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RESUMEN

El canton Salinas cuenta con muchos establecimientos dedicados a la gastronomia
como parte de su oferta turistica, pero desde que inicié la pandemia, trajo consigo
muchas afecciones al sector turistico. Por tanto, la investigacion tiene como objetivo
analizar la situacion actual de los establecimientos de restauracion tradicional del
canton Salinas frente a la pandemia. Con una investigacion exploratoria, a través de
los métodos deductivos e inductivos y, entre los resultados se pudo determinar que el
uso de las estrategias para el desarrollo externo e interno, la aplicacion de las medidas
de bioseguridad y la alianza estratégica con las empresas de entrega a domicilio, han
permitido una recuperacion paulatina de la restauracion gastronomica del canton.

Palabras claves: Establecimientos, gastronomico, medidas de bioseguridad y
pandemia.

ABSTRACT

The canton Salinas has many establishments dedicated to gastronomy as part of its
tourist offer, but since the pandemic began, it brought with it many affections.
Therefore, the research aims to analyze the current situation of traditional catering
establishments in the Salinas canton in the face of the pandemic. With an exploratory
research, with deductive and inductive methods and in its results, it was possible to
determine that the use of strategies for external and internal development the
application of biosecurity measures and the strategic alliance with home sales, have
allowed the gradual rise of the gastronomic restoration of the canton.

Keywords: Establishments, gastronomy, biosecurity measures and pandemic.



ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION TRADICIONAL DEL
CANTON SALINAS FRENTE A LA PANDEMIA

Introduccién

En el presente trabajo de investigacion se analizé la situacién actual de los
establecimientos de restauracion tradicional frente a la crisis sanitaria,
COVID-19, enfocado en el canton Salinas en los sectores José Luis Tamayo
(Muey) y la cabecera cantonal de Salinas, donde estudios de campo
demostraron que muchas empresas de comida tuvieron que suspender su
servicio al cliente, por el inminente confinamiento y acatar rigurosas medidas
de seguridad impuestas por las entidades publicas. No obstante, surge la
interrogante ;Cual es la situacion actual luego del impacto de la pandemia en
los establecimientos de restauracion tradicional del cantén Salinas?

En base a los antecedentes, las crisis pandémicas han arrasado de manera
abismal con todos los sectores indispensables de la era moderna, generando
pérdidas humanas y un descenso econémico abrupto, y actualmente, el
turismo gastronémico frente a la pandemia de COVID-19 no ha sido la
excepcion. Puesto que la situacion actual de los negocios gastronémicos del
canton Salinas pasan por un momento dificil debido a que sus ingresos
dependen de la afluencia de turistas que visitan el cantén Salinas.

De esta manera el presente trabajo dard a conocer los efectos y retos que
tuvieron los establecimientos de restauracion frente a la pandemia, entre ellos
tenemos, un déficit de ingresos, ventas y un aforo minimo de consumidores.
Ademas de la restriccion de circulacion (cuarentena), la aplicacion obli gatoria
de los protocolos de bioseguridad y la atencién al cliente por medio de
empresas mediadoras.

La busqueda de trabajos de titulacion y articulos cientificos es la base para
sustentar nuevas ideas o posturas sobre la situacidn actual de los
establecimientos de restauracion del cantén Salinas, aplicando la

investigacion exploratoria por medio de los métodos deductivo e inductivo.



OBJETIVO GENERAL:

Analizar la situacion actual de los establecimientos de restauracion tradicional del

canton Salinas frente a la pandemia.

Objetivos especificos:
1. Actualizar el Inventario de los establecimientos de restauracion tradicional del
canton Salinas frente a la pandemia.
2. Identificar los efectos causados por la pandemia en los establecimientos de
restauracion tradicional del cantén Salinas.
3. ldentificar los principales retos que afrontan los establecimientos de

restauracion tradicional del canton Salinas frente a la pandemia.

Desarrollo

Parte de la investigacion se basa en sustentar los analisis con relacion a materiales de
recoleccion de informacion, asimismo se optd por recopilar trabajos investigativos
sean: tesis, ensayos, articulos cientificos, etc., para plantear ideas o sustentar el trabajo

original.

Tesis nacionales:

En el trabajo de investigacion titulado “Sostenibilidad y reactivacion de los
establecimientos y picanterias covid-19 en zona céntrica del canton Jipijapa”, Gislaine
Poveda Merchan (2021), su objetivo es plantear estrategias que beneficien a la
sostenibilidad de las picanterias. Con un estudio de revision bibliografica, sus
resultados determinaron la importancia de plantear estrategias para mejorar el entorno
laboral, los servicios y la calidad. Las estrategias metodologicas permiten realizar
nuestros procedimientos de manera eficaz y mas aiin para el sector gastronomico y los

servicios que se desea brindar al publico.

Del trabajo investigativo “Servicios gastronomicos después del COVID-19 en
Jipijapa”, Joselyn Arteaga Salvatierra (2021), cuyo objetivo es determinar los
servicios gastronomicos frente a la pandemia, utilizando el analisis y la sintesis. Como

resultado se plante6 una propuesta que ayudara al incremento de la demanda turistica,



por medio del mejoramiento de calidad de los establecimientos de Jipijapa frente a la
pandemia, promoviendo las medidas de bioseguridad sanitaria, su uso y obligatoriedad

para mejorar la experiencia de consumo gastronomico.

Del tema titulado “Analisis de la restauracion en Quito-Ecuador tras el impacto de la
COVID-19”, Reinoso Naranjo en (Reinoso Naranjo, 2021) cuyo objetivo es estudiar
la reestructuracion de la restauracion, utilizé una metodologia de investigacion
cualitativa y sus resultados demostraron que durante la pandemia de la COVID-19, el
20% de los establecimientos de la ciudad de Quito se mantuvieron activos, con un alta
de pérdidas pero regidos a las normativas de bioseguridad. Es necesario continuar con
las medidas sanitarias en nuestro diario vivir a pesar del tiempo transcurrido y mas

aun en los establecimientos de restauracion.

En el tema analizado, “Reactivacion de la gastronomia y sus retos, Machala provincia
del Oro,”, Castillo Flores, (2021) , cuyo objetivo es identificar los principales retos en
la reactivacion categoria restaurantes post covid-19 para la implementacion de
protocolos de bioseguridad, utilizé el método analitico y sus resultados denotan que
los restaurantes son la principal fuente de ingresos para el sector turistico por medio
de la oferta gastronémica, enfrentando la pandemia actual a través sus servicios.
Actualmente esta categoria de restaurantes busca una estabilidad econémica a largo

plazo, y por ello, es importante que los mismos mantengan su competitividad en el

mercado.

En el trabajo de investigacion de Camacho Carpio el afio (2020), titulado “Servicio
de restauracion, estrategias y gestiones post covid-19, cantén Babahoyo,”, cuyo
objetivo es analizar las estrategias implementadas en el sector de restauracion “por
efecto de crisis sanitaria, se empleé la metodologia- exploratoria, descriptiva y
bibliografica; sus resultados fueron que existe una gran afeccién econdémica para la
restauracion del canton Babahoyo debido a la pandemia: desempleo y las pérdidas
constantes, alza de precios, pocos proveedores y falta de ingresos. Se deben realizar
estudios de la tasa de empleo actual y visualizar como las estrategias aplicadas en el

sector gastronémico han aportado en el ascenso econdmico.



El siguiente trabajo de investigacion es un analisis sobre el “Impacto del COVID-19
en el rendimiento de las pymes gastronémicas del sector de Urdesa-Guayaquil” Reyes
Suarez Jessica Maria y Valente Guaman Gissela Aracelly, (2020), donde su objetivo
es analizar el impacto del COVID-19 en los pequefios negocios gastronomicos, la
metodologia que se aplico en la investigacion fue el método cientifico, sus resultados
fueron, las estrategias de venta son una opcion factible para incrementar los ingresos
de aquellas pymes, y el tiempo para poder recuperarse seria mas de un afio. La
modalidad de entregas a domicilio es una estrategia de venta que permite a los
establecimientos distribuir su producto a puerta cerrada y continuar cumpliendo con

las normativas de bioseguridad.

En el siguiente articulo de investigacion, “Dinamicas del sector gastronémico en
relacion con el uso de la tecnologia en tiempos de COVID-19”, Ordofiez Ordoiiez,
Quiroga Coronel, Galarza Cordero, & Espinoza Figueroa, 2020, cuyo objetivo es
describir cuales son las formas de adaptacion de la gastronomia desde la tecnologia y
su metodologia tuvo un enfoque cualitativo de alcance exploratorio. Sus resultados
arrojaron que el turismo gastronomico ha sido fuertemente afectado por el COVID-
19, pero también la tecnologia toma mucha mas fuerza a través de los métodos de pago
y como se pueden utilizar las redes sociales para adquirir un platillo. La mensajeria
automatica y el uso de empresas de encomiendas son medios dindmicos que se adaptan

al sector porque facilitan la venta, distribucién y promocion del producto.

En el articulo de investigacion denominado “Efectos del covid-19 en el turismo
gastronomico del Ecuador” Salazar Yacelga & Garrido Patrel, 2021, cuyo objetivo es
analizar los efectos en el turismo gastronémico del pais, con una metodologia de corte
descriptivo y un estudio blibliografico. Sus resultados fueron que el pais esta afianzado
del turismo gastronémico para la reactivacion, y la llegada de las vacunas para
contrarrestar el COVID-19 donde se busca crear un entorno seguro desde la parte
sanitaria-social, para que los turistas permanezcan en el pais y realicen sus consumos.
Los servicios complementarios y una amplia oferta turistica también ayudan en el

incremento economico del pais.



En el trabajo de investigacion titulado Analisis del impacto de la pandemia en los
establecimientos de restauracion en la ciudad de Nueva Loja, provincia de Sucumbios,
(Solis Valarezo, 2022), cuyo objetivo es determinar los impactos e identificar la
acciones de los porpietarios/duefios de los establecimientos de alimentos y bebidas
(categoria I Y IV). Con metodologia mixta y sus resultados arrojaron que las medidas
sanitarias son estipuladas para todo tipo de establecimientos de servicio de alimentos
y bebidas, pero muchos propietarios estas causaban gastos adicionales cuando se tenia
previsto recibir ingresos. Por ello se debe realizar planes de reapertura del negocio y
llevar consigo un modelo de inventario que permita aprovechar la disponibilidad
futura de los insumos, evitando gastos innecesarios sin olvidar la obligatoriedad del

uso de medidas sanitarias.

Del trabajo de investigacion “Alternativas de reactivacion monetaria post Covid-19,
sector de comidas rapidas en Guayaquil” (Quiroz Romero), cuyo objetivo es
desarrollar opciones que permitan la reactivacion de ingresos econémicos de
reactivacion econdémica y sus resultados fueron que, desde el segundo semestre del
aio 2020 (post covid) el sector de comidas rapidas utilizaron las tecnologias para
vender sus productos realizando convenios con empresas de servicio a domicilio
(Delivery). Las empresas de encomienda han tenido gran aceptacion y demanda
debido a la facilidad de acceso a la variedad de gastronomia, ahorro de tiempo y evitar

contacto con personas que pueden ser portadoras del virus.

En el articulo de investigacion “Estrategias de MKT post covid 19 para la reactivacion
econdmica de los establecimientos de restauracion del centro de la ciudad de Manta”
(Verduga, 2022), su objetivo fue crear estrategias de mkt para reestructuracion de la
restauracion en Manta, con una metodologia de caracter descriptivo con enfoque
cuantitativo y sus resultados fueron que la aplicacion de nuevas estrategias en base a
una mejor calidad de producto parte desde la situacion dificil que atraviesa el sector
restauracion, ademas de esto, predomina el uso de las redes sociales redireccionadas

al servicio de entrega a domicilio.

En el trabajo de investigacion titulado “Analisis de los efectos del COVID-19 en la

Pymes de sector gastronomico en la ciudad de Guayaquil” (Macias Moran & Valencia



Sanchez, 2022), cuyo objetivo es analizar los efectos de la pandemia en la prestacion
de servicio de las pequefias y medianas empresas del sector gastronémico. Se utilizd
la metodologia con estudio cuantitativo con disefio transversal y sus resultados
arrojaron que las pymes y comerciantes de servicios gastronémicos se vieron
obligados a regirse a las nuevas normativas de bioseguridad las cuales incurrian en
limites de aforo, distanciamiento social, la restriccion de produccion de productos,
entre otros. Estas nuevas normativas traen consigo un mayor compromiso para los
establecimientos en el cumplimiento de éstas puesto que deben ser aplicadas al publico

y a quienes laboran dentro del lugar precautelando la seguridad sanitaria.

En el trabajo de investigacion titulado “E-logistica: un anilisis de gastronomia
Ambatefia en época de COVID” (Guato Iza & Laguatasig Bonilla, 2021) cuyo objetivo
es analizar la e-logistica de la restauracion ambatefia post pandemia, se utilizé la
metodologia de tipo deductivo, documental y bibliografico, sus resultados fueron que
se pueden realizar compras en plataformas digitales donde los pagos pueden ser de
manera fisica u online para adquirir un servicio, en este caso realizar un pedido al
restaurante de preferencia hasta que llegue a manos del consumidor. Estas facilidades
de compra permiten que el cliente pueda escoger el platillo que mas le gusta y
cancelarlo a través de su teléfono, denotando una mayor practicidad sin la necesidad

de salir del hogar.

Tesis/Articulos Cientificos Internacionales:

En el trabajo de investigacion titulado “La crisis de la COVID-19 en el sector de la
alimentacion y bebidas. Impacto y futuro™, (Caldart, Gifra, & Anna Akhmedova,
2021), cuyo objetivo es identificar como la pandemia del coronavirus ha afectado al
sector que acompafia el trabajo académico, con una metodologia cualitativa-
cuantitativa y sus resultados fueron que, la seguridad alimentaria es imprescindible en
los nuevos habitos del consumidor como consecuencia de la pandemia. La seguridad
alimentania debe iniciar desde la adquisicién de materia prima, proveedores y como se
esta preparando los platillos, para que los posibles consumidores reconozcan el

compromiso de la empresa en el cumplimiento de las medidas sanitarias.



En el trabajo de investigacion titulado “Impacto de la pandemia covid-19 en el sector
de restaurantes de Girardot, Cundinamarca”, (Duque Forero, 2021), cuyo objetivo es
analizar la situacion de prestacion de servicio de restaurantes y determinar el impacto
econdmico, social y cultural de los mismos, se utilizé la metodologia de muestreo
poblacional y sus resultados arrojaron que el COVID-19 causé un gran declive en el
impacto econémico, obligando a cambiar de manera drastica el modelo de operacién
de los establecimientos en Girardot. Realizar estudios y aplicar un nuevo modelo de
operacion que se adapte a la empresa en los tiempos de pandemia lo cual ayudara en

la resolucion de problemas permitiendo escalar al éxito.

En el trabajo de investigacion titulado “Analisis del impacto en la implementacion de
servicios Delivery en restaurantes de Lima por covid-19, (Fernandez Saldaiia, 2020),
cuyo objetivo general fue analizar el impacto del servicio Delivery en restaurantes, la
metodologia aplicada fue la investigacion bibliogrifica. Los resultados fueron que
existe una gran demanda en cuanto a los servicios de domicilio, como alternativas para
el consumo de la gastronomia desde el inicio de la pandemia. Esta alternativa es muy
utilizada actualmente como mediador del consumo de la gastronomia tradicional, es
decir, que los servicios de domicilio son imprescindibles para los negocios, que, a
pesar de no tener una gran afluencia fisica, continian vendiendo sus productos por un

método de menor contacto.

En el trabajo de investigacion sobre el “Impacto de los protocolos/medidas sanitarias
post pandemia implementados para la satisfaccién del cliente, caso restaurante
Exquisiteces Huancayo, 20207, (Rodriguez Donaires & Vargas Ccanto, 2020) , cuyo
objetivo general es, el impacto de estas medidas sanitarias frente al covid-19 y su
viabilidad hacia la satisfaccion de los clientes, caso restaurante Exquisiteces
Huancayo, la metodologia utilizada fue de enfoque cuantitativo de tipo aplicativo con
disefio no experimental de nivel correlacional-causal con un método deductivo. Los
resultados fueron que existe un buen manejo de las medidas de bioseguridad,
permitiendo que los consumidores se sientan seguros y protegidos al momento de
degustar la comida de estos restaurantes. Actualmente atn deben funcionar estas
medidas para seguir mostrando interés e importancia en la salud de todos, porque no

estamos exentos a rebrotes y/o variantes del virus.



En el trabajo de investigacion titulado “La comunicacion lineal, productiva y dindmica
en los restaurantes: antes y durante el COVID-19 en México y Espafia”, Lozano
Gutiérrez Maria Dolores (2020), su objetivo es realizar una comparativa de la
comunicacién lineal antes y durante el covid-19 en los restaurantes, con una
metodologia analitica y sus resultados arrojaron que las noticias de los restaurantes de
Espaiia poseen una comunicacion lineal la cual habla a cerca de la digitalizacion y el
uso de las redes sociales. Por otro lado, México posee una comunicacion lineal de
noticias que estan mas enfocadas en las problematicas o consecuencias del dia a dia.
Es importante destacar que los establecimientos de restauracién deben aprovechar al
maximo la influencia del uso de redes sociales o medios digitales por su gran

influencia en los habitos del posible consumidor.

En el articulo de investigacién titulado, “La Pandemia de la COVID-19 y su impacto
en el Sector Gastronomico del Paraguay, marzo y abril 20207, (Bazan Benitez, Morel
Giménez, Solis Cafiete, Méndez, & Sanchez Noguera), su objetivo es determinar el
impacto de la pandemia en el sector gastronémico. La metodologia utilizada es de tipo
cualitativo, no experimental, descriptivo y transeccional, teniendo como resultados
que las clausuras o cierres eran inminentes, a pesar de que muchos establecimientos
abren sus puertas de manera irregular. La aparicion de una pandemia trae consigo
muchas irregularidades en el entorno laboral, tendiendo a sufrir recortes de personal y
reduccién de horarios; pero sobre todo pagar salarios, por ello se debe reestructurar la

inclusion de los canales y la lealtad de los clientes a su establecimiento.

En el articulo de investigacion titulado “Practicas culinarias, gastronomicas y sus
cambios durante el confinamiento por la COVID-19 en la provincia de Alicante”,
(Tormo-Santamaria, Catala Oltra, Pereté Rovira, Ruiz Garcia, & Bernanbeu Mestre,
2021), cuyo objetivo es conocer como el aislamiento influyd en las necesidades del
target y como adaptarlas a las cocinas alicantas. Con un estudio observacioal
transversal pero de enfoque diacronico por medio de entrevistas y sus resultados
fueron que gastronomia tradicional valeciana se explaydé un poco mas y posisiono
como plan de respaldo. La comida tradicional sigue siendo la clave de muchos
negocios gastronémicos puesto que forma parte de la cultura del lugar y llena los

sentidos del que quien la degusta.



En el documento de trabajo “Desafios del sector gastronémico: la crisis pandémica y
la plataformas de reparto” (Mera, Petrone, & Echandi, 2022), su objetivo es abordar
en mayor profundidad el impacto de la crisis del COVID-19 sobre el sector
gastronomico y como toma a favor las empresas de reparto. La metodologia utilizada
es la de bola de nieve donde se aplicaron encuestas y sus resutados fueron que las
labores dentro del sector gastronémico pasaron por un proceso de adaptacion al medio,
donde se empezo a utilizar plataformas digitales para la promocion de los productos.
Las conocidas plataformas de reparto responden a la necesidad de optimizar tiempo y
permitir hacer otras actividades en su espera y a su vez, ayudando al incremento de
ventas en los establecimientos que desean resurgir después del tiempo de recesion.

En el trabajo de investigacion titulado “Perspectiva de las pequefias y medianas
empresas de restauracion ante el escenario actual de la crisis COVID-19” (Sanchez
Valdés & Nava Rogel, 2020) cuyo objetivo es dar una perspectiva de los pequeiios y
medianos negocios en el escenario actual, particularmente en la industria de
restauracion, con una metodologia de investigacion cualitativa de corte exploratorio,
cuyo resultados fueron que para muchos las esperanzas en la industria de restauracién
aun no termina por la existencia de demanda, que busca maneras de distraccion y
consumir la restauracion. Por ello, se debe aplicar las estrategias de marketing
enfocadas en la demanda, y tomar estas nuevas necesidades como la oportunidad de

seguir vendiendo sus productos.

En el articulo de investigacion titulado “Impacto de los medios sociales en el sector
gastronémico en tiempos de pandemia” (Criollo Delgado, 2022) cuyo objetivo es
realizar un analisis al impacto del social media y las oportunidades que brinda
apoyando en las estrategias de ventas en un mundo paralizado por la pandemia, con
una metodologia de enfoque cualitativo orientada a las practicas sociales y sus
resultados fueron que el social media ha evolucionado con el tiempo pero atin existen
muchas dudas en el uso de las KPI (Indicadores Clave de Desempeiio). Actualmente
muchos duefios/gerentes de establecimientos de restauracion; se ven confiados en el
sistema laboral que han utilizado por afios, pero esto no quiere decir que dejen de

capacitarse y adaptarse a las nuevas tendencias del mercado.



En el trabajo de investigacion titulado “Analisis del impacto de la pandemia del covid-
19 en el sector comidas riapidas de Barrancabermeja (Santander), mediante la
estratégica” (Guarin Araque, 2020), su objetivo es analizar el impacto del covid en el
sector de comidas rapidas, a través de la metodologia de investigacion descriptiva y
sus resultados arrojaron que los factores internos y externos son los causantes de una
decreciente economia en el sector empresarial de las comidas rapidas. El uso de las
tecnologias es una alternativa de promocion de lo que desees vender a través imagenes,
flyers, videos o la interaccion con el publico, esto ayudara a tu negocio a mantener

latente en la mente del consumidor y nuevamente puedan consumir el producto.

En el articulo de investigacion titulado “Practicas de innovacion implementadas por
las MiPymes del sector restaurantero ante el COVID-19 en Tabasco, México.” (De La
Cruz-May & May-Guillermo, 2021), cuyo objetivo es identificar las practicas de
innovacion que han implementado las MiPymes, durante el primer trimestre de la
pandemia. La metodologia utilizada fue la investigacion descriptiva con un disefio no
experimental, transversal y de enfoque cualitativa donde sus resultados fueron que
aplicar la innovacion en las MiPymes de restauracion es mas que necesaria ante el
covid-19, siendo este un desafio que impulse a plantear nuevas estrategias que ayuden
con la reestructuracion del mercado competitivo. Asi mismo, como los emprendedores
que tomaron fuerza desde campos indistintos al sector gastronémicos, puede suceder
con los establecimientos de restauracion frente a la pandemia, tomando como base la

innovacion y darles un valor agregado a los platillos preparados.

Desarrollo de Teorias y Conceptos.

Turismo gastronomico.

Este tipo de turismo consiste en que el visitante, turista o viajero experimenta con
actividades de caracter gastrondmico, enriqueciéndose de historia culinana y
conociendo los productos alimentarios referentes del sitio. Ademas de incluirse

activamente en actividades de recoleccion de la materia prima hasta la preparacion del
platillo como tal. (OMT)

Mas que un balneario, el canton Salinas, también es un claro referente de la

gastronomia, la cual ha ido evolucionando con el paso de los afos y se mantiene latente
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como motivacién de viaje. Aunque han sido muchas las situaciones adversas,
incluyendo la aparicién del COVID-19, este centro turistico posee mucho potencial
segin las encuestas realizadas a los turistas en el afio 2022, donde, se evidencia la
relevancia que le asignan a la comida tradicional de la localidad, describiéndola como

muy buena y forma parte de la experiencia de visita.

Turismo gastronomico tradicional.

Son el legado culinario plasmado en recetas que permanece de generacion en
generacion. Siendo esta una de las motivaciones del turista en conocer la cultura
reflejado en los platos tradicionales, elaborados con los productos locales, misma
sazén y forma de preparacion. (Hemandez Rojas & Dancausa Millan, 2017), aunque
los casos de covid-19 en el pais atin no eran controlados, tanto habitantes como turistas
volvieron a consumir la gastronomia tradicional, induciendo a los propietarios de los
negocios el adecuar sus instalaciones en base a las Medidas de Prevencién post
COVID-19. Ademas la tecnologia se convirtié en una via accesible para los segmentos
del mercado actual, permitiendo que se contrataran empresas mediadoras que llevaran
el producto final al destino requerido. Es decir, la gastronomia tradicional permanece

latente no sélo como recurso para genera ingresos sino como el legado culinario del

canton Salinas.

Servicio de alimentos y bebidas.

Distribucién y preparacion de alimentos, con antelacion o en el momento. Estos
servicios son comunes en restaurantes, comedores, hoteles, instituciones publicas o
privadas.. (EUROINNOVA, 2023)

El canton Salinas posee muchos establecimientos y/o sitios encargados para el servicio
de alimentos y bebidas, sin embargo la diversidad de la oferta no fue suficiente para
enfrentar la crisis sanitaria, trayendo consigo el declive utilidades por una afluencia de
turistas que nunca llegé. El regirse a las normativas gﬁbemamentales impidio sus
funciones con normalidad, obligando a cerrar sus puertas de manera tentativa, o en el
peor de los casos desistir de la actividad definitivamente. Actualmente, esta area se ve
mas recuperada gracias a las preferencias de la demanda fidelizada que cada
temporada o feriado continta llegando, tomando en cuenta que su recuperacion ha

sido lenta por los constantes cambios sufrido en los 3 afios de brote viral.

11



Emprendimientos de gastronomia.

Actividad econémica de las pymes dedicadas a al servicio de alimentos y bebidas.
Estos emprendimientos nacen desde necesidad de alimentacion de un publico,
utilizando herramientas de innovacion. (Auquilla Belema, Ordonez Bravo, Sanchez
Cuesta, Chavez Velasquez, & Auquilla Ordofez, 2019)

Aqui también se destaca la aparicion de las famosas “carretas™ de comida rapida, tipica
y tradicional, que, a pesar de no ser un producto reciente, la practicidad, precio y sabor
fueron el punto clave para satisfacer las necesidades basicas del piblico,
extendiéndose alin mas con las alianzas estratégicas con compaiias que poseen

transportes para trasladar todo tipo de encargo.

Oferta turistica.

Conjunto de productos y servicios que permiten el aprovechamiento de los destinos,
sitios y atractivos del lugar. Estos servicios ayudan a crear una mejor experiencia para
el consumidor y contribuye a la economia circular de la zona. (Mercadeo Aplicado al
Turismo, 2013).

La promocion de nuevos productos era nula ante la falta de insumos, por ello se
contaba con lo que estaba a disposicion, establecimientos de restauracion a puerta
cerrada o con atencion irregular y carretas de comida, puesto que era imposible que la
creacidon de nuevos ya sean complementarios o de esparcimiento iba a ser una mala

inversion ante la escasa demanda turistica.

Demanda turistica.

Es la adquisicion de los servicios o productos, donde existe una afluencia de personas
que consumen en el sitio. Mas conocido como el valor agregado al capital fijo, es la
cantidad de bienes o servicios que requiere la parte humana,

La afluencia de turistas es muy importante y necesaria para el incremento econoémico
en el sistema turistico del cant6n Salinas, la cual impact6 a los negocios gastronémicos
de manera negativa ante su ausencia, trayendo consigo un nimero de ventas casi en
0%. Todo el mundo entré en panico por el brote del virus, pero, a mediados del afio
2022 ese miedo disminuyd, permitiendo que los turistas vuelvan a visitar los
establecimientos de restauracion, disfrutar y consumir la gastronomia con mucha

cautela apegandose a los protocolos de bioseguridad.
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Empleo.

Persona contratada en una empresa debido a sus conocimientos y el valor que aporta
en la productividad de esta. El empleado percibe un salario de acuerdo con sus aportes
ya sea de manera quincenal o mensual. (Economipedia, 2020)

Dentro de la investigacion de campo y entrevistas a los propietarios/gerentes de los
establecimientos de restauracion, se pudo identificar que la tasa de empleo decay6
durante el primer aiio de inicio del COVID-19, una reduccion del 50% de personal en
cada establecimiento encuestado. Al presente muchos establecimientos han
reincorporado a su personal en un 70 a 75%, designandole nuevas funciones en el area
de trabajo como: las entregas a domicilio para distribucion de los productos.

Andlisis de la situacion actual.

Segun (Lopez Gonzalez), identifica temas puntuales como: antecedentes, aspectos
negativos y positivos, efectos o causas para plantear objetivos de la realidad y obtener
soluciones.

La situacion actual de los establecimientos de restauracion tradicional se encuentra en
un estado de adaptacion, que, a pesar de haber trascurrido 3 afios desde el inicio la
pandemia, le toma tiempo recuperarse de las pérdidas del afio uno. Es decir, que la
realidad de estos negocios gastronémicos se basa en la reinvension como método para

un mejoria a largo plazo.

Establecimientos de restauracion.

Estructura fisica adecuada para brindar servicios de alimentos y bebidas. Se clasifican
en restaurantes, comedores, restaurante-bar y el bar. (Agencia Catalana del Consumo,
2007)

Locales abiertos al publico que ofrecen de manera continua comidas o bebidas.
(DEPARTAMENT COMERC, CONSUM I TURISME, 2007)

Existen alrededor de 241 establecimientos de restauracion en el canton Salinas,
tomando en cuenta la cabecera cantonal, sus parroquias y todas las localidades
pertenecientes. Gracias a la investigacion de campo y un sondeo exhaustivo se pudo
reconocer que los cierres de muchos negocios eran predecibles, llegando a un total de
83 establecimientos cerrados, los cobros mensuales del alquiler, una baja abismal del
capital y falta de insumos para adaptar las nuevas medidas de bioseguridad a sus

negocios.
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Efectos.

Resultado o derivacion de una causa, se verifican durante o después del mismo.

(Cohen & Franco, 1998)

Pandemia.

Enfermedad que se propaga a muchas regiones del mundo y afecta a sus individuos.
(RAE, 2023)

Inicio de una enfermedad que afecta a una gran cantidad de poblaciones del mundo y

trae consigo consecuencias sociales, econdmicas y sanitarias.

COVID-19.

Enfermedad infecciosa causada por el virus SARS-CoV-2 que se propaga a través
particulas liquidas (desde boca o nariz), a través de acciones especificas como:
estornudar, toser y hablar. (OMS, 2023)

El brote de un nuevo virus que paralizé a todo el mundo, una enfermedad infecciosa
causada por el virus SARS-CoV-2 que pasan de un resfriado comiin a muchas
afecciones en el sistema respiratorio.

El brote del COVID-19 se origina en el afio 2020 a mediados del mes de marzo China,
el cual provocé un desequilibrio en los ejes trasversales de la globalizacion y muchas
problematicas por resolver. Entre ellas la desestabilizacion social-econémica de los
aportadores al PIB, como lo es el turismo. Sin contar con las pérdidas humanas en lo
avanzaba el primer afio mas el confinamiento obligatorio por parte de la OMS y
autoridades, provocando que los servidores turisticos del area gastrondmica se centren

en las deudas por pagar, temor a ser contagiados y que no logren subsistir sin ningiin

tipo de venta.

CONCLUSIONES

1. Inventario de los establecimientos de restauracion tradicional del cantén

Salinas frente a la pandemia:
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2 Los resultados de esta investigacién arrojaron que los establecimientos de
restauracion tradicional sufrieron una pérdida de capital alarmante durante casi
un aiio y medio desde el inicio de la pandemia, con ventas muy bajas como
repercusion de las normativas de confinamiento social impuestas. Ademas,
hubo un aumento de desempleo y el inminente cierre de muchos negocios al
no poder mantener sus pagos respectivos (alquiler, renta, pago de

proveedores).

8 Por ello, el reinventarse sera uno de sus mayores retos, afrontando la situacién
pandémica con mucha resiliencia, utilizar estrategias que vayan de acuerdo con
su modelo empresarial permitiendo la distribucion de sus productos y a la vez
cumplir con las medidas de bioseguridad. Ademas de mantenerse presente en
la mente del consumidor para que la gastronomia tradicional de cantén Salinas

continte siendo una de sus motivaciones de visita.
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ANEXOS

llustracion 1: Encuestas a turistas durante  [Ilustracién 2: Entrevista a propictario del
temporada alta, canton Salinas, 2022 establecimiento de restauracién La Ostra Nostra,
canton Salinas, 2022

Hlustracién 3: Entrevista a propietario de un  Tlustracién 4: Entrevista a propietaria de un
establecimiento de restauracion, cabecera establecimiento de restauracion, zona
cantonal de Salinas, 2022 “Cevichelandia “canton Salinas, 2022
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g i Z
Ilustracion 5: Encuesta a turistas durante el Feriado Nacional, zona muelle
de Salinas, 2022

Hlustracién 6: Afluencia de turistas por Feriado Nacional, zona muelle de
Salinas, 2022
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