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Resumen

La cocteleria molecular es una ciencia de arte culinario-significativa que influye en el sector
turistico. El turismo por su parte es una fuente de ingresos y sostenibilidad para grandes y
pequenas, ciudades y pueblos de Ecuador. Santa Elena es una provincia costera que tiene
diferentes balnearios es su territorio, siendo el canton Salinas uno de los mas importantes,
recibe cada feriado mas de 2000 visitantes extranjeros, nacionales y locales, que deleitan los

recursos gastronémicos que ofrece el canton.

Por ello, la investigacion tiene como objetivos analizar la causa y efecto entre las variables
de estudio, inferir, conocer y determinar como implementar la mixologia como técnica
innovadora que contribuya al turismo del balneario. La metodologia se basa en un tipo de
investigacion correlacional, documental, descriptiva, basica y de campo, con un enfoque
mixto y técnicas de entrevistas y encuestas aplicadas. Los resultados evidencian el
desconocimiento turistico de la mixologia y concluyen en la implementacion positiva de estas

nuevas técnicas.

Palabras claves: mixologia, turismo, implementacion, innovacion.



Abstract

Molecular mixology is a significant culinary art science that influences the tourism sector.
Toourism, for its part, is a source of income and sustainability for large and small cities and
towns in Ecuador. Santa Elena is a coastal province that has various beaches within its
territory, with the Salinas cantdon being one of the most important, attracting over 2000
foreign, national, and local visitors every holiday, who enjoy the gastronomic resources that

the canton offers.

Therefore, the research aims to analyze the cause and effect between the study variables,
infer, understand, and determine how to implement mixology as an innovative technique that
contributes to the tourism of the spa. The methodology is based on a type of correlational,
documentary, descriptive, basic, and field research, with a mixed approach and techniques
of interviews and applied surveys. The results demonstrate the lack of tourism knowledge

regarding mixology and conclude in the positive implementation of these new techniques.

Keywords: mixology, tourism, implementation, innovation.
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INTRODUCCION
La cocteleria molecular es una nueva técnica de la gastronomia molecular en la
actualidad. Esta ciencia que representa el arte culinaria contribuye significativamente al
turismo en la sociedad. El turismo es una de las areas mas importantes en el desarrollo
sostenible de la economia de un estado. Ecuador es un pais pluricultural, biodiverso e
inclusivo, que concentra parte de su economia al fortalecimiento de un turismo seguro y

responsable, acomodado a las demandas y competencias del mercado.

Por lo tanto, la presente investigacion desarrolla un andlisis sobre la cocteleria
molecular y su aporte al turismo en el canton Salinas, provincia de Santa Elena. Asimismo,
busca determinar la implementacion de la variable independiente en la dependiente a través
de una revision documental, y la aplicacion de una metodologia inductivo-deductivo, y

analitica, para la ejecucion de los instrumentos de investigacion: encuesta y entrevista.

Aunado a esto, el estudio despliega un analisis de datos, en donde se describen las
respuestas de las diez preguntas de la encuesta realizada a los turistas, y las diez preguntas
hechas a los especialistas del tema. Finalmente redacta una discusion de resultados para la

obtencion de conclusiones y recomendaciones concisas y claras.
Planteamiento del problema de la investigacion:

La mixologia es el estudio de reacciones quimicas, entre alimentos y compuestos
quimicos, que crean una forma diferente en la presentacion de las comidas. “La cocina
molecular explora las transformaciones y fendmenos culinarios; es el resultado de la
combinacion entre la ciencia y el arte” (Poveda, Bonilla, Giron, & al, 2021, pag. 2). La
cocteleria molecular es una rama de la mixologia, que consiste en la implementacion de

técnicas innovadoras en el aroma, textura y sabor de la presentacion de cocteles.

Por otro lado, el turismo se conceptualiza como el traslado de individuos de un lugar
a otro, segun menciona la (ONU Turismo , 2008) El turismo es un fenémeno cultural,
econdmico y social que supone el desplazamiento de las personas a lugares o estados
determinados por diferentes razones. Estos individuos también son conocidos como viajeros
(pueden ser residentes o no residentes), que ejecutan un numero de actividades y gastos en el

destino a explorar.



La tipologia de la cocteleria molecular en el &mbito turistico toma gran significado,
dado que, el turismo se encuentra constantemente manipulado de nuevas tendencias,
estrategias y ofertas diversificadas para el mayor alojamiento de viajeros o excursionistas del
mundo. Por ello, las practicas alimenticias han evolucionado, debido al incremento turistico
internacional y nacional de las personas. Los emprendedores gastrondmicos incorporan
productos comunes y tradicionales, asi como, la amplitud de la cocina molecular, para el

interés de los comensales. (Poveda & al, 2021)

En tal sentido, el turismo se caracteriza por la cultura que identifica cada sitio
turistico, cultura que guarda costumbres y tradiciones particularmente en la gastronomia. De
acuerdo con (Guerrero, 2018) la cocina tradicional ecuatoriana es la base de la necesidad y
satisfaccion de los ecuatorianos que, a su vez, es privilegiada por el clima y la tierra, llevados

de generacion en generacion, y adaptados a nuevas demandas.

Sin embargo, es la misma cultura que interviene en el vanguardismo culinario del
pais. Ecuador no cuenta con un coctel representativo, y tampoco reconoce los restaurantes,
bares o lugares donde se realiza la mixologia o cocteleria molecular, pues son escasos y muy
poco conocidos. La cocteleria molecular busca modificar a través de técnicas culinarias, las
bebidas tradicionales/ tipicas de Ecuador (Molina, 2021). No obstante, la identificacion y el

uso de esta tendencia puede hacerse conocer en el &mbito gastrondémico.

En Ia provincia de Santa Elena se considera un desconocimiento moderado de la
mixologia por parte de los turistas y los emprendedores, ademas de suponer los escasos
lugares comerciales que la aplican. La investigacion tiene como objetivos: analizar, inferir y
conocer la practica de la cocteleria molecular en los emprendimientos, y determinar como la
implementacion innovadora de esta técnica culinaria contribuiria en el mercado turistico del

canton Salinas.



Sistematizacion:
(Cuadl es el conocimiento que tienen los emprendedores/ bantender’s de la cocteleria

molecular?

(Qué oferta turistica en el area de bebidas ofrecen los emprendimientos a los

visitantes?

(Como contribuiria la innovacion de la cocteleria molecular al turismo del canton

Salinas?
Formulacion del problema:

(Como contribuye la cocteleria molecular en el &mbito turistico del canton Salinas

provincia de Santa Elena?

Objetivos:

Objetivo general
e Analizar la cocteleria molecular y su aporte en el ambito turistico del cantéon Salinas

provincia de Santa Elena

Objetivos especificos

e Inferir en el conocimiento y la préctica de la cocteleria molecular, que realizan los
emprendedores/ bartenders del canton Salinas

e Conocer la oferta turistica gastrondmica de cocteleria que tienen los emprendimientos
del canton Salinas
e Determinar la implementacion de la cocteleria molecular, como recurso culinario

innovador en el ambito turistico del canton Salinas.

Justificacion

La iniciativa de la investigacion surge de las técnicas innovadoras de la cocteleria
molecular, que realizan escasos restaurantes, bares y emprendimientos en la extension
territorial ecuatoriana. Por tanto, se considera importante dar a conocer esta nueva creacion

de cocteleria, que afiade principios basicos de la quimica y fisica en su ejecucion.



La aplicacion de cocteleria molecular es una forma creativa de presentacion culinaria.
Se particulariza en el aroma, sabor y textura de las bebidas y como estas pueden ser una
experiencia gratificante para el consumidor e impregnarse en su memoria. En tal sentido, se

vuelve relevante al ser diferente de lo tradicional.

Por otro lado, la cocteleria molecular en el cuadro investigativo, toma pertinencia al
ser un recurso turistico gastrondmico, Unico y distinto de la cocina actual. Ecuador por su
parte tiene sus propios licores, que, al ser manipulados por un mix6logo, mezcla, modifica y

cambia lo cultural, con la ciencia, y el arte culinario avanzado.

Finalmente, el estudio contribuye a la escasa informacion cientifica que existe en la
web, acerca de la cocteleria molecular y su intervencion en el turismo ecuatoriano. Ademas
de beneficiar a los emprendedores de bebidas a conocer y ampliar esta sofisticada forma de

vender alcohol.
En seguida, la investigacion se estructurara en tres capitulos descritos a continuacion:

Capitulo I — Marco Referencial: en este capitulo se establece la revision literaria, la
conceptualizacion de autores por variable y dimensiones, y por ultimo las leyes y estatutos

que sustentan la investigacion.

Capitulo II — Metodologia: este apartado describe la metodologia de estudio ejecutada, que
contextualiza el disefio, métodos, poblacion, muestra, recoleccion y procesamiento de datos

de la investigacion.

Capitulo III — Resultados y discusion: esta Gltima seccion finaliza la investigacion con el

analisis de datos, discusion, conclusiones y recomendaciones como resultado.



CAPITULO 1. MARCO REFERENCIAL

1.1 Revision de literatura

La innovacioén de la cocteleria molecular comprende un crecimiento estratégico en el
turismo gastrondmico de la licoreria en las naciones. Segun indica (Sarmiento, 2019) en su
investigacion sobre las tendencias en la cocteleria para lograr la innovacion de los principales
bares tradicionales de Lima, las nuevas corrientes de la cocteleria, generan un impacto
novedoso en los bares tradicionales del Centro Historico de Lima, fortaleciendo la acogida
de los visitantes. El estudio aplica un método cualitativo, y el uso de la entrevista, como

instrumento de recoleccion de datos para sus conclusiones.

De igual manera, (Pifidon, 2021) en “La cocina molecular para diversificar a la
gastronomia: una revision”, documenta y relaciona la aplicacién de la cocina molecular en
Latinoamérica; identifica las formas de uso, y sus beneficios. Utiliza un método cualitativo
en la revision literaria y en la metodologia y concluye, que la cocina molecular es usada como
medio de diversificacion en espacios geograficos donde la gastronomia es limitada, y a su

vez, como elemento de captacion turistica en establecimientos de bebidas.

Por otro lado, (Calvache, Muiiiz, & Loja, 2021) en su estudio de desarrollo de cocteles
con textura modificada mediante técnicas de mixologia molecular, aseguran que, para
preparar cocteles moleculares, se realizan recetas estandar particularizadas, donde se aplican
técnicas fisicoquimicas e ingredientes medidos. La investigacion utiliza un andlisis sensorial,

que arroja como resultado la preferencia en cocteles dulces.

(Carrillo, 2020) menciona dentro de su investigacion: La mixologia y las emociones:
caso de estudio frutos andinos, que Ecuador tiene una gran variedad de frutos, que favorecen
la ejecucion de la mixologia en la region andina. Este estudio aplica una investigacion de
campo, y crea un folleto de mixologia, donde combina el arte culinaria con las frutas
tradicionales mas comestibles de la region, fortaleciendo e innovando la licoreria en

cocteleria del pais.

En paralelo, (Ludizaca & Robles, 2018) en “Propuesta de aplicacion de técnicas de
cocteleria clasica y molecular en frutas cultivadas en Azuay”, analizan la ejecucion de la

cocteleria molecular con frutas cultivadas en la provincia de Azuay, para el crecimiento



econdmico en el sector turistico. Su investigacion concentra un analisis bibliografico, y de

mercado, que les permite llevar a cabo la parte experimental del proyecto: la preparacion.

(Romero, 2016) en su estudio: Mixologia molecular aplicada a cdcteles con licores
representativos del Ecuador y su aporte a la diversidad gastronémica nacional, incentiva el
turismo a través de la diversidad mixdloga, sin embargo, manifiesta el desconocimiento de
la cocteleria molecular en el pais. Su investigacion se caracteriza por ser bibliografica y de
campo, y concluye con la sugerencia de capacitaciones realizadas mediante un recetario de

mixologia ecuatoriana.

(Leal, 2015) lleva a cabo el estudio: estrategias de promocion gastrondmica-mica
asociadas al turismo geografico en el cual, analiza en escala estatal y local geograficamente
el turismo en dos areas marginadas cercanas: Pirineos catalanes y dos islas escocesas. La
investigacion desarrolla revision literaria y entrevistas, que evidencian la significativa
relacion entre el turismo gastrondmico, las estrategias para su funcionamiento y la ubicacion

que requieren.

Por consiguiente, (Machado, 2008) en “Del turismo contemplativo al turismo activo”,
sintetiza la evolucion de las nuevas demandas predominantes en el ambito turistico de la
sociedad y la economia. Machado indica que el marketing tradicional ha tenido que ajustarse
a uno colaborativo y activo, por las exigencias e intereses de los visitantes. Plantea que el
consumidor se desplaza por experimentar nuevos productos y servicios, que encierran
actividades, gastronomias, costumbres, etc. El estudio redacta una investigacion de andlisis

exhaustivo entre turismo tradicional y el actual.

Segun (Ciliane & Silva, 2012) en “El festival del Bacalao como manifestacion de la
gastronomia portuguesa en Pelotas, Brasil” asegura que culturalmente la cocina ha
desempenado un papel de identidad, patrimonio, simbolismo y estrategia de marketing
turistica. Analiza el acogimiento de la gastronomia en el festival, bajo el disefio de una
investigacion bibliogréfica, cualitativa y documental, que da como resultado a la gastronomia

como un elemento de atraccion y desarrollo turistico.

(Rojas & Dancausa, 2018) en Gastronomia tradicional de Cérdoba analiza el turismo

gastrondmico a través de la gastronomia tradicional e indica que una de las principales



motivaciones del turista es degustar los platos tradicionales de una region, ciudad o pueblo,
dado que, representa parte de su cultura. El estudio es bibliografico-analitico y concluye que

el turista valora la gastronomia del lugar que visita.

En secuencia, (Martinez, 2019) investiga la simplicidad como un resultado creativo
en la cocina culinaria y como este proceso puede contribuir a el turismo en la sociedad. La
investigacion realiza un analisis bibliografico, utiliza recursos de observacion y resume que
la tradicion, sencillez y uso de materias primas, se reconocen como elementos principales

para fortalecer el concepto de atractivo turistico.

(Oliveira, 2011) en “La gastronomia como atractivo turistico primario de un destino”,
tiene como objetivo analizar el exitoso caso de Portugal, ciudad de Mealhada, como un
turismo gastronomico, ya que considera firmemente que los viajeros actuales se desplazan
por motivos gastrondmicos, y esto hace que se considere como una de las principales
atracciones turisticas de un destino. Articulo de analisis y metodologia cualitativo y

cuantitativa.

A suvez, (Lopez & Sanchez, 2012) describen a la gastronomia como factor clave de
atraccion turistica tanto para la competitividad de los destinos como para la promocion de
los mismos. El estudio La gastronomia como motivacién para viajar, un estudio sobre el
turismo culinario en Codrdoba, tiene el objetivo de analizar el impacto turistico de la

gastronomia de Cordoba, estadia de viajeros y nivel de satisfaccion de los mismos.

(Aulet, 2017) Sefiala en su investigacion; Monasterios y turismo: interpretar el paisaje
sagrado a través de la gastronomia, que la gastronomia es un elemento representativo que
puede interferir en espacios tan delicados y ancestrales como Monasterios, pues estos
establecimientos son altamente simbdlicos para el turismo cultural y tradicional de una
comunidad. Patrimonio intangible y tangible que puede ser conocido a través del turismo
gastronomico. Este estudio realiza una revision literaria y concluye la vinculacion de estos

espacios con el turismo gastronomico.

Finalmente, (Diaz, 2021) en “Puesta en valor de las bebidas ancestrales ecuatorianas
en la cocteleria moderna”, reafirma el desconocimiento de la mixologia en Ecuador, ademas

de la falta de innovacion- estratégica para la validacion de las bebidas ancestrales. Por ello,



su estudio realizo el proceso investigativo y la aplicacion de los instrumentos de manera

interna y externa, para la obtencion de respuestas mas completas.
1.2 Desarrollo de teorias y conceptos

1.2.1 Cocteleria molecular

La cocteleria molecular se basa en la ciencia, técnica y arte de las creaciones culinarias de la
cocina molecular. Utiliza conceptos fisico-quimicos como: interfaces, tension superficial,
macromoléculas y coloides, entre otros, que innovan la preparacion y presentacion de los

cocteles comunes. (Roman, 2015)
1.2.2 Cocina vanguardista

La cocina de vanguardia es un acto creativo que tiene la intencidén de trasmitir,
comunicar y estimular todos los sentidos del comensal. “Creatividad es no copiar”, el arte en
la gastronomia comparte el minimalismo, el cual consiste en crear placer, y generar

emociones a través de comida preparada con pocos ingredientes. (Navarro, 2011)
1.2.3 Fisicoquimica

Seglin (Diaz Z. , 2023) La fisicoquimica es un campo de la quimica, que estudia los
fendmenos quimicos desde una perspectiva fisica y cuantitativa. Esta consiste en explicar las
interacciones y reacciones de los estados de la materia al ser manipulados. La fisicoquimica
surge de las leyes y principios de la fisica, que se deducen, ser los responsables detras de los

cambios quimicos.
1.2.4 Bartender

Oficio artistico de vasta experiencia para el desenvolvimiento de habilidades en la barra, un
Bartender se encarga de la venta, control de costos, organizacidon de los espacios en el bar,
manejo de inventario y servicio al cliente de 6ptima calidad. La presencia, agilidad y actitud
de un bartenders en el ejercicio de su ocupacion es muy significativo para los consumidores

del producto. (Fundacion Universitaria San Mateo , 2020)



1.2.5 Mixologia

La mixologia es la conjugacion entre la ciencia y el arte culinaria, que extiende una
diversidad de cocteles. Esta se adapta a nuevas tendencias y desarrollo de incluso tecnologias
en su creacion. Etimoldgicamente se puede describir las palabras mix como mezcla, y logos,

como ciencia, que en castellano significaria “mezclador”. (Chocano, 2008)

1.2.6 Tipologia de la mixologia

De acuerdo con (European Partners (CCEP), 2020), las principales técnicas de

cocteleria molecular son:

e Técnica del caviar o la esferificacion: esta técnica consiste en dar forma esférica a
los ingredientes de un licor. Se elabora con productos naturales, derivados de las algas

marinas y las sales de calcio.

e Técnica del nitrogeno liquido: esta técnica es elaborada generalmente para dar un
aspecto de neblina o humo a la bebida, mientras esta siendo preparada frente a los

consumidores.

e Técnica del Brulé: este método utiliza un soplete que carameliza la parte superior de

la bebida.

e Técnica de los cocteles gelificados: parecida a la esferificacion, la gelificacion usa
laminas transparentes que se disuelven primero en agua fria y después al fuego con

poca agua.

e Técnica de espuma: las espumas se realizan con grasas y claras, que se mezclan

formando una textura cremosa y novedosa, que decora y matiza el coctel.

e Técnica de aires: esta técnica por su parte, utiliza la lecitina de soja para penetrar el

aire. La técnica de aire tiene como objetivo aromatizar la bebida.



1.2.7 Ingredientes y herramientas mixologicas

El uso correcto de los elementos y herramientas de mixologia, requieren de un experto en
quimica y en cocteleria para realizarlo. Entre estos insumos se encuentran: cloruro de calcio,
nitrogeno liquido, alginato, agar, itras, gluco, lectina de soya, sucro, xantana y 6xido nitroso.
Al igual que los instrumentos, tales como: sifones, jeringas, colador, caviar box, soplete,
cargas de cartuchos, batidora de inversion, siphon, bascula, cucharas dosificadoras, etc

(Fundacion Universitaria San Mateo , 2020)
1.2.8 Turismo

El turismo tiene potencial para promover el crecimiento econémico independientemente del
nivel geografico en el cual se quiera producir. Esta actividad permite la oportunidad de
empleo, distribucién de rentas y el ejercicio de otras dreas como la agricultura, pesca y

artesanias. (Morillo, 2011)
1.2.9 Producto turistico

Todo tipo de bien y/o servicio que pueda incursionar en el mercado, adquiera el uso o el
consumo del cliente y satisfaga su necesidad, incluyendo otros eventos, recreaciones e ideas
con el fin de hacer ocio. Los productos turisticos casi siempre se acompafan del servicio y

la atencion al cliente para su completo consumo. (Mufioz, Castillo, & Roman, 2023)
1.2.10 Actividad Turistica

La actividad turistica es la disponibilidad del tiempo libre, que definen las personas para el
ocio, el viaje y la aventura en otros sitios durante un periodo de tiempo. Esta accion consiste
en un constante cambio y evolucién de los habitos, estilos de vida, comportamientos sociales,

comunicaciones y costumbres. (Ministerio de Turismo, 2021)
1.2.11 Turismo gastronémico

El turismo gastronémico es una nueva opcion de conocer y degustar la comida
representativa de diferentes regiones, que esta dirigida a personas conocedoras del arte
culinaria, tanto como turistas. Este sector impulsa el crecimiento econdémico y emprendedor

de la ciudadania, ademas de promover la cultura y las costumbres de la misma. (Navarrete,
2018)
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1.2.12 Estrategias del turismo culinario

La satisfaccion gastrondmica es una de las razones placenteras de viaje, por ello el turismo
gastronomico debe extender el repertorio de la cocina tradicional, bajo el desarrollo de
estrategias e innovacion. Una de las estrategias viables es la creacion de unidades de negocios
de alimentacién con estructuras diferentes, productos de alta calidad y la participacion

comunitaria. (Acosta, 2017)
1.2.13 Recursos turisticos

Se entiende por recurso turistico todos los bienes y servicios que, por intervencion de
la actividad del hombre y el medio en el que se encuentren, hagan posible la actividad
turistica, satisfaciendo las necesidades de la demanda. Es decir, son aquellos elementos que
individualmente, manipulados o combinados, despierten el interés del viajero. (ONU

Turismo , 2008)
1.2.14 Desplazamiento

El desplazamiento en el ambito turistico se efectia por motivos de descanso,
diversion, entretenimiento, cultura, relaciones humanas e incluso religion. El desplazamiento
también es la distancia y longitud que recorre la materia de un punto a otro. (Universidad de

Murcia )

1.3 Fundamentos legales

REGLAMENTO GENERAL A LA LEY DE TURISMO

CAPITULO 1

DE LAS ACTIVIDADES TURISTICAS Y SU CATEGORIZACION:

Art. 43.- Definicion de las actividades de turismo. - para efectos de la aplicacion de las
disposiciones de la Ley de Turismo, las siguientes son las definiciones de las actividades

turisticas previstas en la ley:

b) Servicios de alimentos y bebidas
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Se entiende por servicio de alimentos y bebidas a las actividades de presentacion de
servicios gastronomicos, bares y similares, de propietarios cuya actividad econdmica
estd relacionada con la produccion, servicio y venta de alimentos y/o bebidas para
consumo. Ademads, podran prestar otros servicios complementarios como diversion,
animacion y entretenimiento (Reglamento General a la Ley de Turismo, 2015, 22 de

enero)
¢) Intermediacion

La actividad de intermediacion es la ejercida por agencias de servicios turisticos, las
sociedades comerciales, constituidas por personas naturales o juridicas y que,
debidamente autorizadas, se dediquen profesionalmente al ejercicio de actividades
referidas a la prestacion de servicios, directamente o como intermediarios entre los

viajeros y proveedores de los servicios (Reglamento General a la Ley de Turismo,

2015, 22 de enero)

Art. 45.- Quien puede ejercer actividades turisticas. - El ejercicio de actividades turisticas
podré ser realizada por cualquier persona natural o juridica, sean comercial o comunitaria
que, cumplidos los requisitos establecidos en la ley y demdas normas aplicables y que no se
encuentren, en las prohibiciones expresas seialadas en la ley y este reglamento, se dediquen
a la prestacion remunerada de modo habitual de las actividades turisticas establecidas en el

Art. 5 de la Ley de Turismo (Reglamento General a la Ley de Turismo, 2015, 22 de enero)

Art. 76.- De la promocion. - La gestion de la promocioén turistica le corresponde al
Ministerio de Turismo en conjunto con el sector privado. Los medios de la promociéon y
mercadeo del Ecuador, sin que sean un limitante seran canales convencionales como ferias,
talleres, viajes de familiarizacidn, viajes de periodistas, congresos, exposiciones, entre otros
no convencionales como servicios de informacion turistica, internet y material promocional,

etc. (Reglamento General a la Ley de Turismo, 2015, 22 de enero)
REGULACION DE VENTA DE BEBIDAS ALCOHOLOCAS

MINISTERIO DE TURISMO
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Art. 1.- Regular la venta de bebidas alcohdlicas de cualquier tipo en establecimientos
registrados como turisticos, determinados en el articulo 5 de la Ley de Turismo. (Regulacion

de Venta de Bebidas Alcoholicas , 2014, 11 de julio)
REGLAMENTO TURISTICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
CAPITULO I

CLASIFICACION

Art. 16.- Segun el tipo de cocina.- Los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas clasificados como cafeteria, bar, restaurante establecimiento movil y servicio
de catering deberan informar, a través del sistema determinado por la Autoridad
Nacional de Turismo, el tipo de cocina que estos ofrezcan a sus usuarios de acuerdo
con lo establecido en el (Anexo A) de este reglamento. La informacion proporcionada
en este anexo sera con fines informativos, no determinard la categoria del

establecimiento (Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas, 2018, 05 de octubre).
CAPITULO III
DE LA COMERCIALIZACION E IDENTIFICACION

Art. 25.- Impedimentos.- Los establecimientos de alimentos y bebidas no podran
desarrollar actividades de intermediacidon u operacion turistica directamente, solo a
través de agencias de servicios turisticos legalmente registradas; ademas, no podran
ofrecer otros servicios turisticos como transporte, guianza turistica o alojamiento

(Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas, 2018, 05 de octubre).

Art. 26.- Placa de identificacion.- Los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas deberan contar con una placa donde consta la clasificacion categoria, de
acuerdo con las especificaciones técnicas que la Autoridad Nacional de Turismo
determine. Dicha placa deberd estar exhibida en un lugar visible al publico

(Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas, 2018, 05 de octubre)
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CAPITULO II. METODOLOGIA

2.1 Diseiio de la investigacion

El disefo de la presente investigacion se determind como: correlacional, descriptiva
y documental, por la profundidad de la informacion abarcada y la estrategia de estudio que
comprendieron estos modos. Basica o pura: por el proposito cientifico y tedrica, empirica y
de campo: por el medio contextual por el cual se obtuvo los datos. Esta investigacion también
ejecutd un enfoque mixto, es decir, cualitativo y cuantitativo, dado que, la realizacion de las

entrevistas y de las encuestas, dio cifras, datos y respuestas analiticas de los especialistas.

2.2 Métodos de la investigacion

Los métodos de estudio utilizados fueron: método deductivo-inductivo, basados en la
logica y en la relacion estrecha con los diferentes items de la investigacion, y el método
analitico, que consistio en estudiar el objeto de estudio por separado, en este caso, expertos
y turistas, para obtener mejores resultados. La aplicacion de estos métodos permitié una

recoleccion de datos mas amplia que, sintetizdndose, consiguio respuestas concisas.
2.3 Poblacion y muestra

Poblacion: la poblacion total del estudio reuni6 a expertos y a la poblacion turistica
(visitantes), que han hecho compra de los servicios y productos vendidos en el canton Salinas,

provincia de Santa Elena.

Muestra: la investigacion aplicd un muestreo no probabilistico por conveniencia, que
selecciono a los participantes de forma rapida y benéfica, ya que, no existen datos en cifras
exactas de los turistas visitantes del caton Salinas, 2024. La muestra se obtuvo del (Ministerio
de Turismo de Santa Elena , s.f.), que considerd 2200 visitantes en el feriado de carnaval
2024. Esta muestra fue filtrada por (Nestquest, calculadora estadistica, s.f.) y arrojo 278

turistas a encuestar. Ademas, se realizé un formulario de entrevista a tres expertos.
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2.4 Recoleccion y procesamiento de datos

El levantamiento de informacion se realizd a través de dos instrumentos de

investigacion: la entrevista y la encuesta:

La entrevista: se formul6 como una guia de preguntas, especificadas para cada
experto en cocteleria. El cuestionario de los entrevistados, constd de diez interrogantes de
analisis.

La encuesta: se elabord en un formulario de Google Fromm, que consistio en diez

interrogantes de seleccion multiple, para la facilidad y practica de los participantes. La

encuesta fue enviada mediante la red social WhatsApp, y posteriormente fue analizada.

Instrumentos: guia de preguntas de entrevista y formulario de preguntas para la

encuesta.
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CAPITULO III. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Analisis de datos

3.1.1 Analisis: encuesta

Este instrumento de investigacion fue aplicado en la muestra de turistas
correspondientes al canton Salinas y se describen las tres primeras opciones de cada pregunta
por relevancia a continuacion:

ENCUESTA: TURISTAS DEL CANTON SALINAS — FEBRERO 2024

Tabla 1: ;Conoce usted el concepto de cocteleria molecular?

Escala Frecuencia Porcentaje
Nada 72 36%
Muy poco 46 23%
Mas o menos 42 21%
Moderadamente 20 10%
Bastante 17 9%
Total 200 100%

Fuente: Turistas del caton Salinas

Autor: Joel Silvestre P.

Figura 1

Cocteleria molecular

® 2)Nada
® b) Muy poco

c) Mas o menos
® d) Moderadamente
@ c) Bastante

Fuente: Turistas del caton Salinas

Autor: Joel Silvestre P.

Analisis e interpretacion:

La muestra encuestada respondi6é dentro de las opciones mas acogidas que el 36%
equivalente a 72 personas no conoce absolutamente nada del concepto de cocteleria
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molecular, seguida de la opciéon muy poco con el 23% correspondiente a 46 personas, y por

consiguiente el 21% con 42 personas que conocen mas o0 menos el concepto.

Tabla 2: ;Ha degustado de un coctel molecular?

Escala Frecuencia Porcentaje
Nunca 111 56%
Casi nunca 28 14%
Regularmente 35 17%
Casi siempre 6 3%
Siempre 17 9%
Total 200 100%

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Figura 2

Consumo del producto

@® 2) Nunca
&

a)

b) Casi nunca
)
)
)

. ©) c) Regularmente
d) Casi siempre
8.6% o . P
: @ ¢) Siempre

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Analisis e interpretacion:

La encuesta respondio6 acerca del consumo del producto que el 56% correspondiente
a 111 personas nunca a degustado de un coctel molecular, seguido del 17% equivalente a 35
personas que regularmente han consumido el producto, y finalmente el 9% de 17
consumidores que si lo han probado.
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Tabla 3: ;Como califica la preparacion de cocteles moleculares en el canton Salinas?

Escala Frecuencia Porcentaje
Nunca he probado 110 55%
Malo 4 2%
Bueno 49 24%
Muy bueno 16 8%
Excelente 18 9%
Total 200 100%

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Figura 3
Calidad del producto

L_JE))
@b
c) Bueno
\ A @ d) Muy bueno
@ ¢) Excelente

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Analisis e interpretacion:

Los resultados en esta interrogante demostraron que el 55% que responde a 110
personas nunca ha probado un coctel molecular, por tanto, no pueden calificar la preparacion
de los cocteles, siguiendo el 24% por 49 personas que considera buena su preparacion, y para
terminar con el 9% correspondiente a 18 personas que creen excelente la preparacion.

18



Tabla 4: ;Se atreveria usted a probar un coctel molecular preparado con licores

tradicionales ecuatorianos?

Escala Frecuencia Porcentaje
No 6 3%
Poco 3 1%
Tal vez 34 17%
Moderadamente 20 10%
Si 133 67%
Total 200 100%
Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.
Figura 4
Cocteleria molecular tradicional
® a)No
@® b) Poco

c) Tal vez
@® d) Moderadamente
®e)Si

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Analisis e interpretacion:

Los resultados dieron a conocer que el 67% que responde a 133 personas si se
atreverian voluntariamente a probar un coctel molecular hecho con licores tradicionales de
Ecuador, por consiguiente, el 17% de la muestra conformado por 34 personas votaron que
tal vez si se atreverian a consumirlo, de otra forma el 10% por 20 encuestados igualmente

decidieron que si consumirian el producto, pero moderadamente.
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Tabla 5: ;Conoce usted restaurantes, bares o hostales en el canton Salinas donde

ofrezcan este servicio/producto?

Escala Frecuencia Porcentaje
No 108 54%
Poco 27 13%
Tal vez 16 8%
Moderadamente 9 4%

Si 37 18%
Total 200 100%

Fuente: Turistas del caton Salinas

Autor: Joel Silvestre P.

Figura 5

Promocion de servicio/producto

® a)No
® b) Poco
c) Tal vez
@ d) Moderadamente
[ BYE

Fuente: Turistas del caton Salinas

Autor: Joel Silvestre P.

Analisis e interpretacion:

La siguiente interrogante dio como resultado 54% correspondiente a 108 personas
que no conocen establecimientos donde ofrezcan este servicio/producto, continuado del 18%
conformado por 37 encuestados que, si conocen, seguido del 13% por 27 personas que
conocen muy pocos lugares donde ofrezcan esta promocion.
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Tabla 6: ;Como califica la oferta turistica gastronomica de los restaurantes, bares y

hostales del canton Salinas?

Escala Frecuencia Porcentaje
Malo 5 2%
Regular 25 12%
Bueno 79 40%
Muy bueno 57 28%
Excelente 31 15%
Total 200 100%

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Figura 6

Oferta turistica gastronomica

® 2) Malo
@ b) Regular
c) Bueno
@ d) Muy bueno
@ e) Excelente

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Analisis e interpretacion:

El 40% de la muestra encuestada correspondiente a 79 personas califican la oferta
turistica gastronomica del canton Salinas como buena, seguido del 28% (57 personas) que lo
destacan como muy buena, y el 15% (31 personas), que concuerda con una calificacion de
excelente.
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Tabla 7: ;Usted considera que la oferta de alimentos y bebidas de los restaurantes,

bares y hostales del canton Salinas deberian innovar sus productos y servicios?

Escala Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 7 3%

En desacuerdo 3 1%
Indeciso 13 6%

De acuerdo 88 44%,
Totalmente de acuerdo 86 43%
Total 200 100%

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Figura 7

Innovacion de productos y servicios en cocteleria molecular

[ ] a) Totalmente en desacuerdo
@ b) En desacuerdo
c) Indeciso
@ d) De acuerdo
@ e) Totalmente de acuerdo

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Analisis e interpretacion:

El 44% de la muestra encuestada correspondiente a 88 personas estan de acuerdo con
la innovacion de los servicios y productos de bebidas de los establecimientos turisticos de
consumo, el 43% (86 personas) estan totalmente de acuerdo con la misma innovacion y el
6% (13 personas) se encuentran indecisos del mismo.
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Tabla 8: ;Considera usted que la cocteleria molecular contribuiria al incremento

turistico del canton Salinas?

Escala Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 5 2%

En desacuerdo 0 0%
Indeciso 33 16%
De acuerdo 96 49%
Totalmente de acuerdo 61 31%
Total 200 100%

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Figura 8

Incremento turistico por cocteleria molecular

@ a) Totalmente en desacuerdo
@ b) En desacuerdo
c) Indeciso
® d) De acuerdo
@ e) Totalmente de acuerdo

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Analisis e interpretacion:

E1 49% (96 personas) responde de acuerdo, a la promocion de la cocteleria molecular
para el crecimiento del turismo en el canton Salinas, por consiguiente, el 31% (61 personas)
estan totalmente de acuerdo con ello y finalmente el 16% (33 personas) se encuentran
indecisos de la contribucion turistica de la mixologia.
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Tabla 9: ;Usted recomendaria la oferta gastronomica en bebidas de los restaurantes,

bares y hostales del canton Salinas?

Escala Frecuencia Porcentaje
No 4 2%
Poco 11 5%

Tal vez 29 14%
Moderadamente 43 21%

Si 109 55%
Total 200 100%

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Figura 9
Oferta de bebidas
® a)No
@® b) Poco
c) Tal vez
@ d) Moderadamente
®e)si

v

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Analisis e interpretacion:

La siguiente interrogante dio como resultado el 55% correspondiente a 109 personas
que recomendarian la oferta gastronémica de bebidas del canton Salinas, continuado del 21%
(43 personas), que recomendarian de forma moderada los establecimientos, y el 14% (29
personas), que tal vez lo harian.
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Tabla 10: ;Cree usted que la aplicacion de cocteleria molecular en la oferta

gastronomica del canton Salinas, conlleva demasiado esfuerzo fisico y monetario para

los emprendedores o bartenders?

Escala Frecuencia Porcentaje
No 14 7%
Poco 21 10%
Tal vez 82 41%
Moderadamente 34 17%

Si 45 23%
Total 200 100%

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Figura 9

Rendimiento del personal - mixologos

a) No
b) Poco
Moderadamente

)

)

c) Tal vez
)

) Si

@
[&]
®d
®c

Fuente: Turistas del caton Salinas
Autor: Joel Silvestre P.

Analisis e interpretacion:

El 41% correspondiente a 88 personas respondieron que tal vez si conlleve mucho
esfuerzo fisico y monetario la implementacion de la mixologia en sus locales comerciales, el
23% (45 personas) estan totalmente de acuerdo en que si seria un esfuerzo y el 17% (34
personas) consideran que seria un esfuerzo moderado.
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3.1.2 Analisis: entrevista

El siguiente instrumento de investigacion fue aplicado a tres expertos en mixologia
del canton Salinas, de quienes se resumen las respuestas en una sola.

Entrevistados — Establecimiento:

e Mxg. Fabricio Yagual Ramirez - Restobar Tulum
e Mxg. Edmundo Borbor Bastidas - Restaurante Casa Blanca Chipipe
e Mxg. Enrique Malavé Merejildo - Restobar Zenzi Beach

PREGUNTA

1. ;Qué conocimientos tiene sobre cocteleria
molecular?

2. ;Cuales son las técnicas de cocteleria molecular
que aplica en su trabajo?

3. (Cual es la bebida molecular mas vendida en el
establecimiento?

4. ;Utiliza usted licores ecuatorianos para la
preparacion de cocteles moleculares?

5. (Recibe capacitaciones o se autoeduca acerca de
la mixologia?

6. ;Cual es el nivel de aceptacion u acogida que
tienen los clientes de la cocteleria molecular?

7. ¢(Considera usted que la venta de cocteles
moleculares en los restaurantes, bares y hostales,
contribuiria al turismo innovador del cantén
Salinas?

8.- (De qué manera las técnicas de mixologia
ayudan a la presentacion de cocteles?

RESPUESTA

La cocteleria molecular es una técnica innovadora del
arte culinario vanguardista, que marca una nueva etapa
en la cocteleria

Las técnicas coinciden en destilacion al vacio,
suspension y secado

La bebida mas comprada es Pisco flameado

Los tres expertos utilizan licores ecuatorianos

El conocimiento fue adquirido en cursos particulares
de cocteleria molecular, pero también han recibido
capacitacion del GADM Salinas

El acogimiento es muy bueno

La aplicacion de la mixologia en los establecimientos
de bebidas beneficia crecientemente el turismo en el
canton

La mixologia contribuye a la experiencia gratificante
del cliente y al prestigio del restobar
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9.- ;(Cual es el licor qué usted utilizaria para la
creacion de un coctel molecular, que tenga acogida
de los clientes?

Las bebidas mas utilizadas son el Whisky y el
aguardiente

10.- ;De qué forma promocionaria la venta de

cocteles moleculares en su establecimiento? atrayesidel marketing digital

Tabla 11: Resumen de entrevista

Autor: Joel Silvestre P.

3.2 Discusion

3.2.1 Discusion de la encuesta:

Dentro del planteamiento de la investigacion se consider6 que la poblacion
turistica del canton Salinas desconocia de forma moderada (media) el concepto de
cocteleria molecular, asi como también, hostales, bares y restaurantes en donde
ofrecieran este servicio/producto. El resultado del primer instrumento de estudio
(encuesta), dio a conocer en la tabulacion, que existe un 36% de la muestra que
desconoce completamente el concepto de cocteleria molecular, mientras que, el 54%
restante forma parte de las opciones de conocimiento medio, este resultado demostro

que el planteamiento de estudio es verdadero en su primera suposicion.

Por otro lado, también se evidenci6 que el 54% de la muestra turistica no
conoce lugares gastronomicos y de bebidas en donde oferten cocteleria molecular,
resultado que corrobord la segunda hipdtesis del planteamiento del problema, que
describia la eventualidad de desconocimiento de servicios de cocteleria molecular en

hostales, bares y restaurantes por parte de los turistas.

Ademas, se destaco el 67% si se atreveria a probar un coctel molecular
realizado con licores tradicionales del pais, respuesta que influye con el 49% a la
implementaciéon de la mixologia como producto/servicio innovador para el
incremento turistico del cantéon Salinas y por consiguiente a la recomendacion del

mismo.
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3.2.2 Discusion de la entrevista:

Los expertos respondieron de forma bésica acerca del concepto de cocteleria
molecular reconociéndolo como una técnica innovadora de la cocteleria tradicional,
no obstante, se reflej6 mucho mas conocimiento en la parte empirica al responder las
siguientes interrogantes. Indicaron que la técnica mas aplicada es la destilacion al
vacio, suspension y secado, y recalcaron la toma de cursos particulares en mixologia

y del GAMD Salinas en cocteleria tradicional.

Todos los entrevistados coincidieron en la venta de Whiskey, como el licor
mas utilizado para la preparacion de los cocteles moleculares, seguido del Pisco
(aguardiente), que mayormente se vende de forma flameada. Ademas, aseguraron que
si emplean licores ecuatorianos. Por lltimo, mencionaron que el nivel de aceptacion
es muy bueno, que la implementacion de esta técnica en los establecimientos
comerciales de bebidas aumentaria el turismo del canton, y que el marketing digital

es una excelente herramienta de publicidad para esta nueva tendencia.
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Conclusiones

La investigacion ha demostrado que existe en total un 36% de desconocimiento del
concepto de cocteleria molecular y 54% de conocimiento medio en la poblacion
turistica del canton Salinas.

La principal contribucién del estudio expone que la implementacion de la cocteleria
molecular en los hostales, bares y restaurantes del cantdén Salinas beneficiaria el
turismo del mismo.

Los expertos aseguraron que la practica de la mixologia en los restobares, discotecas
y hostales es de grande acogimiento por los comensales.

El estudio evidenci6 mediante la encuesta que el 67% de turistas voluntariamente les
gustaria probar un coctel molecular hecho con licores ecuatorianos tradicionales del
Ecuador.

Se hace necesaria una investigacion futura, que sintetice otros aspectos requeridos en
el sector turistico, para que el canton Salinas pueda seguir desarrollandose, como uno

de los balnearios mas acogidos por los turistas.
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Recomendaciones

Se recomienda la implementacion de la cocteleria molecular a los establecimientos
de bebidas que se encuentren en condiciones econdmicas estables de realizarlo, para
el deleite, eleccion y conocimiento de los consumidores.

Se sugiere incluir mayormente en la elaboracion de cocteles moleculares, licores
ecuatorianos tradicionales como: aguardiente el (el puro), whisky(Ruisefior) para el
prestigio del pais.

Se requiere la apertura de cursos gratuitos de mixologia que impartan el proceso de
preparacion, manipulacion, herramientas, ingredientes, servicios y atencion al cliente,
por parte de los entes gubernamentales de la provincia de Santa Elena para beneficio
de los emprendedores y microempresarios del sector turistico.

Se sugiere la publicidad en redes sociales, tales como: Instagram y Facebook de fotos
y videos, para todos los establecimientos de bebidas que ofrezcan este
servicio/producto.

Se propone efectuar otras investigaciones especializadas en estrategias de marketing

para la ejecucion de la mixologia en el desarrollo turistico del canton Salinas.
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Apéndice

DESCONOCIMIENTO DE LA COCTELERIA MOLECULAR Y
SU APORTE EN EL AMBITO TURISTICO, CANTON SALINAS,

PROVINCIA DE SANTA ELENA.

Causas

Falta de promocion .. ..
, . P Desconocimiento de Falta de p resupuestyo Cultura tradicional
turistica ] e interés )
.. la cocteleria en licores de la
gastronomica, gubernamental por la o
. molecular en j provincia de Santa
particularmente  en gastronomia
| emprendedores Flena
cocteleria molecular molecular
Efectos

Poco interés de los
comensales a visitar
el canton Salinas

Limita la creatividad
e innovacion de
venderse en el
mercado turistico

Poca afluencia y
alojamiento de
turistas nacionales e
internacionales en el
canton

Conformismo y falta
de  vanguardismo
para la
implementacion de
nuevas tendencias en
cocteleria




Objetivo: Analizar la cocteleria molecular v su aporte en el Ambito turistico, cantdn Salinas,
provincia de Santa Elena.

El presente cuestionario de preguntas esta realizado para recopilar datos, y cifras de
la muestra de la investigacion con el fin de ampliarlo ¥ sustentarlo.

Lunes, 25 de noviembre, 2024,

Variable Independiente: Cocteleria molecular

Escala de Likert nivel 5

A

b2 G

]
= 1
l...l||_-_|_-_|

+ Conoce usted el concepto de cocteleria molecular?

3y Mada
by Muy poco
1 ¢y Mas o menos
i) Moderadaments
gy Bastante

+Ha degunstado de un coctel molecular?

z) Munca
b) Casi nunca

2 ) Eegolarmente
d) Casi siempre
g Siempre

;Como califica la preparacion de cocteles moleculares en el canton

Salinas?
z) MNunca he probado
3 b} Malo
r) Buesno
dj Muy buenc
e) Excelente

+5e atreveria usted a probar un coctel molecular preparado con licores
tradicionales ecuatorianos?

) Mo
4 b} Poco
g) Tal vez
d) Moderadaments
gl 5i

. Conoce usted restaurantes, bares u hostales en el canton Salinas dondd
ofrezcan este servicio/producto?

z) Mo
5 b} Poco
g) Tal vez

d) MModeradaments
e) Si




Variable dependiente: ambito turistico

. Cémo califica la oferta turistica gastronémica de los restaurantes, bares ¥
hostales del canton Salinas?

z) DMalo

b) Regular

r) Bueno

d] Duy bueno
g) Excelente

]

;Usted considera que la oferta de alimentos y bebidas de los restaurantes,
bares y hostales del canton Salinas deberian innovar sus productos y
servicios?

z) Totalmente en desacuerdo
b) En desacuerdo

r) Indecizo

d] De acuerdo

g) Totalmente de acuerdo

Lid

;Considera usted que la cocteleria molecular contribuiria al incremento
turistico del canton Salinas?

z) Totalmente en desacuerdo

b En dezacuerdo

r) Indecizo

d] De acuerdo

e) Totalmente de acuerdo

;Usted recomendaria la oferta gastrondmica en bebidas de los
restaurantes, bares y hostales del canton Salinas?

z) Mo
4 b) Poco
r) Tal vez
d] Moderadamente
gl i
;Cree usted que la aplicacion de cocteleria molecular en la ofert
E:sn"unﬁmica del canton Salinas, conlleva demasiado esfuerzo fisico ﬁ
5 onetario para los emprendedores o bartenders?

z) Mo

b) Poco

r) Talvez

d] Moderadamente
g) B

Link de la encuesta online: https//forms gle/ TuBJaPBHEXT T3kVe 7




Objetivo: Analizar la cocteleria molecular ¥ su aporte en el Ambito turistico, canton Salinas,
provincia de Santa Elena.

La presente guia de prepuntas esta realizada para recopilar informacion de los
especialistas en mixologia con el fin de ampliar y sustentar la investigacion.

Fecha:

Nombre vy apellido de especialista:

Cargo: Empresa:
PREGUNTA RESPUESTA

l. ;Qué conocimientos tiene sobre cocteleria
molecular?

2. ;Cuales son las técnicas de cocteleria molecular
que aplica en su trabajo?

3. ;Cual es la bebida molecular mas vendida en el
establecimiento?

4. ;Utiliza usted licores ecuatorianos para la
preparacion de cocteles moleculares?

5. ;Recibe capacitaciones o se antoeduca acerca de
la mixologia?

6. ;Cual es el nivel de aceptacion u acogida que
tienen los clientes de la cocteleria molecular?

7. ;[Considera usted que la venta de cocteles
moleculares en los restaurantes, bares y hostales,
contribuiria al turismo innovador del camton

Salmas?

8.- ;De gué manera las técnicas de mixologia
ayudan a la presentacion de cocteles?

9.- ;Cual es el licor qué usted utilizaria para la
creacion de un coctel molecular, que tenga acogida
de los clientes?

10.- ;De qué forma promocionaria la venta de
cocteles moleculares en su establecimiento?

Elaborado por: Joel Silvestre
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