De 31 a 35 afios 7 7%
De 36 a 40 afios 4 4%
De 41 afios en adelante 10 10%
TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Gréfico 2: Edad
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Analisis:

Dentro de la encuesta se sostiene que la mayor parte de las personas que fueron a

los establecimientos de restauracion de la cabecera cantonal de Santa Elena, estan

dentro de las edades de veinticinco afos. Por lo que se determin0 que los

comensales son jovenes que buscaban consumir la gastronomia local en tiempos de

pandemia.

15



3. Estado civil

Tabla 3:

Estado civil
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Soltero (a) 72 72%
Casado (a) 18 18%
Divorciado (a) 3 3%
Union libre 7 7%
Viudo (a) 0 0%

TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Grafico 3: Estado civil
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Analisis:
En la cabecera cantonal de Santa Elena, segin las encuestas realizadas cabe
mencionar que la mayoria de las personas que se desplazaron a comer fueron

personas solteras. Por lo que se determina, que esta investigacion se enfoco a un

grupo de solteros que consumieron la gastronomia local en los establecimientos.
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4. Nivel de educacion

Tabla 4:

Nivel de educacion

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Primaria 1 1%
Secundaria 44 44%
Superior 55 55%
Posgrado 0 0%
Ninguno 0 0%
TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Gréfico 4: Nivel de educacion
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Anadlisis:

Segun las encuestas realizadas a los comensales, se evidencio que tuvieron un nivel
de educacion superior. Por lo que se manifiesta, que dentro de la cabecera cantonal
Ilegaron a consumir los diferentes platos gastrondmicos, jovenes con un alto nivel

de profesidn superior que prefirieron disfrutar del servicio en estos establecimientos

gastronomicos.

17




5. Lugar de procedencia

Tabla 5:

Lugar de procedencia
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Santa Elena 18 18%
Cuenca 2 2%
La Libertad 28 28%
Guayaquil 20 20%
Riobamba 5 5%
Salinas 16 16%
Manabi 7 7%
Quevedo 4 4%

TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Gréfico 5: Lugar de procedencia
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Analisis:

Los encuestados en su mayoria fueron personas provenientes del cantdn La Libertad
que se desplazaron hacia la cabecera cantonal de Santa Elena a consumir la variedad
gastronomica. Se evidencia, que fue por motivos relacionados al trabajo, estudio,

ocio y/o recreacion.
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6. ¢Con quién suele ir a comer en un restaurante?

Tabla 6:
Visita a restaurante
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
En familia 40 40%
En pareja 35 35%
Con amigos 25 25%
Solo 0 0%
TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Gréfico 6: Visita a restaurantes
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Anadlisis:

Segun las encuestas las personas que consumen la gastronomia de los restaurantes
del canton Santa Elena, en su mayoria llegan con familiares para disfrutar de las
delicias gastronémicas y deleitarse de una sazon diferente, por lo que fue favorable
para los restaurantes que se encontraban activos en tiempo de pandemia del covid-
19.
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7. ¢Qué tan frecuentemente usted va a comer a un restaurante?

Tabla 7:

Frecuentemente come en un restaurante
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Muy frecuentemente 8 8%
Frecuentemente 36 36%
Ocasionalmente 46 46%
Raramente 10 10%
Nunca 0 0%

TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Gréfico 7: Frecuentemente come en un restaurante
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Analisis:

Mediante la encuesta realizada se identifica que los comensales llegan de manera
ocasional a los establecimientos de restauracion del canton Santa Elena, estimando
que, acuden a disfrutar de los platos gastronomicos ya sea porque estdn motivados

por otras actividades que hacen posible su desplazamiento a estos lugares.
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8. Durante la pandemia ¢ ha asistido a restaurantes?

Tabla 8:

Visita a restaurantes en pandemia
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Si 65 65%
No 35 35%
TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Grafico 8: Visita restaurantes en pandemia
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Anélisis:
Segun datos de la encuesta realizada mencionaron que si han visitado restaurantes
durante el tiempo de pandemia. De esta manera se determina que los comensales

han tenido esa necesidad de consumir gastronomia diferente y se han desplazado

hacia estos lugares para satisfacer sus necesidades.
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9. ¢Queé tan frecuentemente usted pide a domicilio?

Tabla 9:

Frecuentemente pide a domicilio
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Muy frecuentemente 5 5%
Frecuentemente 27 27%
Ocasionalmente 45 45%
Raramente 17 17%
Nunca 6 6%

TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Grafico 9: Frecuentemente pide a domicilio
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Anadlisis:

Respecto a la pregunta sobre la frecuencia de solicitar comida a domicilio, la mayor
parte de los encuestados mencionaron que ocasionalmente piden a domicilio.
Denotando que, las personas se estaban familiarizando con el nuevo servicio, ya
que, durante la pandemia se convirtié en una estrategia aliada por parte de los

establecimientos de restauracidon para mantenerse en el mercado.
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10. ¢ Usted se siente seguro(a) al momento de comer en el establecimiento de

restauracion de la cabecera cantonal de Santa Elena?

Tabla 10:

Seguridad en el establecimiento
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 89 89%
NO 11 11%
TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Grafico 10: Seguridad en el establecimiento

SEGURIDAD EN EL ESTABLECIMIENTO
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Analisis:

Las encuestas indicaron que la mayoria de las personas si se sintieron seguros al
momento de comer en un restaurante. Evidenciando que, a pesar de la pandemia
que se vivio los comensales asistieron de manera presencial a adquirir el servicio,

ya que estos lugares de alguna manera cumplian y/o se respetaban los protocolos

de bioseguridad establecidos por el COE nacional.
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11. ¢Como ha sido su experiencia al momento de comer en un restaurante en

época de pandemia?

Tabla 11:

Experiencia en época de pandemia
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Excelente 5 5%
Muy Buena 31 31%
Buena 53 53%
Regular 10 10%
Deficiente 1 1%
TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Grafico 11: Experiencia en época de pandemia

EXPERIENCIA EN EPOCA DE PANDEMIA
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Andlisis:

Segun datos de la encuesta realizada manifestaron que la experiencia al momento
de comer en un restaurante en época de pandemia fue buena. Se determiné que los
establecimientos brindaron una buena experiencia, en que se hacian cumplir los
protocolos de bioseguridad, sin embargo, existieron aspectos que debian mejorar

como el trato cordial y la calidad de servicio para que la experiencia fuera excelente.
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12. ¢ Es importante para usted el cumplimiento de protocolos de bioseguridad

en los restaurantes?

Tabla 12:

Importancia de protocolos de bioseguridad
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Muy importante 91 91%
Importante 8 8%
Neutral 1 1%
Poco importante 0 0%
No es importante 0 0%
TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Grafico 12: Importancia de protocolos de bioseguridad

IMPORTANCIA DE PROTOCOLOS
DE BIOSEGURIDAD
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Andlisis:

Se demostro que mas de los encuestados mencionaron que fue muy importante el
cumplimiento de los protocolos de bioseguridad en tiempo de pandemia para de
esta manera adquirir el servicio de restauracion, demostrando una seguridad que
evite contagiarse, el distanciamiento y el control de las aglomeraciones dentro del
sitio era lo primordial, por tanto, este aspecto fue pertinente para mantener el

servicio turistico activo frente al covid-19.
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13. ¢Usted considera que los restaurantes de la cabecera cantonal de Santa
Elena cumplen con los protocolos de bioseguridad?

Tabla 13:

Cumplimiento de protocolos de bioseguridad
DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 70 70%
NO 30 30%
TOTAL 100 100%

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Gréfico 13: Cumple los protocolos de bioseguridad

CUMPLE LOS PROTOCOLOS DE
BIOSEGURIDAD
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Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Analisis:

Los resultados demostraron que mas de los participantes indicaron que los
restaurantes de la cabecera cantonal de Santa Elena si cumplen con los protocolos
de bioseguridad. Determinando que el cumplimiento de este requerimiento ya sea,
por obligacion de parte de las autoridades, fue significativo para que los comensales
asistieran a los establecimientos de restauracion y estos se mantuvieran en

funcionamiento.

26



14. ;Cuéles son los protocolos existentes en los restaurantes de la cabecera

cantonal de Santa Elena?

Tabla 14:

Protocolos de bioseguridad existentes

Caracteriatioas Trabajadores | Comensales Ambos TOTAL TOTAL

Cant. | % |Cant.| % |Cant.| % %

Uso obligatorio 0 0 0 o
de mascarilla 0 0% 0 0% | 100 | 100% 100 100%
Control de 0 0 0 o
temperatura 0 0% 20 | 20% | 80 80% 100 100%
Desinfeccion de 0 0 0 o
calzado 0 0% 0 0% | 100 | 100% 100 100%
Desinfeccionde | 5 | g9 | o | 0% | 100 |100% | 100 | 100%
manos
;’;‘;I de alcohol | 1 g9 | o0 | 0% | 100 |100% | 100 | 100%
Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena

Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Grafico 14: Protocolos de bioseguridad existentes
PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD EXISTENTES
200%
100% 100% 100% 100%
100% 80%
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Uso obligatorio  Control de  Desinfeccion de Desinfeccion de Uso de alcohol y
de mascarilla  temperatura calzado manos gel
® Trabajadores = comensales = Ambos

Fuente: Cabecera cantonal de Santa Elena
Elaborado por: De La Rosa Ortega Yelena Maritza (2022).

Analisis:

Se demuestra segun los encuestados que, los protocolos de bioseguridad existentes

en los restaurantes de la cabecera cantonal de Santa Elena para clientes y

trabajadores, fue el uso obligatorio de mascarilla, control de temperatura,

desinfeccion de calzado y manos, ademas del uso de alcohol y gel. Evidenciando

que los restaurantes cumplian con estos protocolos importantes para dar seguridad

y evitar mayor propagacion del virus.
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3.3 ANALISIS DE LAS ENTREVISTAS A LOS PRESTADORES DE
SERVICIOS

1. ;Como ha afectado el covid-19 en su negocio?

De acuerdo a la entrevista realizada la mayoria de los propietarios de los
restaurantes mencionaron que ha afectado mayormente en la parte econémica ya
gue no se generd ventas, sobre todo al principio de la pandemia que no se podia
abrir los establecimientos y a pesar de no vender tenian que seguir pagando el

alquiler, lo cual pensaron en cerrar definitivamente.

2. ¢Cuél ha sido su mayor sacrificio que realiz6 en su negocio en época de

pandemia?

El mayor sacrificio que tocd al comienzo de la pandemia fue poner en riesgo la
salud, seguido del despido laboral ya que no se contaba con ingresos, ademas, al
personal que quedo se le disminuyd el sueldo, otro sacrificio fue la resistencia ya
que han existido momentos muy dificiles, asimismo, abrir el negocio y no generar
ventas ya que la gente se cuidaba, porgue tenian miedo al contagio y por eso no

Ilegaban al local.

3. ¢Cudl ha sido el porcentaje aproximado de pérdida o ganancia que ha

tenido?

Al principio de la pandemia el porcentaje de pérdida fue en un 100 por ciento, y
actualmente los ingresos han subido a un 70 por ciento. Ya que los comensales
todavia sienten temor por eso los ingresos no estan siendo significativos, ya que no

se ha tenido llegada de clientes como antes de la pandemia.
4. ¢ Se ha visto en la necesidad de incrementar sus precios, por la pandemia?

En lo que respeta a comida no se puede subir los precios exageradamente y menos

por la pandemia, ya que existe competencia a la cual no se puede descuidar. Sin
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embargo, los precios han variado en los ultimos afios ya que los precios de la

materia prima han subido.

5. ¢Las autoridades encargadas han socializado al sector de restauracion las
normas y sanciones de control de bioseguridad?

Si, sabemos que para abrir el negocio se tiene que cumplir con los protocolos de

bioseguridad, ya que por lo contrario el local puede ser clausurado.

6. ¢Cuales son las medidas y protocolos adaptados en el establecimiento para

la bioseguridad de sus trabajadores y comensales?

Las principales medidas de bioseguridad adoptadas en la mayoria de los
establecimientos ha sido el uso obligatorio de la mascarilla, distancia que existe
entre una mesa a otra, superando el metro y medio, se tiene papeles impresos con
mensajes en lugares estratégicos, incentivando a los clientes a lavarse la mano y
usar el alcohol, ademés de limpieza de todo el local, toma de temperatura,
desinfeccion de calzado, uso de visores del personal. Unos locales usan el mend

virtual QR, sin embargo, se tiene el fisico, pero se entrega desinfectado.

7. ¢Las medidas de bioseguridad determinadas han afectado o ayudado a su

negocio?

Los prestadores de servicios manifestaron que las medidas de bioseguridad
implementadas en el negocio si han ayudado de gran manera a proyectar una buena
imagen, ademas de cuidar la integridad tanto de los clientes como del personal que
labora en el establecimiento, y de esta manera se sientan seguros y genera confianza

al cliente.

8. ¢ Que cambios ha realizado en cuanto a la prestacion del servicio debido a la
afectaciéon del COVID-19?

Los cambios que han tenido los establecimientos en su mayoria, es la reduccion de
empleados, ademas de implementar medidas de seguridad, pagos por medio de

transferencias bancarias, el servicio de deliverys también se ha adoptado, cuidan la
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presentacion del producto y la imagen del empleado usando guantes, mascarillas.
Otro cambio que se ha realizado es ofertar eventos privados para tener ingresos
extras. Ademas de manejar las redes sociales, algunos prestadores de servicios se
han involucrado en ofertar sus servicios por medio de WhatsApp, Facebook,
Instagram y tik tok, que son las redes que las personas mas utilizan, y por medio de

estas ofertan la gastronomia.

3.4 Limitaciones

Las limitaciones que se presentaron durante este trabajo de investigacion e
identificadas en la recoleccion de datos y redaccion del mismo, fue en el momento
de las entrevistas a los diferentes establecimientos de restauracion de la cabecera
cantonal de Santa Elena, esto se debid a que se encontrd a propietarios que no
permitian realizar la entrevista, mencionando que estaban ocupados, algunos de
ellos también daban paso a sus colaboradores para realizar la entrevista y no

permitian tomar fotos exaltandose sin razon.

Cabe mencionar, que se volvid un poco dificultoso debido a la actual situacion que
estamos enfrentando por el COVID-19, las personas no permiten el acercamiento y
se retienen a estas clases de entrevistas y por lo consiguiente algunos
establecimientos se mantienen cerrados por que la pandemia ha afectado a todos y

no han podido salir adelante en su negocio.

3.5 Resultados

Mediante el analisis del sector de restauracién de la cabecera cantonal de Santa

Elena se obtuvo los siguientes resultados:

En la localidad se identifico que el mayor porcentaje que visita y con quien consume
en un restaurante es en familia que buscan lugares diferentes para disfrutar de la
gastronomia que tiene Santa Elena, asi mismo la llegada a estos restaurantes es
ocasionalmente por lo que se puede decir que consumen solo en ocasiones
especiales de la gastronomia que brinda cada lugar y que durante la pandemia

muchos comensales si han asistido a estos establecimientos. No obstante, el servicio
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a domicilio es algo nuevo que ha tomado gran impulso en estos Gltimos tiempos,
por lo cual se evidencia que es una gran opcion para las personas que quieren

degustar sin salir de casa.

Sin embargo, los comensales se sienten seguros de poder estar en los diversos
restaurantes ya que cumplen con los protocolos de bioseguridad, demostrando asi
seguridad de permanecer en el sitio, ademas de que la experiencia es buena porque
debido a la situacion del covid-19, hay restricciones que se cumplen, las
aglomeraciones ya no se ven dentro de los lugares y respetan el debido
distanciamiento, por lo cual es muy importante para todos el seguir a cabalidad los
protocolos para de esta manera ir reactivando la actividad en el sector. Por otro lado,
la demanda identificada en este lugar, en mayor porcentaje son visitantes y turistas
de los tres cantones que la conforman, plasmandose el turismo local, sin embargo,
otras ciudades visitan entre ellas, Guayaquil, Riobamba, Cuenca, Manabi, Quevedo

que consumen en los restaurantes de la cabecera cantonal de Santa Elena.

La edad de la demanda esta entre 20 a 25 afios de edad, en cuanto al género se
evidencia mayormente el sexo femenino y el nivel de estudio es superior, el estado
civil segun las encuestas realizadas son personas solteras y casadas. La mayor parte
de los comensales indican que se visualiza en los establecimientos de restauracion
con respecto a los protocolos de bioseguridad, tanto para el cliente como para el
trabajador, el uso obligatorio de mascarilla, desinfeccion de manos, de calzado,
control de temperatura y en las mesas se encuentran dispensadores de alcohol y gel
para que puedan los clientes desinfectarse las manos para proceder a consumir los
alimentos. Ademas, que han implementado el menu virtual QR, también tienen el
fisico y lo usan cuando es necesario desinfectado posteriormente, ademas que los
restaurantes han optado por el servicio de deliverys, ya que por medio de este nuevo

servicio pudieron tener mayores ventas.
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4. CONCLUSIONES

Se determind que existe un total de 13 establecimientos de restauracion
dentro de la cabecera cantonal de Santa Elena debidamente registrado
segun el catastro turistico de Santa Elena en su ultima edicion 2019, asi
mismo se tiene la clasificacion y categoria de cada uno de los

restaurantes.

Es evidente los efectos que ha causado el covid-19 en la restauracion,
donde los meses de encierro trajeron consigo pérdidas significativas y
con ello los precios de la materia prima aumentaron. Las personas
cambiaron su estilo de vida y la llegada de comensales a los
establecimientos de restauracion fue nula, transformandose esta
actividad por pedir a domicilio. Por lo tanto, se disminuy6 el personal
laboral y se redujo el sueldo, dando paso a implementar nuevos servicios
para reactivar el negocio, como son los eventos privados y la debida

promocion mediante redes sociales.

Mediante encuestas aplicadas y entrevistas realizadas en el campo se
identifico las medidas aplicadas y protocolos de bioseguridad que
mantienen los restaurantes, en ello se evidencia el uso obligatorio de
mascarilla, ademas de la toma de temperatura al entrar al local, cumplen
con la desinfeccion de manos y calzados, limpieza total del negocio, uso
indispensable de visores, mantienen la proteccion de su personal, el
distanciamiento de cada una de las mesas, ademas la capacidad reducida,
todo esto en la mayoria de los restaurantes se efecttian. Sin embargo, en

algunos establecimientos tienen el uso del mena virtual QR.
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5. RECOMENDACIONES

Las autoridades competentes deben realizar algin proyecto en beneficio a
los propietarios de los establecimientos de restauracién, permitiendo una
posibilidad de obtener un préstamo para que puedan reactivar su negocio
con facilidades de pago, ya que la economia es algo que se vio duramente
golpeado, por ende, algunos restaurantes no han podido seguir funcionando

y otros que no estan al 100 por ciento porque no tienen capital de trabajo.

Es necesario incentivar a la comunidad de la cabecera cantonal de Santa
Elena a que puedan realizar mayores ferias o festividades y las mismas sean
promocionadas por redes sociales, para de esta manera reactivar el sector
gastronémico, permitiendo ofrecer la especialidad que tiene cada uno de

ellos generando un beneficio para los negocios en la comunidad.

Es importante que las autoridades desarrollen talleres o capacitaciones
dirigidos a los propietarios y a los colaboradores de los establecimientos de
restauracion para que puedan mejorar el servicio y ademas sigan
cumpliendo a cabalidad los protocolos de bioseguridad, para que la
manipulacion y preparacion de alimentos sea adecuado, mejorar en la
atencion al cliente y mantener un servicio de calidad, brindando al comensal
un servicio garantizado en su seguridad, con la finalidad de que regresen a

degustar las delicias gastrondmicas.
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7. ANEXOS

PREGUNTAS DE ENCUESTA A COMENSALES

1. Género

Masculino

Femenino

2. Edad:

De 20 A 25 afios

De 26 a 30 afios

De 31 a 35 afios

De 36 a 40 afios

De 41 afios en adelante

3. ESTADO CIVIL

Soltero (a)

Casado (a)

Divorciado (a)

Unioén Libre

Viudo (a)

4, Nivel de educacion:

Primaria

Secundaria

Superior

Posgrado

Ninguno

5. ¢(CUAL ES
PROCEDENCIA?

SU LUGAR DE

Santa Elena

Salinas

La Libertad

Guayaquil

Otro

6. ¢Con quién suele ir a comer en un

restaurante?

En familia

En pareja

Con amigos

Solo

7. ¢Qué tan frecuentemente usted va a

comer a un restaurante?

Muy frecuentemente

Frecuentemente

Ocasionalmente

Raramente

Nunca

8. Durante la pandemia, ¢ Usted ha asistido

a restaurantes?

Si

No
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9. ¢Qué tan frecuente usted pide a

domicilio?

Muy frecuentemente

Frecuentemente

Ocasionalmente

Raramente

Nunca

10. ¢ Usted se siente seguro(a) al momento
de comer en algln restaurante de la

cabecera cantonal de Santa Elena?

Si

No

11. ¢(Como ha sido su experiencia al
momento de comer en un restaurante en

época de pandemia?

Excelente

Muy Buena

Buena
Regular
Deficiente

12. ¢Es

cumplimiento de

importante para usted el
protocolos de

bioseguridad en los restaurantes?

Muy importante

Importante

Neutral

Poco importante

No es importante

13. ¢Usted considera que el sector de
restauracion de la cabecera cantonal de
Santa Elena cumple con los protocolos de

bioseguridad?

Si

No

14. Marque lo que usted visualiza en los
restaurantes de la cabecera cantonal de
Santa Elena, con respecto a los protocolos
de bioseguridad

Uso obligatorio de mascarilla

(trabajadores, comensales, ambos)

Control de temperatura

Desinfeccion del calzado

Desinfeccion de manos

Alcohol y gel

Anexo 1: Preguntas de encuesta a comensales

40




PREGUNTAS A PRESTADORES DEL SERVICIO DE RESTAURACION

1. ¢Cdbmo ha afectado el covid-19 en su negocio?

2. ¢Cuél ha sido su mayor sacrificio para abrir su negocio en época de

pandemia?

3. ¢Cual hasido el porcentaje aproximado de pérdida o ganancia que ha tenido?

4. ¢Se havisto en la necesidad de incrementar sus precios, por la pandemia?

5. ¢Las autoridades encargadas ha socializado al sector de restauracion las
normas y sanciones de control de bioseguridad?

6. ¢Cuales son las medidas y protocolos adaptados en el establecimiento para la
bioseguridad de sus trabajadores y comensales?

7. ¢Considera usted que las medidas de bioseguridad establecidas han afectado

0 ayudado a su negocio?

8. ¢Qué cambios ha realizado en cuanto a la prestacién del servicio debido a la
afectacion del COVID-19?

Anexo 2: Preguntas a prestadores del servicio de restauracion
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Anexo 4: Entrevista a la propietaria de un restaurante
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Anexo 5: Entrevista al propietario de establecimiento “La Buena Sazon
Quevedeiia”

Anexo 6: Entrevista al ayudante del restaurante “Alfred”



TITULO

PROBLEMAS

Desconocimiento del estado actual

del sector de restauracion frente al

“SECTOR DE
RESTAURACION
DE LA CABECERA )
CANTONAL DE
SANTA ELENA
FRENTE AL

COVID-19”

covid-19 de la cabecera cantonal

de Santa Elena.

Desconocimiento del
nimero de
establecimientos de
restauracion

Desconocimiento de los

efectos que ha ocasionado
el covid-19

Ausencia de conocimiento
de los protocolos de

bioseguridad

Analizar la situacién actual del

OBJETIVOS

sector de

restauracién de la cabecera Cantonal de Santa
Elena frente al COVID-19.

Determinar el numero de
establecimientos de restauracién que
tiene la cabecera cantonal de Santa
Elena mediante el catastro turistico.
Analizar los efectos de la pandemia en
los restaurantes de la cabecera cantonal
de Santa Elena.

Identificar las medidas adaptadas y
protocolos de bioseguridad que
mantiene el sector de restauracion de la

cabecera Cantonal de Santa Elena.

Anexo 7: Matriz de consistencia
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INDICADORES

Sector de restauracion

Reactivacion turistica

Conocimiento del covid-19

Existencia de oferta
gastronémica

Existencia de protocolos de
bioseguridad

Existe efectos de la
pandemia



