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Resumen

Los atributos que posee un restaurante de comida tipica es lo que motiva al cliente a visitar
el establecimiento. Por eso es importante conocer si el restaurante cuenta con atributos
que lo caracterizan como establecimiento de comida tipica, y a su vez tener el agrado de
ser seleccionado por los clientes. Sobre la base de lo anteriormente mencionado, la
presente investigacién ha direccionado su estudio en analizar los atributos del restaurante
de comida tipica La Sazon de Dofia Sixta, en la ciudad de Esmeraldas; para dar respuesta
a la interrogante cientifica: ¢Cuales son los atributos del restaurante de comida tipica La
Sazén de Doria Sixta que influyen en el consumidor para su seleccion? Para el
cumplimiento de esta interrogante de emplearon varias técnicas, una de ellas fue la
entrevista, con una guia de preguntas aplicada a 2 trabajadores que se encargan de la
preparacion de los alimentos en el restaurante; y también, la técnica de la encuesta, con
un cuestionario aplicado a los clientes que visitan el establecimiento de comida. De tal
modo que se consiguieron resultados positivos que acreditaran al establecimiento. Se
determina que el establecimiento posee atributos tradicionales en su forma de preparacion

de los alimentos, haciendo que su sabor sea Unico y exquisito. Asi mismo, se resalta el
vii



tipo de ambiente y decoracion que posee el restaurante lo que ayuda a que los clientes
sientan el agrado de visitar el establecimiento. Todos estos elementos indican que el
restaurante La Sazén de Dofia Sixta cuenta con los atributos necesarios para ser

denominado restaurante de comida tipica.

Palabras clave: Turismo gastrondmico; Restaurante de comida tipica

Abstract

The attributes that a typical food restaurant has is what motivates the client to visit the
establishment. That is why it is important to know if the restaurant has attributes that
characterize it as a typical food establishment, and in turn have the pleasure of being
selected by customers. Based on the aforementioned, the present investigation has
directed its study in analyzing the attributes of the typical food restaurant La Sazon de
Dofia Sixta, in the city of Esmeraldas; to answer the scientific question: What are the
attributes of the typical food restaurant La Sazon de Dofia Sixta that influence the
consumer for their selection? To fulfill this question, they used several techniques, one of
them was the interview, with a question guide applied to 2 workers who are in charge of
preparing food in the restaurant; and also, the survey technique, with a questionnaire
applied to customers who visit the food establishment. Thus, positive results were
achieved that will accredit the establishment. It is determined that the establishment has
traditional attributes in its way of preparing food, making its flavor unique and exquisite.
Likewise, the type of atmosphere and decoration that the restaurant has stands out, which

helps customers feel the pleasure of visiting the establishment. All these elements indicate

viii



that the La Sazon de Dofia Sixta restaurant has the necessary attributes to be called a

typical food restaurant.

Keywords: Gastronomic tourism; Typical food restaurant



INTRODUCCION

La Gastronomia se muestra como una construccién sociocultural constituida por el
conjunto de normas y valores que rigen la produccion, distribucion y consumo de comida.
En la medida en que se fortalecen los aspectos sociales y culturales, la cocina se consolida
como atractivo de identidad. La UNESCO (s. f) reconoce formalmente la gastronomia

como una categoria dentro del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad.

El mundo gastronémico gira en base a diversos aspectos que se deben tomar en cuenta
como: la forma de preparar y presentar los alimentos, la creacion de recetas, la decoracion
de los platos, fusion de sabores y aromas, la combinacion de ingredientes. Ademas de los
factores que van ligados al servicio de calidad que brindan los establecimientos donde se

expenden los diferentes tipos de comida.

Para Lopez, Castillo, & Rodriguez (2014), en las condiciones actuales las tendencias
gastronomicas, son ideas aplicadas como forma de atraccion. Se relacionan con la forma
de preparar y comer los alimentos. Consideran los autores que es un cambio o dar paso a
adaptaciones de la vida en sociedad, con gustos individuales que se conjuntan para hacer

preferencias colectivas.

No obstante, los propios autores consideran que hay apego a lo tradicional, sobre todo en
gastronomia. En este sentido, Simon (2009) concluye que para conservar, promover y

recuperar la cultura es importante investigar esas tendencias.

Las tendencias gastrondmicas estan vinculadas a los movimientos de personas de un lugar
a otro del mundo. En este traslado se unen gustos, costumbres, tradiciones, que, aunque

no cambian el destino, si inciden en habitos y usos culinarios.

Por otra parte, Lunar (2008) citado por Mascarenhas (2010) sefiala que “La gastronomia
se vincula con la actividad turistica por medio de la produccion de los alimentos -debido
a que los paisajes son elementos significativos para el turismo- como por medio de la

transformacion del alimento en plato tipico” (p. 783).

Es evidente entonces que la gastronomia como atractivo genera interés, las personas
tienen la necesidad de conocer y ser parte de las culturas y tradiciones. Por otra parte, la
gastronomia da pie a un desarrollo sociocultural de la comensalidad las cuales brindaran
una mejor manera de comer y cocinar de los pueblos y futuras generaciones.
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La comida tipica estd constituida por alimentos comunes a una amplia zona de la
poblacion. Los platos o comidas que pertenecen a la cocina nacional se las puede ver
desde dos perspectivas, una de la poblacidn autdctona y otra de la poblacién externa. La
primera esta ligada a las personas que forman parte de una misma cultura y que sus
alimentos son comunes con otros pueblos, la segunda perspectiva esta relacionada en
aquella idea que tienen las personas sobre aquellos alimentos que pertenecen a otra

poblacion, cultura distinta a la suya.

Para Schluter, (2017), anteriormente las personas tenian poco interés en desplazarse hacia
otros destinos por motivos gastronémicos. Contrario a lo anterior, hoy en dia, la
gastronomia esta ligada al turismo y a las actividades que se realizan en un determinado
lugar turistico. Lo anteriormente descrito da énfasis a que los turistas en la actualidad
tienen la necesidad de optar por una alimentacién que vaya de la mano con lo saludable

y mucho mas si tiene que ver con el lugar de origen en donde se van a desplazar.

Las comidas tipicas son consideradas parte de la cultura tangible. Las normas de limpieza,
técnicas que implican llevar a cabo una llamativa y de gustosa sazon y sabor de lo que se
prepara son caracterizadas como culturas intangibles. Las familias tienen el cuidado y
atencion para que esas normas se cumplan y asi evitar que se pierdan las costumbres de
preparacion. Es de vital importancia conocer y hacer perdurar las creencias y tradiciones
en la manera de preparar los alimentos que existen en un determinado pueblo. Esto hace
que exista el constante movimiento e interés en las distintas ciudades, querer visitar y
formar parte del conocimiento de como preparar los alimentos, es mantener esas

costumbres sin que se pierda aquello que hace Unico y diferente con los demas pueblos.

La comida tipica puede ser entendida como el enlace de conocimientos y sabores que
integran practicas de alimentos de una localidad. A ello se une historia cultural vinculada,

tradiciones de una determinada poblacion y las personas que habitan dentro de ella.

En efecto la comida tipica es lo que identifica y diferencia a las regiones. Junto a ello la
manera de cémo se utilizan los alimentos y como se convierten en algo atractivo para el
turista y las demas personas, sin perder las tradiciones de preparacién y sin afiadir

ingredientes que no son autdctonos de la zona.

Los restaurantes de comida tipica se caracterizan por tener un tipo de decoracion, que
tiene sintonia con el tipo de platos a ofertar. La combinacion de lo anterior se convierte
en la atraccion principal de los clientes, ejemplo los establecimientos dedicados a la



cocina esmeraldefia que se enmarcan en la musica como la marimba, posibles arrullos,
mausica en vivo y bailes de marimba palmas de coco, mesas decoradas con manteles

[lamativos y alegres, mesas hechas de bambu. (Barreno, 2011, p. 23)

Es importante estudiar el tema de comidas tipicas porque muestra las tradiciones,
costumbres y creencias de un determinado pueblo. La manera en cdmo se define a una
comunidad. Cada ciudad, region, pueblo posee una historia de como fueron creadas cada

plato, teniendo vivencias y experiencias que para el turista es nuevo y llamativo.

El mundo gastrondmico gira en base a diversos aspectos que se deben tomar en cuenta
como: la forma de preparar y presentar los alimentos, la creacion de recetas, la decoracion
de los platos, fusion de sabores y aromas, la combinacion de ingredientes; ademas de, los
factores que van ligados al servicio de calidad que brindan los establecimientos donde se
expenden los diferentes tipos de comida. Cabe recalcar que es necesario investigar las
tendencias de la gastronomia con el propésito de conservar, promover y recuperar la
cultura gastronémica nacional, implantando productos gastronémicos innovadores que
satisfagan la demanda turistica. (Hernandez, 2016, p. 11)

Se reconoce a nivel mundial la relacion estrecha entre gastronomia y turismo, por lo
tanto, los gobiernos encaminan esfuerzos en apoyo para desarrollar el sector
gastrondmico. En América la gastronomia se desarrolla como elemento identitario que
impulsa el turismo.

Actualmente, la gastronomia tipica de la isla de Santa Catarina-Brasil es aprovechada
turisticamente. En los mentes se la llama popularmente gastronomia agoriana, en
contraposicion al proceso historico de la colonizacion agoriana. La bisqueda de identidad
de la verdadera gastronomia tipica de la isla como producto del turismo cultural y
gastronomico, es capaz de generar recetas y causar impactos positivos ya sean

econdmicos, como sociales y culturales (Correa y Oliveira ,2004).

La gastronomia peruana ya se valora internacionalmente y se posiciona como una de las
mas sabrosas y variadas en el mundo. Por tal motivo, en la Cuarta Cumbre Internacional
de Gastronomia Madrid Fusion 2006 se declaré a la ciudad de Lima como Capital
Gastronomica de América, alcanzando renombre gracias a la diversidad cultural y al buen
uso de la biodiversidad del Peru. Ella también fue reconocida como Patrimonio Cultural
de la Nacidn y se busca que sea reconocida como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad
por la UNESCO (Beltran, Navarro y Céspedes (2009).



Mellado, Ubaldo y Rozas (2017) refieren que la gastronomia peruana vive un boom, que
se suma al crecimiento econémico y auge del turismo, lo que hace posible el incremento
de restaurantes en el pais. Ademas, el subsector restaurantes presencié una evolucion
favorable, sostenido por la realizacion de las ferias gastrondémicas como “Dia del
anticucho” y el “Dia nacional del cuy” en el mes de octubre. Asi mismo, esta expansion
se debe a las promociones por medio de publicidad y marketing, participacion de eventos,
atencion personalizada e innovacion de cartas (pp. 27-28). Ecuador es uno de los paises
de Ameérica Latina que se destaca debido a la gran diversidad de frutas y legumbres que
se compaginan con mariscos y carnes. En la cocina de Ecuador se mantienen la mezcla
de alimentos tradicionales el platano, papa, yuca, maiz, mariscos. La mezcla de estos
productos junto con otras verduras hace que su gastronomia sea muy llamativa en cuanto

a su sazén y concentracion de sabor.

Para Duque (2015, p. 12), la cocina ecuatoriana esta caracterizada por la pluriculturalidad
de alimentos y productos, diversidad de clima, especies, junto al ingenio y creatividad de
las personas que se encargan de la creacion de los platos o comidas tipicas. Las razones
que convierten al pais en el lugar Unico en el mundo es la gastronomia. En cada region se
encuentra variedades de platos que deleitan el paladar del turista y la mezcla de sabores
y colores, convirtiendo la comida en auténtica. Entre los platos que se preparan en el pais
esta: El Encocao, El Tapao de Pescado, Ensumacao entre otros. Estas elaboraciones

gastronomicas constituyen platos tipicos de la provincia Esmeraldas.

Para elaborar los platos anteriormente descritos, se utilizan insumos tradicionales como
son: coco, platano verde, maduro y la chillangua. Se agregan a la preparacion yerbas de
la region que le dan un sabor Gnico e insuperable para la atencion de los turistas. La
comida esmeraldefia expresa tradiciones que van sucediendose de generacion en

generacion, resistiendo al tiempo aroma, sabor, sazén y presentacion particular.

En Esmeraldas hay diversidad de platos como: Ceviches, Pescado frito con Arroz y
Patacones, Sopa marinera, Caldo de Bagre, Arroz con Camarén, Arroz con Concha,
Cangrejos Encocaos, Arroz Marinero, Encocaos de Guanta, Tapao de Pescado,
Ensumacao. Preparaciones que son condimentadas con hierbas que crecen de forma

silvestre en el campo, como la chillangua, chiraran, orégano, albahaca, entre otras.

En esta condicion de auge de la comida esmeraldefia, llama la atencién los escasos

estudios cientificos que fortalezcan las tradiciones culinarias de la comida tipica de la



region. Se pretende entonces responder la pregunta cientifica ¢Cuales son los atributos
del restaurante de comida tipica La Sazon de Dofia Sixta que influyen en el consumidor

para su seleccion?

La justificacion de este proyecto parte del hecho que la provincia de Esmeraldas desarrolla
el turismo como una alternativa al cambio de la matriz productiva. En la actividad
turistica, la gastronomia tiene protagonismo. La comida tradicional atrae la sensibilidad
de muchos turistas. Es necesario entonces, mantener aquellos atractivos que se identifican
en los restaurantes con ofertas propias de la regién. Lo que contribuird a ir posicionando

la region y la provincia como oferta turistica gastronomica.

La siguiente investigacion estd enfocada en analizar cuéles son los atributos que posee el
Restaurante de comida tipica: La sazon de Dofia Sixta que influyen en el consumidor para

su seleccioén.

Consiste en una investigacion que brinde beneficios y que a su vez demuestre las
cualidades que posee el restaurante para ser denominado como restaurante de comida

tipica.
Para dar respuesta a la pregunta cientifica creada se define:

Obijetivo general: Analizar los atributos del restaurante de comida tipica: La sazén de

Doiia Sixta, en la ciudad de Esmeraldas, que influyen en el consumidor para seleccionarlo.
Para cumplir con el objetivo general se ha formulado:
Obijetivos especificos:

1. Determinar la oferta gastronémica como motivo de seleccion del Restaurante de

comida tipica “La sazon de Dofia Sixta”.

2. Identificar forma de preparacion de los platos como motivo de seleccion del

Restaurante de comida tipica “La sazon de Dona Sixta”.

3. Reconocer la decoracion y ambientacion como motivo de seleccion del

Restaurante de comida tipica “La sazon de Dona Sixta”.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Bases teorico-cientificas

1.1.1. Turismo Gastronomico: Definicién

La gastronomia se ha convertido por derecho en un importante recurso para el turismo

cultural, enmarcado en los turismos de intereses especificos, va ganando dia a dia mas
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adeptos como una forma que tienen los visitantes para adentrarse en formas de vida
diferente a las propias. Pero sin causar los impactos de un encuentro frente a frente de
personas con historias muy distintas a las que puede causar un tema que se pone hoy en
dia sobre la mesa permitiendo la interrelacion cultural, tradicional de gustos y preferencia
de una determinada poblacion.

La definicion de turismo gastronémico ha sido mencionada por varios autores. Entre ellos
sobresalen Hall (2003), Vézquez (2010), Salcedo & Méndez (2015), y Lara (2016).

Hall (2003) define al turismo gastrondmico “como motivo de viaje”. Sin embargo, va mas
alla de su definicion, al afiadir en ella el adjetivo de “productores primarios y secundarios
de alimentos” (pp. 261 - 282). Para este autor el turismo gastronémico es un episodio en
el cual se experimentan momentos de calidad en actividades que van relacionadas a la
libacion de productos de alimentacién o cualquier actividad en donde se incluye la visita

a productores primarios y secundarios de alimentos llenos de un enfoque cultural.

Vazquez (2010) senala que “este tipo de turismo es el instrumento que ayudara al
posicionamiento de los alimentos” (p. 25). Menciona al turismo gastronémico como el
modo de proteger, recuperar y valorar las formas tradicionales de preparacion con los

diferentes insumos que son autdctonos de la regién.

Salcedo y Méndez (2015), citados por Rodriguez (2017, p. 25) agregan a las anteriores
definiciones que el turismo gastronémico también es la actividad en donde existe el
consumo de productos que son propios de la poblacion, con la finalidad de tener un

momento de relajacion y distraccion lejos del lugar de residencia.

Lara (2016), citado por Falcon (2014), Mascarenhas & Géndara (2010) sefiala que “puede
ser reconocido como una forma de turismo gastronomico cultural; el cual da la
oportunidad de transmitir o comunicar el modo de vida de una comunidad, a través de la

manera en como dan a conocer sus comidas” (p. 14).

De acuerdo con las definiciones mencionadas anteriormente, puede alegarse que el
turismo gastrondmico es una forma de manifestacion cultural de un determinado grupo
de personas. El turismo gastrondmico es un elemento que muestra las costumbres y forma

tradicional de preparacion de alimentos.



1.1.2. Comida tipica. Caracteristicas

La alimentacion es una de las necesidades basicas que el ser humano debe cubrir, es por
lo que en toda actividad o destino turistico debe existir un lugar donde se brinde alimentos
a los turistas. Estos alimentos que se ofrezcan deben ser ligados a productos propios de

la zona siendo “acorde con las tradiciones y costumbres” (Lara, 2016, pp. 51-52)

Las caracteristicas de comida tipica han sido mencionadas por varios autores. Entre ellos
sobresalen Gisslen (2012), Ortiz (2016), Ventura (2015), Guachamin (2015) y El Instituto
Nacional Tecnoldgico Direccion General de Formacion Profesional, (2016). A

continuacion, referimos los anteriores.

Para Gisslen (2012), citado por Estévez y Santacruz (2016, p. 47) “en la preparacion
deben utilizarse ingredientes de la localidad, poniendo en préactica saberes de los

antepasados como herencia historica de un pueblo.”

Mientras que Lara (2016) indica que la gastronomia se caracteriza por los ingredientes de
la region o zona, que la preparacion tiene que ser acorde con las tradiciones y costumbres.
Utilizando implementos propios del lugar como por ejemplo los tradicionales fogones
que son construidos a base de madera y tierra, que les proporcionan un sabor diferente a

las comidas (p. 13).

Ventura (2015) coincide con lo anteriormente citado, al mencionar que una de las
caracteristicas que posee la comida tipica es que los ingredientes sean de la zona. Y
también indica el término “costumbre”, como forma de preparacion de los alimentos. Para
este autor la costumbre que posee un pueblo para la preparacion de sus comidas es la
caracteristica que lo diferencia de las demds recetas al presentar “sabores, texturas y
aromas propios, ya que esto determina la eleccion de los turistas para degustar sus

comidas (p.16).

Por otra parte, Ventura (2015) también sefiala que “la comida tipica que se prepara para
ser consumida es una celebracion determinada y no solo se orienta en gratificar la

necesidad que tiene el ser humano de alimentarse” (p. 16).



Guachamin (2015), manifiesta que la comida tipica se caracteriza por “la biodiversidad,
fertilidad de la tierra, especies endémicas, condiciones geogréficas particulares
multiculturalidad y practicas culturales ancestrales” (p. 4). Es decir que cada provincia se
caracteriza por la riqueza de su tierra y la cultura de su gente, siendo capaz de ofrecer una
variedad de experiencia alrededor de su comida tradicional. A través de una muestra

culinaria, se puede comprender la naturaleza de un pueblo.

La comida tipica se determina por aquella preparacién y coccion creada en cada hogar o
restaurante, donde durante afios se ha ido adquiriendo auténticos conocimientos
culinarios. Probando de una forma u otra, la incorporacién de uno u otro ingrediente,
recurriendo a hierbas aromaéticas, secretos, trucos que durante décadas han sido

aprendidos por los ancestros.

El Instituto Nacional Tecnoldgico Direccién General de Formacion Profesional (2016),
manifiesta que las caracteristicas de la comida tipica se definen en el “conjunto de
actividades de la vida social, econémica y productiva” (p. 13), deduciendo que lo que
caracteriza a la comida tipica es el hecho de como se preparan y cuales son los

ingredientes que se utilizan para la creacion del plato o comida tipica.

1.1.3. Restaurante de comida tipica. Generalidades

Hablar sobre los restaurantes de comidas tipicas engloba muchos valores. En ella se
resalta costumbres e historia de un pueblo, atrayendo un alto contenido de sabores que
Ileva impregnados en cada plato.

Carrillo (2012) muestra que la finalidad de los restaurantes de comida tipica es brindar
comodidad y un servicio de calidad, atrayendo a los clientes una llamativa diversidad de
platos junto con el tipo de decoracion del local. La decoracion juega un papel muy

importante a la hora de la eleccién de consumo de los clientes y mas adn si la decoracion



va de la mano con el tipo de comida que se ofrecen, generando un ambiente agradable y

reconfortable (pp. 16-17).

Leiva (2012), coincide con la anterior cita al manifestar que un restaurante de comida
tipica debe contar con una estructura fisica adecuada, la cual brinde la satisfaccion a los
clientes. Ya que constituye un espacio en el cual existe mucha afluencia de personas para

probar una variedad de platos y bebidas, también compartir un momento de distraccion
(p. 49).

Por tanto, se puede afirmar que una de la finalidad de los restaurantes de comida tipica es
ofrecer comodidad, y que los platos que se brinden en el establecimiento sean variados.
A su vez que sus instalaciones estén adecuadas para poder circular de manera relajada y

amena.

Schluter (2003) citado por De Carvalho, dos Santos & Whendhausen, 2014 agrega con
gran relevancia a los restaurantes tipicos, debido al interés de valorizacion de los atributos
de un determinado pueblo, ante el mundo. Gottdiener (1997) considera que este ambiente
transmite una inclinacion a la utilizacion de simbolizacion, a través de la comida, las
formas de decoracion y la facilidad de aplicar los conocimientos de restauracién en el
establecimiento (p. 69).

Por otro lado, De Carvalho, Dos Santos & Whendhausen (2014) sefalan que “La tipologia
tematica en restauracion juega un papel sumamente importante”. Debido a que con ella
se rescata las caracteristicas sociales, culturales e historicas, herramientas de elaboracion
de los platos, alimentos primarios de la zona. Estos autores refieren ademas que lo anterior
“va ligado a las formas de su preparacion de una determinada comunidad teniendo el

alcance de trasmitir conocimientos propios en el ambito gastronémico” (p. 69).

También para Gottdiener (2001), citado por De Carvalho, Dos Santos & Whendhausen
(2014), expresa que frente a la estructura de hoy en dia de la restauracion, a las personas
“llama mucho la atencion aquellos establecimientos que se dan el tiempo y dedicacion de
combinar, disefar colores que van de acuerdo con lo que se quiere ofertar”, y ain mas si

los materiales que se implementan son propios del medio (p. 69).

Este tipo de restaurantes es muy relevante para el cliente porque muestra la cultura,

creencias y conocimientos de los antepasados de una poblacion a través de la comida.
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De Carvalho, dos Santos & Whendhausen, (2014) coincide con Carrillo (2012) al decir
que “la decoracion” es lo que diferencia a los restaurantes de comida tipica de los demas,

pero también muestran que

La tipologia de restaurante de comida tipica se enfoca a la historia que se
quiere demostrar sobre un determinado pueblo o comunidad, es decir, de
una idea central que describe a dicha regién con sus diferentes formas y
modos en como se desenvolvieron anteriormente a través de los afios.
Proponiendo también a los atractivos, decoracion utilizados que lo
diferencian de los demés (p. 52).

En cierta forma, se puede afirmar que los restaurantes de comida tipica se establecen por
la préctica cultura, lo cual que busca utilizar alimentos del medio para brindar historia.
Estos se destacan de los demés porque se ofrece entretenimiento para comer, debido a
que se disefia de acuerdo con el tipo de comida que oferta. Es importante crear y ofrecer
nuevas opciones dentro de la gastronomia y de los restaurantes, incorporando ambiente
que refleje el arte étnico, musica, decoracion, fachada externa e interna (De Carvalho, dos
Santos & Whendhausen, (2014, pp. 69-70).

Marin (2015) coincide con las anteriores citas al mencionar que el restaurante de comida
tipica debe estar ambientado con un tema en concreto. Se puede adoptar herramientas que
sean reales de propios de la region en cuanto al mobiliario (manteleria, mesas), utensilios,
asi como también, incluir alimentos y bebidas que se han creado en el mismo medio (p.
8).

Es decir, la ambientacion del local es fundamental para recrear el establecimiento de
comida en el que quieres que los clientes perciban y disfruten. Mientras permanecen en

el local ya que la decoracion es sumamente importante.

La decoracion transporta a los clientes hacia otras culturas, enamorando y haciendo que
las personas se apoderen de lo que se desea mostrar. Contando una historia con cada
utensilio, cuadro, plato de comida, y una simple mezcla de colores que muestra una gran
historia de cultura y tradicion. Por lo tanto, el restaurante de comida tipica esta inspirado
en una determinada cultura o poblacion. A la cual se integran todo lo que tiene que ver
con la manera de como preparan sus platos tipicos, las herramientas que emplean y

alimentos integrados en tiempo y forma.
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1.1.4. Gastronomia Esmeraldena

Esmeraldas se caracteriza por tener una gastronomia muy diversa, en la cual se destacan
productos muy frescos como los mariscos; productos del campo como el platano, yerbas
que le dan aroma a las comidas. Estos elementos diferencias a la provincia de las demas

del pais.

Las comidas tradicionales son preparadas a base de yerbas que crecen en la localidad,
como por ejemplo la chillangua, orégano, albaca, chillaran entre otros. En mayor parte
estas hierbas eran cultivadas o sembradas en el patio de las casas, y en la actualidad
algunas personas de mayor edad siguen con esta costumbre.

Garcia (2014) sefiala que la mayoria de los platos de la provincia de Esmeraldas

“incluyen pescados, coco, platano verde, maduro, chillangua para la preparacion de
sudados, encocados, pusandao entre otras delicias” (p. 26). El coco es uno de los
ingredientes mas relevantes para la preparacion de ciertos platos, debido a que con este
ingrediente se crean uno de los platos mas tipicos que es el encocado. Ademas, se puede

obtener jugo de coco, bebida muy refrescante y acompafante para la comida.

A parte de la creacion de platos tipicos a base de productos del mar con verduras y carnes
de monte, Esmeraldas también brinda dulces como la cocada, bebidas como el shampoo,
casabe, el dulce de leche y la mazamorra, entre otros. Este tipo de dulces y bebidas son
muy apetecidas por los turistas extranjeros y regionales, debido al sabor y presentacion
Ilamativa (Garcia, 2014, p. 27).

Quifiones (2014), menciona que los factores que establecen el sabor de la cocina
Esmeraldefia es la riqueza de plantas. Siendo denominadas alifios para la preparacion de

los platos (p. 20).

En la gastronomia esmeraldefia se debe resaltar y diferenciar los alimentos que siempre
han resultado atractivo para el cliente, de tal manera que los platos sean variados. Es de
vital relevancia mantener las tradiciones, lo cual contribuye para la fomentacién de
desarrollo cultural y social, creando a través de la participacion de la socializacion de la

historia y su cultura.
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Cumba (2014) citado por Becerra (2017), coincide con los anteriores autores sefialando

los siguientes componentes que implica la preparacion de la comida tipica esmeraldefia:

» Encocado de pescado
* Encocado de camarén
* Encocado de concha

* Tapao
* Ceviches
* Viches

Becerra (2017) también sefiala que la gastronomia esmeraldefia es una forma de llamar la
atencion de los turistas para que se enteren acerca de los productos turisticos
(restaurantes), de los platos que estos les brindan. Y a su modo ofreciendo historia a través
de sus comidas y el valor que estos poseen. Es por ello que ciertos establecimientos
realizan ferias gastrondmicas con el fin de educar a las personas sobre el valor cultural e
historico que poseen las comidas de la provincia; creando una relacion con los

antepasados y al mismo tiempo permitir que los turistas degusten de lo que realizan.

En Esmeraldas la venta de comida tipicas significa generar ganancias y a su vez mostrar
la variedad de platos que posee, junto con sabores. Las costumbres perduran en la
poblacion por querer consumir comidas que cuentan una historia, seria muy triste dejar a
un lado aquellas caracteristicas culinarias que identifican a los Esmeraldefios, ya que estos

determinan a la comunidad.

1.1.5. Decisién de compra del consumidor

Hawkins, Best y Coney (2018) citados por Huertas, Diéguez y Cuétara (2015), sefialan
que el comportamiento del consumidor es el estudio de personas, grupos u organizaciones
y los procesos que siguen para seleccionar, conseguir, usar y disponer de productos,
servicios, experiencias o ideas para satisfacer necesidades y los impactos que estos

procesos tienen en el consumidor (p. 10).

Flavian & Fandos (2011) citados por Carvache y Torres (2017), sefialan que la
gastronomia se puede considerar desde tres perspectivas: como el motivo o experiencia

principal de la actividad turistica, como una experiencia 0 motivacion secundaria y como
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una parte de la rutina; descartando la existencia de un solo tipo de tipo de turista

gastronomico (p. 733).

Barahona (2012), adiciona a lo mencionado anteriormente que los aspectos que se deben
tener en cuenta en un establecimiento de comida deben ser: conocimiento del habito de
consumo del cliente, demostrar servicialidad por parte del grupo humano que atiende en

el establecimiento. (p. 52)

Guachamin (2015), manifiesta que uno de los factores claves en la decisién de compra de
un cliente es el nivel de servicio que se le brinde, ya que gracias a éste se cubriran esas
necesidades del comensal a través de factores como alimentos y lo que éstos conllevan y

el ambiente que tenga el lugar. (p. 5)

Bajo esta linea se puede manifestar que uno de los motivos de compra del consumidor en
el dmbito gastrondmico es, por conocer las costumbres, tradiciones y formas de
preparacion. A los turistas les motiva el tipo de elementos mencionados por los autores

anteriormente.

1.2. Antecedentes

A continuacion, se presentan estudios que estan relacionados con la investigacion
Andlisis de los atributos del restaurante de comida tipica “La sazon de Dona Sixta”, en la

ciudad de Esmeraldas, que influyen en el consumidor para seleccionarlo.

Salazar (2013) a través de una investigacion sobre La preparacion ancestral alimenticia y
el desarrollo del turismo gastronémico de la ciudad de Ambato, provincia de Tungurahua.
Muestra que la poblacion ha transformado sus tradiciones alimenticias, puesto que hace
no mucho tiempo las familias comian unidas y su nutricion era rica de nutrientes y
vitaminas al consumir bebidas naturales, su preparacién la hacian con condimentos

organicos antes que condimentos a base de quimicos. Otro motivo de la existencia de
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déficits en el conocimiento de preparacion ancestral de platos tipicos ambatefios, es

debido al consumismo que condiciona al ser humano a ser cambios en su estilo de vida.

Garcia (2014) a través de una investigacion sobre el Analisis de los factores de la
transculturizacion gastrondmica en el Cantdon Esmeraldas. Manifiesta que unos de los
impactos positivos que integra la preparacion de los alimentos son mediante el uso de las
plantas ancestrales, evitando el uso de conservantes. Esto ayuda a que las personas tengan
presente la importancia del uso de estos ingredientes ancestrales para la preparacién de
sus comidas, dandole un sabor especial. Pero que a su vez se han encontrado con factores
como educativos, socio-culturales, politicos, econémicos, ambientales y de salud que

provocan la pérdida progresiva de las tradiciones ancestrales.

Coutinho (2015) a través de una tesis doctoral del estudio de variables Las Seleccién de
un restaurant gastronomia tipica de la Universidad Extremadura ubicada en Espafia
menciona que, uno de los atributos que son importantes en un restaurante de comida tipica
es la calidad de la comida. Siendo éste el mas importante seguido de aspectos como la
atmosfera, el precio y la variedad del mend, valores nutricionales que muestra el plato.
También expresa que la decoracion es un elemento fundamental en el establecimiento de
comida, ya que a través de este se da a notar el tipo de comidas que ofrecen, junto con la
imagen del establecimiento; a través de esto los clientes tendran una idea de los que se

oferta a simple vista.

Jerez y Palacios (2018) realizaron un estudio sobre los “Factores determinantes de
eleccion del consumo de comida tipica en los turistas de la Provincia de Tungurahua” de
la Universidad Técnica de Ambato, los métodos de investigacion que se utilizaron fueron
el descriptivo, correlacional y bibliografico. Con el propdésito de establecer los factores
mas importantes por los que el turista opta para consumir la comida tipica y a su vez
estudiar los elementos que incita al turista para visitar a la provincia de Tungurahua. La
investigacion demostro que uno de los factores cognitivos; se da de acuerdo con el habito
de alimentacién, la cultura, costumbres, y creencias de un determinado pueblo. El factor
cultural es de mayor relevancia, porque a traves de ella se demuestran las formas de como
fue inculcada la alimentacion desde la infancia. En esta investigacion se manifiesta que
influyen factores como preferencias, el estilo de vida, estos elementos intervienen a la
hora de decidir consumir cierto tipo de comida, como también la elaboracion de los

productos es de acuerdo a la zona y la temperatura, la diversidad gastronomia se va
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adaptandose a la cultura y aspectos sociologicos y costumbristas, familiares y los medios

de comunicacion.

1.3. Marco legal

La investigacion se ha referido con tres bases legales. Ellas son como: Constitucion del
Ecuador (2008), Ley de turismo (2014), Reglamento Funcionamiento Establecimientos
Sujetos control sanitario del Ministerio de Salud Publica (2013), Reglamento Turistico de
Alimentos y Bebidas del Ministerio de Turismo (2018).

El estudio, la comida tipica ha sido relacionada con lo gastronémico, elemento que
representa el turismo gastronomico de Esmeraldas; teniendo presente lo estipulado por la
Constitucién de la Republica del Ecuador (2008) en su Art. 13. En él, se expresa que las
personas tienen derecho a una alimentacion saludable y preferiblemente productos locales
que demuestran diversidad de tradiciones culturales. A su vez en el Art. 379 menciona
que son parte del patrimonio cultural tangible e intangible aquellas formas de expresion,
tradicion oral y diversas manifestaciones y creaciones culturales, incluyendo las de

caracter ritual, festivo y productivo.
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Ademas, la Ley de turismo (2014) manifiesta en su Art. 8, que para ejercer actividades
turisticas, en éste caso de alimentacion deben obtener el registro de turismo y la licencia

anual de funcionamiento.

Por otra parte, el Reglamento Funcionamiento establecimientos sujetos control sanitario
del Ministerio de Salud Publica (2013), en el Art. 10 estipula que, para aquellos
establecimientos de alimentos publicos y privados debe realizarse un control y vigilancia

sanitaria, con la finalidad de cuidar con la salud de las personas.

Finalmente, el Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas del Ministerio de Turismo
(2018) en el articulo 5 menciona los derechos y obligaciones que posee el usuario o
consumidor.

CAPITULO II: MATERIALES Y METODOS

2.1. Tipo de estudio

El presente estudio fue una investigacion aplicada; porque se utilizaron conocimientos
tedricos sobre las caracteristicas del restaurante de comida tipica para analizar los
atributos de restaurante de comida tipica. Su enfoque fue cuantitativo porque se
obtuvieron datos que se derivan de un calculo. Estos datos pudieron ser analizados con el

aporte de herramientas estadisticas.

Fue una investigacion descriptiva, porque se conocieron y analizaron caracteristicas que
determinaron cada uno de los atributos que posee el restaurante de comida tipica “La
sazon de Dona Sixta” que influye en el consumidor para su seleccion. Posee un disefio no

experimental transeccional descriptivo.
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2.2. Definicidn conceptual y operacionalizacion de las variables

Para la presente investigacion se asume la definicion de Atributos de restaurante de
comida tipica expresado por Leiva (2012), quien manifiesta que un atributo de un
restaurante de comida tipica es contar con una estructura fisica adecuada, la cual brinde
la satisfaccion a los clientes. Ya que constituye un espacio en el cual existe mucha
afluencia de personas para probar una variedad de platos y bebidas, con ingredientes

propios y asi compartir un momento de distraccion (p. 49).

La variable operacional se definié con un cuestionario aplicado a los clientes del

restaurante.

Tablal

Tabla 1 Dimensiones e indicadores de la variable: Atributos de restaurante de comida tipica

Variable Dimensiones Indicadores
Atributos de Oferta gastronémica - Variedad de platos
restaurante de - Sabor de la comida
comida tipica

Insumos (ingredientes) tradicionales

Preparacion de los platos - locales
- Utensilios (herramientas)

de elaboracion

- Decoracidn relacionada con el tipo de

comida
Decoracion y ambiente del i} Medios de decoracién propias de la
establecimiento. region

Fuente: Elaboracion propia
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2.3. Métodos

Se empled el método inductivo, mediante el cual se hizo analisis de cada uno de los
atributos del restaurante que permiten posicionarlo como restaurante de comida tipica. Se
estudia las particularidades que permitird llegar a conclusiones de aceptacion del

restaurante.

2.4. Técnicas e instrumentos

Para alcanzar los objetivos especificos se utilizé la técnica de la encuesta, se disefio como
instrumento un cuestionario que fue validado por expertos. Los objetivos uno y tres fueron
alcanzados mediante la aplicacion del cuestionario a los clientes del restaurante, y el
objetivo dos se alcanz6 mediante la aplicacidon de la técnica entrevista, para ello se
elabor6 un cuestionario como instrumento que se aplico a las personas que preparan los

alimentos del establecimiento.

2.5. Poblacion y muestra

Para determinar la oferta gastronémica e identificar forma de preparacion de los platos
como motivo de seleccion del Restaurante de comida tipica “La sazon de Dofia Sixta”, la
poblacion objeto a quienes se aplic el cuestionario fue de 382 clientes del restaurante de
comida tipica La Sazon de Dona Sixta”. El dato anterior fue determinado a través de la
aplicacion de la formula para determinar la muestra, que fue la encuesta se utilizo la

muestra no probabilistica por conveniencia.

Para reconocer la decoracion y ambientacion como motivo de seleccion del Restaurante
de comida tipica “La sazén de Doia Sixta”, se aplicod la entrevista como técnica y un
cuestionario como instrumento. Fue aplicado a 2 elaboradores de alimentos del

restaurante.
Célculo de la muestra

Z%.p.q

N= =)
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1,96%. 0,50 . 0,50

N= 0,052

3,8416 .0, 50.0, 50

N= 0,0025
0,960325
N= 0,0025
N=
384

2.6. Analisis de datos

Se aplicd la técnica de la encuesta a traves de un cuestionario, siendo una investigacion
cuantitativa de estadistica descriptiva. Los datos se representaron a través de los datos a

de tablas o figuras.
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CAPITULO Ill: RESULTADOS

Se analizd e interpretaron los resultados obtenidos de la encuesta aplicada a los clientes
del Restaurante “La Sazon de Dona Sixta” en la ciudad de Esmeraldas, para saber los

atributos que posee el establecimiento para ser denominado restaurante de comida tipica.

Identificacion del encuestado

La poblacién de encuestados de mayor relevancia es del sexo masculino con un total del
71%, y la poblacion total del sexo femenino representa el 29% de los clientes encuestados
en el restaurante. La mayor parte de los clientes son entre la edad de 26 a 60 y el restante
de los clientes sus edades oscilan entre 15 a 26 afios. Ademés cabe sefialar que la
escolaridad de los clientes esta clasificada en tres grupos, siendo el nivel de estudio

superior con mayor porcentaje seguido del nivel de estudio secundario.

1.- En cuanto a si existe 0 no variedad de platos que motiva la visita al restaurante se

obtuvo que los servicios que ofrece el restaurante “La Sazén de Dofia Sixta”, existe
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variedad de platos con el 74%, lo cual motiva su continua visita. Solo una menor parte de
los clientes expresaron que no existe una variedad de alimentos en el restaurante

correspondiendo al 26% de los clientes encuestados.

2.- Con respecto a la calificacion por parte de los clientes del sabor de los alimentos que
proporciona el restaurante, se consiguié que la mayoria de los comensales califica el sabor
de los alimentos que provee el restaurante como bueno con un 67%. Proporcional a lo
anterior, pero en menor medida, otros clientes manifiestan que el sabor de la comida es
excelente con el 33%. No existen calificativos negativos, en la Figura 2 muestra estos
resultados.

M Excelente M Bueno MRegular ®Malo

0% \/— 0%

Figura 1 Calificacion del sabor de los alimentos

3.- Respecto a la percepcion del cliente en cuanto a que si el restaurante brinda un
ambiente adecuado y adaptado al tipo de comida que ofrece se obtuve que los clientes
consideraron que el restaurante brinda un ambiente adecuado y adaptado al tipo de comida
que se ofrece, solo una pequefia cifra dice que no es acorde la alimentaciéon con el
ambiente del establecimiento.
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4.- Con relacion al tipo de ambiente que percibe el cliente a la hora de llegar al restaurante
se adquiere que en este punto la mayoria de los clientes perciben un ambiente cultural con
el 89% en los espacios del restaurante La Sazon de Dofia Sixta.

Mientras que una minoria aprecia el tipo de ambiente como rustico con el 11%.

Se analizé e interpretaron los resultados obtenidos de la entrevista aplicada a las personas
encargadas de la preparacion de los alimentos del Restaurante “La Sazén de
Dofia Sixta” en la ciudad de Esmeraldas, para saber los atributos que posee el

establecimiento para ser denominado restaurante de comida tipica.

1.- Acerca del motivo por el cual se debe el sabor de su comida, las personas que preparan
los alimentos en el restaurante manifestaron que el sabor de sus comidas se debe a los
ingredientes naturales, adquiridos en el mercado de la ciudad de Esmeraldas. Estos son:
ajo, pimiento, cebolla, yerbita y orégano. Ellos aprendieron a preparar este tipo de

alimentos a través de las ensefianzas de sus padres, que lo aprendieron de sus suyos

2.- Por lo que corresponde a los utensilios que ultilizan para la preparacion de los
alimentos se obtuvo que utilizan la cuchara de palo, raspador de coco de madera, majador
de palo, y paila de madera. Los alimentos que se preparan en el restaurante en gran
mayoria son en cocina a gas y para mantener la comida caliente utilizan un pequefio fogén
con carbdn. Manifestaron que se utiliza la cocina a gas por facilidad de tiempo en la

preparacion de los alimentos.
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CAPITULO IV: DISCUSION

El proposito principal de esta investigacion ha sido el Analisis de los atributos del
restaurante de comida tipica “La sazén de Dofia Sixta”, en la ciudad de Esmeraldas, que
influyen en el consumidor para seleccionarlo. El analisis se centrd en tres dimensiones.
La primera dimensién estuvo compuesta por la oferta gastrondémica, es decir la variedad
del menu que proporciona el restaurante cada semana. Los clientes del restaurante
conforman la poblacién/ muestra quienes dieron su punto de vista a través del
cuestionario. Al igual que la tercera dimension que estuvo compuesta por la decoracion
y ambiente del establecimiento, permitiendo conocer si la decoracién esta relacionada con
el tipo de comida que se oferta en el restaurante.

Y la segunda dimensidn estuvo compuesta por la preparacién de los platos, es decir si los
ingredientes que utilizan son naturales y de la localidad. Los elaboradores de alimentos
conforman la poblacion a la que se le aplico la técnica de la entrevista a través del
cuestionario.

Siguiendo los procedimientos, técnicas y herramientas utilizadas, se obtuvieron
resultados favorables que dan respuesta a la pregunta cientifica expuesta en la

investigacion. Se puede decir entonces que uno de los atributos que posee el restaurante
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La Sazon de Dofia Sixta, es la variedad de platos lo que da una buena aceptacion por
parte de los clientes. El restaurante posee variedad de platos en los cuales se emplea el
marisco, carnes de monte y productos naturales que condimentan y dan sabor a la comida.
Lo que representa un elemento positivo, debido a que los comensales tienen otras
opciones para alimentarse. Este aspecto permite que los clientes tengan preferencia para
visitar al establecimiento, porque es una caracteristica relevante que debe tener un
restaurante de comida tipica. Asi como menciona lo menciona Leiva (2012), al decir que
un restaurante de comida tipica debe contar con una variedad de platos y bebidas para
poder compartir un momento de distraccion.

Habria que decir también que el restaurante posee buen sabor en sus platos, elemento
importante ya que este llama la atencion de los clientes. Lo que concuerda con los
resultados obtenidos por Jerez y Palacios (2018) en su estudio, donde se prueba que una
de las caracteristicas de los restaurantes de la ciudad de Tungurahua con mayor realce es
el sabor, textura y aroma, lo que implica en la preferencia de consumir los alimentos.
Por otro lado, los resultados obtenidos en la investigacion demostraron que el restaurante
brinda un ambiente adecuado y adaptado al tipo de comida que oferta. De acuerdo con lo
mencionado anteriormente Coutinho (2015), en su estudio menciona que uno de los
atributos mas relevantes es el ambiente que el restaurante ofrece a sus comensales. No
solo el ambiente sino también el sabor de la comida, la autenticidad de esta y la simpatia
de los empleados.

Se obtiene que el restaurante emplee costumbres y tradiciones en la forma de la
preparacion de los platos. A través de los ingredientes tradicionales existe un buen sabor
a sus comidas con ingredientes de la zona y ensefianza de ancestros aplicada en la
preparacion de los platos, lo que contribuye en mantener las tradiciones que posee la
provincia de Esmeraldas evitando que se pierdan dichas costumbres. Se afirma asi lo
planteado por Ventura (2015), quien menciona que una de las caracteristicas que posee la
comida tipica es que los ingredientes sean de la zona. Asi mismo Gisslen (2012), citado
por Estévez y Santacruz (2016, p. 47) “en la preparacion deben utilizarse ingredientes de
la localidad, y que a su vez debe ponerse en practica saberes de los antepasados como
herencia histérica de un pueblo.”

En cambio, los resultados obtenidos por Salazar (2013) en su investigacién son diferentes.
Define que los metodos de preparacion ancestral alimenticia ambatefia se han perdido
debido al poco interés por parte de las nuevas generaciones por las tradiciones
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gastronomicas y cultura usando condimentos a base de quimicos debido al cambio del
estilo de vida en el canton y la provincia.

Otro de los atributos que posee el restaurante La Sazon de Dofia Sixta es la utilizacion de
utensilios (herramientas) de elaboracion de alimentos tradicionales, lo que da un buen
sabor a sus comidas y a su vez aceptacion por parte de los clientes. Lara (2016), indica
que la comida tipica se caracteriza en utilizar ingredientes de la region o zona y ademas
agrega que deben emplear implementos propios como por ejemplo los fogones a base de
madera y tierra, dandole un sabor diferente a la comida. A su vez Jerez y Palacios (2018),
menciona que una de las caracteristicas de los restaurantes de la ciudad de Tungurahua
con mayor realce es el sabor, texturay aroma, lo que implica en la preferencia de consumir
los alimentos a través del uso de utensilios tradicionales.

Pero cabe sefialar que segun los resultados obtenidos en la entrevista realizada a las
personas encargadas de la preparacion de los alimentos, manifestaron que solo utilizan el
fogdn para mantener caliente la comida y que ademas; la cocina a gas es utilizada para
cocinar los alimentos y asi facilitar el tiempo de preparacion. De esta manera se
contrapone con lo expresado tedricamente por Lara (2016) y que es un resultado negativo

porque demuestra que se esté perdiendo tradicion a la hora de preparar los alimentos.

Por otro lado, los resultados obtenidos en la investigacion demostraron que el restaurante
brinda un ambiente adecuado y adaptado al tipo de comida que oferta. De acuerdo con lo
mencionado anteriormente Coutinho (2015), en su estudio menciona que uno de los
atributos mas relevantes es el ambiente que el restaurante ofrece a sus comensales. No
solo el ambiente sino también el sabor de la comida, la autenticidad de esta y la simpatia
de los empleados.

De acuerdo con el tipo de comida que se oferta debe estar constituido el ambiente del
restaurante, en el caso de establecimiento de comida tipica éste debe ser adecuado por
elementos que sean caracteristicos de la provincia de Esmeraldas. Asi lo corrobora en su
estudio Coutinho (2015), donde muestra que a los clientes les agrada el hecho de sentir la
tradicion mientras degustan de los alimentos. También muestra en los resultados de su
estudio que los restaurantes de Brasil son Unicos por su historia ya que es contada a traves
de la decoracion y ambiente que ofertan.

Los resultados anteriormente discutidos, muestran el gran aporte de la investigacion
aplicada. Por una parte, se distingue que esta comprende el primer trabajo realizado sobre

los atributos del restaurante de comida tipica La sazdn de Dofia Sixta, en la ciudad de
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Esmeraldas; por otra parte, se indica, la existencia y utilidad de los indicadores que fueron
empleados para el analisis de los atributos del restaurante de comida tipica. Los
resultados alcanzados en este trabajo investigativo contribuirdn para proximas
investigaciones que se relacionan con el posicionamiento de la actividad turistica de la

provincia de Esmeraldas mediante su gastronomia como atractivo turistico.

CAPITULO V: CONCLUSIONES

Una vez analizado y discutido los resultados obtenidos en la investigacién realizada en la
ciudad de Esmeraldas, para analizar los atributos del Restaurante de comida tipica la

Sazén de Dofia Sixta, se logran las siguientes conclusiones:

1. Los clientes seleccionan el restaurante la Sazon de Dofia Sixta por los atributos
que lo caracterizan; la oferta gastronémica, y la preparacion de los platos.

2. Los clientes internos identifican la forma tradicional de preparacion de los platos
como motivo de seleccion de los clientes externos del restaurante la Sazén de
Dofia Sixta.

3. Los clientes reconocen la decoracion y ambiente del establecimiento, por lo que

es motivo de seleccion del restaurante la Sazon de Dofia Sixta.
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CAPITULO VI: RECOMENDACIONES

Los resultados adquiridos en esta investigacion permiten plantear las siguientes

recomendaciones:

1. Fomentar a la ciudadania Esmeraldefia a conservar las formas tradicionales de
preparacion. Ya que esto contribuye a que no se modifiquen aquellas costumbres

y sabores que lo hacen diferente de las demas ciudades.
2. Invitar a los elaboradores de comida del Restaurante “La sazon de Dofia Sixta a

las ferias gastrondmicas que se realicen como parte de las actividades de la

escuela de Hoteleria y Turismo de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador.
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ANEXOS

Anexo 1

Cuestionario para encuesta

Encuestados: Clientes del restaurante La Sazon de Dona Sixta.

Obijetivos:

Determinar la oferta gastronémica como motivo de seleccidn del Restaurante de comida

tipica “La sazon de Dofia Sixta”.

Reconocer la decoracion y ambientacion como motivo de seleccion del Restaurante de

comida tipica “La sazon de Dofia Sixta”.
Cuestionario

Soy estudiante de la carrera de Hoteleria y Turismo, actualmente estoy realizando la
investigacion de grado sobre el -Analisis de los Atributos del Restaurante de Comida
Tipica “La sazoén de dofia Sixta” en la ciudad de Esmeraldas, que influyen en el
consumidor para seleccionarlo-.

Por tal motivo, solicito su valiosa colaboracién respondiendo a cada pregunta. Conteste
la alternativa que mas se acerca a los que usted piensa. Esta investigacion es de tipo
educativa comprometiéndome a no revelar los datos individuales de las personas.

Identificacion del encuestado
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Género
Masculino [_] Femenino [] oto [ ] ]
Edad

15-25afios  [__] 26-60 afios [__IMés de 60 afios [ ]

Escolaridad
Primaria 1 Secundaria [ Superior |:|
1.- ¢Existe variedad de platos que le motiva a visitar este restaurante?
si [ No
[]

2.- ¢Cual es la calificacion que le da al sabor de los alimentos que le proporciona el
restaurante?

Excelente [_] Bueno [_] Regular 1 malo

3.- ¢Considera usted que el restaurante brinda un ambiente adecuado y adaptado al tipo
de comida que ofrece?
S|i No |:|

4.- ¢Queé tipo de ambiente observa usted a la hora de llegar al restaurante?

|:| Rustico
|:| Cultural
[]

Elegante

iGRACIAS POR SU COLABORACION!

34



Anexo 2

Guia de Entrevista
Entrevistados: Personas que preparan los alimentos en el restaurante.
Obijetivo:

Identificar forma de preparacion de los platos como motivo de seleccion del Restaurante

de comida tipica “La sazoén de Dofia Sixta”.

Cuestionario:

1. ¢A qué se debe el sabor de su comida?

2. ¢Qué utensilios utiliza para la preparacion de los alimentos?
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