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RESUMEN

Nuestra propuesta de disefio de una sucursal del Restaurante de Comidas Tipicas
D'Oscar es de mucha importancia para |la Ciudad de Milagro, porque asi podremos
fomentar la cultura gastronémica del Ecuador y de motivar a la comunidad al rescate
del consumo de los platos tipicos de nuestro pais, ademas de crear fuentes de
empleo y fomentando nuestra Cultura por medio de nuestra Gastronomia y nuestro
servicio por medio de un personal capacitado llenando asi todas las necesidades del
cliente y cumpliendo con sus expectativas.

ABSTRACT

Our design proposal for a branch of Typical Foods Restaurant D'Oscar is very
important for the City Miracle, because it can foster food culture of Ecuador and
motivate the community to rescue the consumption of dishes from our country as
well as create jobs and promote our culture through our cuisine and our service by a
well trained staff filing all customer needs and meeting their expectations.
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INTRODUCCION

En los ultimos afios, el Turismo Gastrondémico ha experimentado un crecimiento
considerable y se ha convertido en uno de los segmentos del turismo mas dinamico
y creativo. Tanto los destinos como las empresas turisticas son conscientes de la
importancia que tiene la gastronomia para diversificar el turismo y estimular el
dasarrollo econdmice local, regiona! y nacicnal.

Asi mismo, el Turismo Gastronémico incorpora en su discurso valores éticos y
sostenibles. basados en el territorio, el paisaje, el mar, la cultura local, los productos
autéctonos, la autenticidad que comparte con las tendencias actuales del consumo
cultural.

La Gastronomia Tipica es una cocina con una mezcla de la mas pura tradicion
ancestral de los habitantes de un pais donde se fusiona los alimentos y costumbres,
dando como resultado unos platos de excelente calidad debido principalmente a la
calidad de sus materias primas y al saber hacer de los cocineros, que saben mezclar
a la perfeccion diferentes alimentos y especias que culminan en un axtraordinario

sabor y aroma que no dejan indiferente al viajero que visita este pais.

A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia de Ecuador es bastante variada,
gsto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales las
cuales tienen diferentes costumbres y tradiciones, con variedad y riquezas en flora y

fauna.

Milagro es una ciudad que ha ido progresando con el pasar de los afios en el cual
hoy lucha por una provincializacion porque estd en constante crecimiento ya gue
tiene los suficientes recursos para obtenerlo en el cual sus habitantes y visitantes
desean encontrar un lugar donde poder relajarse, reunirse con sus familiares,
amigos y a su vez también degustar de la comida tipica del pais. Existen varios
locales de comida pero no cuentan con un buen servicio, ni un ambiente agradable

y no incentivan al turismo y estos no cubren con |as expectativas del consumidor.

14



Dadas estas circunstancias nace la idea de crear un restaurante de comida tipica
con la finalidad de satisfacer las necesidades del consumidor ofreciendo un servicio
especializado con un personal previamente seleccionado capacitado, garantizando
calidad, a su vez deleite de gran variedad de platos tipicos. Contando con un
establecimiento bien estructurado, acondicionado y con un ambiente agradable ya
que eso es fundamental para concurrir a uno de estos centros de distraccion

generando confianza, seguridad para los clientes o consumidores.
Es conveniente llevar a cabo este proyecto ya que ayudara al crecimiento del

turismo en el cantén Milagro, ademas favorecera a la comunidad ya que generara

fuentes de empleo.

15



CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1.1 Problematizacion

La cadena de restaurantes en general ha ido evolucionando en los Gitimos afios, sin
embargo en la actualidad ha presentado un cuadro de madurez a pesar de la
permanente expansion de propuestas donde logran permanecer en el mercado solo
los que consiguen satisfacer las necesidades de los consumidores.

La idea surge de un andlisis del mercado que busca un restaurante diferente y que
al mismo tiempo lo familiarice con la cultura de la zona, la cual normaimente no se la

da a conocer en dichos establecimientos.

Los restaurantes no son de algun modo un tema menor porque son locales que
deben cumplir con ciertas exigencias. Muchos restaurantes no tienen por ejemplo
condiciones de operacion minimamente buenas. Porque tienen problemas serios de
adecuacion en lo que tienen que ver las maneras en que se atienden aspectos
basicos como por ejemplo el aseo, manipulaciéon de los alimentos, la distribucion
entera del trabajo, etc. También hay restaurantes que no cuentan con la aprobacion
de operacion por parte de las autoridades corespondientes.

El Canton Milagro cuenta con muchos restaurantes de comidas tipicas a nivel
nacional, ya que Milagro no tiene un plato definido como tipico, estos restaurantes
16



no brindan un producto y servicio de calidad donde se lleve a cabo la buena
manipulacion de los alimentos, la higiene, la infraestructura.

CAUSAS

1.- Falta de una Sucursal de Comidas Tipicas D' Oscar que fomente la cultura
Gastronomica

2.- Mala manipulacion de alimentos

3.- Falta de definicion de Comidas Tipicas del Cantén

EFECTO

1.- Falta de incentivo cultural
2 - Mala calidad en las comidas
3.- Mezcla de productos

PRONOSTICO

En el Canton Milagro existen muchos problemas en los restaurantes, en la
administracién, atencion al cliente, los productos y la falta d interés por parte de los
duefios de los establecimientos de Comidas Tipicas por fomentar la Cultura y los
platos tipicos del Cantén, estd causando que se pierda la tradicion y cultura del
mismo siendo no reconocido nacionalmente e incluso se podria ver refiejado el bajo
nivel de afluencia de turistas visitando nuestro Cantén y optarian por buscar lugares

diferentes en donde llenen sus necesidades y expectativas.

CONTROL DEL PRONOSTICO

Si se solucionaran todos los problemas gue existen de acuerdo a la Gastronomia del
Cantén, y de fomentar la cultura del mismo sobresaliera nacionalmente e
internacionalmente por la calidad del producto y por su Plato Tipico definido,
teniendo el personal totalmente capacitado y especializado en Gastronomia

Ecuatoriana llenando asi las necesidades y expectativas del consumidor.



Llevando a cabo estas practicas la cultura, turismo y economia del Canton
aumentaria en tal punto que el mismo seria reconocido por brindar un producto de
calidad, con su gente amable y calida.

1.1.2 Delimitacion del Problema

Pais: Ecuador

Provincia: Guayas

Cantén: Milagro

Direccion: Km 1 2 via km 26

1.1.3 Formulacion del Problema

La falta de una Sucursal de Comidas Tipicas D'Oscar para fomentar el turismo
cultural y asi contribuir al desarrollo economico y turistico del canton Milagro.

1.1.4 Sistematizacion del Problema

1- ¢Como afecta la calidad en el servicio de restauracion para el desarrollo del
Cantén?

2.- ;Cémo afecta la manipulacion de alimentos en la preparacion y presentacion de
platos tipicos para que haya un mayor desarrollo gastronémico del canton?

3.- ;De qué manera la variedad en los productos gastronomicos esta contribuyendo

a la satisfaccion de los clientes?
4.- ;Como afecta el des conocimiento de la Gastronomia Ecuatoriana y de cada

region afecta al desarrollo turistico, econémico y cultural del Cantén Milagro?

1.1.5 Determinacion del Tema

Estudio para el disefio de una Sucursal del Restaurante de Comidas Tipicas D'Oscar
que contribuya al Desarrollo Turistico, y Cultural del Canton Milagro



1.20BJETIVOS

1.21 Objetivo General de la Investigacion

Determinar las causas para que no se haya creado un local de Comidas Tipicas que
identifique gastronémicamente al canton Milagro contribuyendo a su desarrollo
‘gastronomico y cultural

1.2.2 1.2.2 Objetivos Especificos de la Investigacion

1. Investigar mediante encuestas las necesidades del consumidor

2. Evaluar las buenas practicas de manipulacion de alimentos

3. Implementar una carta con variedad de productos gastronomicos a

precios accesibles

4. Determinar el grado de incidencia de la introduccion de gastronomia
extranjera en la definicion de Comidas Tipicas del Cantén.

1.3JUSTIFICACION

En el Ecuador se respira historia y folklore; miles de recetas son preparadas
diariamente con la calidad, el exotismo y la frescura de los ingredientes y especerias
cosechadas en esta tierra sin latitud. Conservando el toque magico de la diversidad,
y la mas pura sazon de |a tradicion.

La gastronomia de Ecuador es rica, abundante y llena de sabor, ademas de variada,
‘destacando la diversidad de ingredientes de gran calidad, con los que se elaboran
sus platos, entre los que se encuentran los pescados y marisco, las cames de
‘cordero, cerdo, vaca y pavo, las papas, maiz, frutas y verduras. En la cocina
ecuatoriana se utiliza mucho las especias como el aji, cilantro, perejil, canela, etc.,
dando asi un excelente sabor a sus platos.
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En la ciudad de Milagro con una poblacion de 156515 habitantes (segun la
Prefectura del Guayas) existe 27 restaurantes registrados legaimente en el
Ministerio de Turismo mas los ilegales que no estan cuantificados legalmente pero
se presumen que existen 90 restaurantes en sus diferentes clasificaciones 0
_denominaciones tales como: pollerias, fondas, picanterias, marisquerias, pizzerias y
demas establecidos dedicados a la actividad de restauracion.

Todos estos establecimientos no cuentan con una infraestructura adecuada y mas
aun con una satanizacion correcta de sus implementos. Todos estos atenuantes
justifican la necesidades de crear un restaurante que cumpla con todas las normas
de sanidad al igual de calidad ya que se debe entender que un restaurante ofrece un
servicio publico muy delicado por motivos de que se maneja y administra productos

sensibles muy propensos a la contaminaciéon comeo son los alimentos y bebidas.

Este proyecto esta disefiado con el proposito de satisfacer las necesidades del
consumidor, ser la primera opcion al escoger un lugar donde pasar un momento
ameno y a su vez disfrutar de la rica comida ecuatoriana, obtener un bienestar
economico y generar fuentes de empleo para la comunidad fomentando la cultura
Gastronomica.

Este tipo de restaurante se distingue de los demas por contar con un ambiente
netamente cultural, resaltando la cultura, historia del Canton.
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CAPITULOII
MARCO REFERENCIAL

2.1MARCO TEORICO
211 Antecedentes Historicos

Los egipcios no han dejado ningun libro de cocina, pero podemos hacermnos una idea

‘de su ingenio culinario a través de los papiros medicos, en los que incluyeron
algunas recetas elaboradas con hierbas para paliar ciertas enfermedades y
molestias gastrointestinales.

Algunos testimonios historicos y arqueologicos nos confirman que las tabemas
existian ya en el afio 1700 a. C. Se han encontrado pruebas de |la existencia de un
comedor pulblico en Egipto en 512 a.C., que tenian un menu limitado, ya que solo
servia un plato preparado con cereales, aves salvajes y cebolla.

No obstante, los egipcios utilizaban una amplia seleccién de alimentos para cocinar:

guisantes, lentejas, sandia alcachofas, lechuga, endibias, rdbanos, cebollas, ajos
puerros, grasas (animales y vegetales), came, miel, datiles y productos lacteos,
‘como leche, gueso y mantequilla.

Preparacion de los Alimentos en la Antigtiedad
El Antiguo Egipto

En lengua egipcia se conocen dos verbos relativos a |a preparacion de los alimentos:
psi y saber. El primero se utiliza tanto para cocer la leche como para cocer |la came.

Parece, pues, que lo podemos traducir por hervir.
21



Algunas veces aparece una olla profunda sobre un hogar. Los pedazos de came
rebasan el borde, lo que permite suponer que flotan en un caldo, pero se ignora si la
came hervida se servia tal como estaba o si se picaba con verduras y condimenios
para hacer albéndigas o tortas.

Los egipcios no han dejado ningun libro de cocina, pero podemos hacernos una idea
de su ingenio culinaric a través de los papiros meédicos, en los gue incluyeron
algunas recetas para paliar ciertas enfermedades y molestias intestinales. No
ignoraban que la mantequilla o la nata (soy), la grasa de oca y la de ternera eran
sumamente adecuadas para preparar algunos platos.

La palabra saber se utilizaba para los asados, que era |la forma preferida de preparar
las aves, la carne y el pescado, que tambien se comian hervidos. En la preparacion
de la comida se hacia uso de cucharas y cuchillos, pero comer era una costumbre
considerada aceptable en todos los niveles sociales.

El problema del deterioro de la came se resolvia hasta cierto punto sacrificando a los
animales inmediatamente antes del consumo. No existia ningun medio de conservar
tierno el pan, por lo que se homeaba cada dos o tres dias. El resto de |os alimentos
basicos, como cebollas, legumbre, rabanos y frutas, se almacenaba en la despensa
subterranea que habia en toda las cocinas.

Pan y cerveza

El pan y la cerveza representaban el sustento basico de los antiguos egipcios; en
las cocinas particulares se preparaban ambos alimentos. Para el pan, en primer
lugar, se molia el cereal y se tamizaba la harina. La masa se preparaba afadiendo,
antes que la levadura, leche, huevos y frutos secos para darle un sabor mas o
menos dulce; en muchos casos se elaboraba el pan sin levadura, obteniéndose asi
una especie de tortilla acima.
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A continuacion, se calentaban unos recipientes de terracota, apilados en grupos de
diez, que se rellenaban con la masa ya preparada. Las formas de los panes eran
variadas (circulares, conicos, alargados, etc.) y los cereales mas empleados eran la
- gebada v el trigo. En el Imperio Nuevo se mejoro el método de coccion con el uso de
homos, casi siempre portatiles

La preparacion de la cerveza era un trabajo femenino y la bebida resultante era muy
diferente a la que conocemos en la actualidad. Para empezar, se consideraba un
alimento y no una bebida, ya que era ESPESE.. similar a un batido, dulzona, no
espumosa y fuerte mas nutritiva que alcohdlica.

Se elaboraba a partir de cebada humedecida con agua que se molia hasta hacer
una pasta a la que se daba una leve coccion. Posteriormente, se dejaba macerar en
agua azucarada con datiles. Tras la fermentacion se colocaba encima de un colador
dentro de una tinaja. Esta ultima estaba provista de un pitorro por el gque se colocaba
el liquido y el proceso se daba por terminado. E! resultado era cerveza, un alimento
muy nutritivo.

La Epoca Romana

Los antiguos romanos solian comer a menudo fuera de sus casas; aun hoy pueden
encontrarse pruebas en Herculino, una ciudad de veraneo cerca de Napoles gue
durante el afio 79 d.C. fue cubierta de lava y barro por la erupcion del voicar
Vlesubio. En sus calles habia una gran cantidad de bares gue servian pan, queso,
vinos, nueces, datiles, higos y guisados calientes. Los mostradores eran de marmol
y tenian empotradas unas vasijas donde se guardaba el vino para mantenerio
fresco. También se servia vino caliente con especias y generalmente endulzado con
miel.

Muchas de estas cantinas eran iguales o muy similares, como si formaran parte de
una cadena de un unico duefio.



La Cocina en la Edad Media Y El Renacimiento

Nuestra siguiente parada en este repaso de la historia de la cocina es |la Edad
Media, a la que seguira el Renacimiento, una época donde la ostentacion de la mesa
alcanzo el punto mas alto desde su creacién a partir de 1600, momento clave en la
historia de la cocina que marca la aproximacion al sabor natural, si especias, punto
de ruptura con el gusto de| pasado.

Resulta muy complejo hablar de cocina medieval. En el adjetivo medieval se incluye
de hecho toda la evolucion de la cocina practicamente desde la caida de
Constantinopla hasta el afio 1400; es decir seiscientos afios de enormes cambios
sociales y culturales en Europa, que han marcado profundamente nuestro modo de
comer,

Edad Media es un término bastante general para definir un lapso de tiempo de casi
diez siglos, del vi al xv, pero el tiempo en relacion con la gastronomia es breve. Es
breve porque los libros de recetas que nos han dejado los chefs del pasado y que
nos permiten deducir como fue la alimentacion, los gustos la mesa de nuestros
antepasados, se remontan a alrededor del afio 1300. Los primeros en empezar a
escribir sobre cocina son los monasterios especialmente en Francia, donde santa
lidegarde redacta el primer recetario del periodo.

Deberemos esperar al final del afio 1200 para encontrar auténticos recetarios de
cocina, Recetarios si, pero comprensibles solo a los expertos en la materia. De
hecho, entonces no existia un sistema de medidas, de pesos ni de tiempos, por
supuesto, no existia un sistema para definir el calor del fuego ni la temperatura del
homo.

Suele decirse que la cocina medieval era grosera y poco refinada; que se usaban
grandes cantidades de especias para cubrir el olor y el sabor de los alimentos
alterados; que las personas comian exclusivamente cames asadas en grandes
llamas, probablemente demasiado crudas o demasiado gquemadas al extremo de

carbonizarias, pero no es asi. Por lo menos, se sabe que a finales de la época
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medieval, comer eras una busqueda constante de sabores, colores vy
combinaciones, con el fin de lograr el maximo placer posible. La cocina medieval era
un arte que necesitaba de mucho tiempo de dedicacion y de una gran inventiva,

Los hombres y las mujeres del Medioevo eran grandes comedores y para sus
comidas y, sobre todo, para sus grandes banquetes, preparaban enormes
cantidades de platos. El gusto de la época privilegiaba |la mezcla de sabores. Les
gustaba el sabor agridulce, asi como el azucar y las especias.

Las Buenas Maneras En La Mesa Medieval

Y acuérdate de limpiarte la noca antes de beber del vaso™ Este es uno de los
consejos que en el aflo 1200 un anciano sefior daba a una joven que queria figurar
entre la alta sociedad de la época Consejo todavia vigente y que ha pasado indemne
el curso de los siglos. De hecho, ya en el Medioevo se codifican una serie de reglas
de buena educacion en la mesa.

Por cada comensal se colocaba un cuenco de ceramica © madera envejecida donde
se servia la sopa o cualquier otro plato a base de caldo. Un segundo plato llano se
colocaba bajo el cuenco, y podia ser de ceramica o de madera en algunos casos se
utilizaban platos hechos de un pan especial llamado Mense de aqui la palabra
espafiola mesa. Finalmente, se servia una cuchara, y correspondia al comensal
fraerse un cuchillo. Para cada dos personas se colocaban un jarro del que sorbian
las bebidas.

Como vemos, poner |a mesa era muy diferente de lo que actualmente consideramos
como lo minimo indispensable para poder comer, De hecho nuestro tenedor nace en
Venecia en el tardio siglo xiv, mientras que el cuchillo se coloca junto a cada
comensal solo a partir del siglo xvii. Finalmente, el mantel ya se conocia y utilizaba,
pero era la guinda solo en la mesa de los mas ricos. Con este tipo de preparacion,
era necesarioc conocer un minimo de buenas maneras para no poner a los
comensales en un aprieto. En consecuencia, nacid asi el llamado <<tratado de las
buenas costumbres>>, donde las reglas mas importantes eran:



» No se puede hablar con la boca llena, y se debe masticar en silencio sin que
sé vea |lo que tienes en la boca.

« Limpiate la boca antes de beber, para no molestar a tu vecino que se servira
en las mismas copas.

« No te limpies las manos en la chagqueta ni tampoco en el mantel, sino en las
servilletas, o bien lavalas en el aguamanil.

» No te limpies los dientes con el cuchilc y no emitas ningun ruido
desagradable que pueda provocar asco a la persona que se sienta junto a ti.

+ No tomes la racion mas grande y no revuelvas tus cubiertos en |las porciones
ya cortadas buscando la mas exquisita.

« Pon atencién en no manchar tu vestido ni el de los demas comensales.

s No estropees la servilleta ni la uses para hacer nudos; usala para limpiarte la
boca y las manos.

Estas recomendaciones de buenos modales, que en gran parte se pueden aplicar
todavia hoy, nos recuerdan ciertos comportamientos resultaban desagradables
tambien el siglo xiii.

Este cuidado de las buenas maneras demuestra, por tanto que la Edad Media no era
una época en la que se preparaban suntuosos banquetes para regocijarse
alegremente y atiborrarse d carne y caza, sin un minimo de decoro, Sin0 que eran
eventos bien organizados , donde el modo de presentarse y de comportarse era tan

importante como lucir bonito vestido.

El punto mas aito del arte de la mesa y de |a cocina elaborada se alcanzo, sin duda,
en la época renacentista. Este es el periodo de los grandes aparatos y de los
montajes sofisticados; quienes servian las mesas eran <<profesionales, gue, en las
recepciones y los banquetes, contaban con la colaboracién de los artistas y
artesanos mas notables de la época.

La ltalia renacentista ensalza a los chefs mas habiles, renombrados y creativos de
Europa, que llevan a la alta cocina italiana al maximo grado de refinamiento y
prestigio. Sin embargo, todavia no se puede hablar en el Cinquecentro de una
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gina italiana que destaque sobre todas las ofras, como sucedié con la cocina

gcesa en el siglo xviil.

La confirmacion de la importancia y del interés que la comida suscita se asienta en
i :_!g@a xvi con el florecimiento de la actividad editorial de las artes de la mesa,
alen a la luz no solo recetarios, sino también manuales de comportamiento, libros
:. ue explican las formas de poner la mesa, etc. La cocina renacentista, al basarse en
Ios recetarios, es una labor de practicas renovadas, de platos nuevos, sin igual en la
pa de la época.

5l nos fijamos en los textos de la cocina del siglo xvi se puede decir que el gusto
ante es el dulce, si bien no podemos olvidar que le azucar era esencialmente
un elemento de distincion social para la corte y puede ser que su presencia estuviera
“mas unida a la ostentacion que a una auténtica pasion por el sabor dulce.

_'_=hmmcia medieval incluye todos los estofados, hervidos previamente en agua
para ablandarlos, las pastas rellenas, las tartas y los pasteles en capas. Se

presentan todavia los animales <<vivos>>, es decir, recompuestos y revestidos de
us plumajes o de sus pieles, decorados con oro o recubiertos de colores.

Otro elemento que proviene den estas época es el uso de las salsas ligeras,
.Mmdas a base de frutas o de plantas aromaticas, que usaban como adherente o
__bupeaant&s migas de pan, pan tostado, harinas vanas, almendras o huevos. algunas
yeces las salsas estaban sazonadas con jugos acidos y eran perfumadas con

- especias.

Notables investigadores han enmarcado la historia de la alimentacion humana en
tres instantes cruciales. El primero de ellos se produjo hace dos millones y medio de
‘afios en algun lugar de Africa, cuando algunos pre- hominiaos comenzaron a
incorporar pequefias porciones de came animal a su dieta vegetariana.

'Esta moda alimentaria conllevé cambios radicales en la evolucion humana, ya que la
mejora en la calidad nutricional de la ingesta permitid disminuir el tamafio del
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aparato digestivo a favor de un aumento del tamafo del cerebro. El segundo hito
trascendental fue el descubrimiento del fuego en algin punto de Eurasia hace unos

cientos de miles de anos.

Con la aplicacion de esta tecnologia comenzé la esterilizacion empirica de algunos
alimentos, pero también el nacimiente de algo trascendental en Ia alimentacion, la
tecnologia culinaria, ya que, si bien es importante comer, también lo es el sabor y €l
olor de aguello que degustamos.

El ultimo es muy reciente: hace tan sélo 12.000 afios el hombre, aparentemente en
distintas localizaciones geograficas del planeta, comenz6 a cultivar plantas y a criar
animales en cautiverio, dando lugar al nacimiento de la agricultura y la ganaderia. Lo

gue hoy comemos tiene su origen en esta revolucion neolitica

Desde las cuevas donde nuestros ancestros asaban las cames hasta los
sofisticados fogones de nuestros restaurantes es evidente que las circunstancias vy,

con ellas, la tecnologia culinaria, han variado.

Se conoce que Arquéstrato de Gela fue, en el siglo IV aC, el primer autor de una
guia gastronomica de Grecia. En su obra Hedypatheia, este poeta viajero fue el
primero en correlacionar cultura y gastronomia, algo que ha sido una constante a lo

largo de la historia.

De los tratados gastronémicos romanos, el Unico que ha sobrevivido es la obra De re
coquinaria, una recopilacion de recetas escrita en el siglo IV y atribuida al riquisimo
patricio y cocinero Marco Gavio Apicio, contemporaneo del emperador Tiberio.
Desde entonces, las recetas pasaron por tradicion oral del maestro al aprendiz hasta
el siglo XIV, cuando reaparece la bibliografia culinaria.

10 la mayoria de las cocinas de los diferentes paises, la de Ecuador estd
la influencia de otras culturas que llegaron a nuestro pais en la eépoca
a conquista y después durante el siglo XIX y XX Estas culturas en cuestion
para el siglo XVII y XVII, Ia indigena que habitaba el territorio, la espafiola
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e llegb en los viajes del descubrimiento y la africana que trajeron los iberos como

avos para trabajar en las minas y los cafiaverales.

Para el siglo XIX llegaron los franceses y los ingleses, los cuales, nos ensefiaron su

‘gastronomia aplicada a toda clase de platillos e ingredientes. Las costumbres
imenticias, entre otras, de nuestros ancestros indigenas se vieron cambiadas, por
un lado, a raiz de la empresa conquistadora con la presencia de andaluces,
wvalencianos y aragoneses, entre otros, quienes se impusieron sobre los guisos de la
lguana, el manati o los insectos para reemplazarios por el ganado vacuno, por
nombrar solo un producto y por el otro con las preparaciones y las costumbres
africanas, especialmente en las zonas costeras.

La variacion en los platos y las influencias en las mesas ecuatorianas depende de |a
zona de donde provenga asi como de los recursos naturales que dispongan, estos
pueden ser abundantes o pobres en una region, asi mismo los climas multiples o los
desarrollos sociales desiguales pueden repercutir en el crecimiento de una cocina
propia y marcar |a diferencia.

La llegada de Espafa a estas tieras fue, en cuanto a la comida, prodiga de
sorpresas. En esto, como en todo, fue un encuentro de mundos diferentes, con

elementos propios y costumbres diversas.

Y los conquistadores, absortos ante un mundo exuberante que no alcanzaban a
entender, apenas si atinaron a sobre nombrar frutos y comidas de América tomando
como ejemplo las cosas de su tierra que les recordaban algun lejano parecido: a la
palta llamaron pera; a la quinua, arroz pequefio; al mamey, melocoton, a la tuna,
higo; a la flor de maguey, alcaparra; a la tortilla, pan; a la chicha, vino.

Pasada la sorpresa, los europeos se adhirieron con entusiasmo a los frutos y
viandas americanos, y los indios, al menos en esto, lograron un empate que era una
victoria. E| aporte espafiol a nuestra cocina fue de caracter doble: por una parte,
trajo a nuestro suelo elementos y experiencias europeos y africanos, por otra,
permitié el intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local

29




y limitado. Fue asi que nos llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y
cebollas, trigo, cebada, habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafia de azucar.

Enriguecida con nuevos elementos, |a cocina popular ecuatoriana pudo desarroliar
‘8us propias tradiciones regionales, inventar nuevas wviandas y cocinar tiema y
amorosamente, durante tres siglos, los potajes de la suculenta gastronomia
nacional. Uno de los hechos mas significativos de la nueva situacion fue la adopcion
popular del chancho, el borrego, los pavos y las gallinas, que pasaron a convertirse
en animales domeésticos de la mayoria de la poblacidon, mejorando la dieta y
reforzando el arte culinario.

En el siglo XV, Catalina de Medici, una princesa italiana, introduce |a etiqueta al dar
a conocer el tenedor y la servilleta durante los banquetes reales en Francia, dando
lugar a una revolucion completa que convirtié la necesidad de alimentarse en todo
un arte y tradicion. Durante los siglos XVI y XVI|, se presentan en Europa nuevos
alimentos traidos de Ameérica como los jitomates, los chiles y el chocolate, mismo
que complementaron de manera importante la alimentacion de Europa, surgiendo
‘asi la cocina fusionada que aporto nuevas formas de preparar alimentos en el viejo
continente.

Hacia 1650 era costumbre que en los pueblos y ciudades, algunas personas se
reunieran para comer juntas, y al introducirse bebidas como el chocolate, café y te,
éstas se conjugaban para ofrecer un servicio de alimentos y bebidas muy
demandados, especialmente por aquellas personas que deseaban distraerse y
socializar. A principios del siglo XVIll, aparecieron los ordinarios, una especie de
fondas en las que servian pan, came y cerveza, a precios economicos, en 1651
Pierre Francois de la Varenne publica el primer libro de cocina Le Vrai Cuisinier
Francois, el cual represento una introduccion a nuevas tecnicas de cocina muy

reducidas en esa época.

Los restaurantes independientes fueron los primeros establecimientos en donde las
personas podian disfrutar de comidas preparadas por profesionales fuera de la

monotonia casera.
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En 1765 Monsieur Boulanger establece el primer restaurante en Paris, asi surge la
palabra restaurante, del francés restaurer, la cual cruzé el Canal de la Mancha solo a
mediados del siglo XIX, cuando las compafias de ferrocarriles inglesas deciden
instalar restaurantes en prestigiados hoteles. Como la mayoria de las cocinas de los
diferentes paises, la de Ecuador estéd formada por la influencia de otras culturas que

llegaron a nuestro pais en la época de la conquista y después durante el siglo XIX y
XX

Estas culturas en cuestion fueron, para el siglo XVIl y XVIII, la indigena que habitaba
el territorio, la espariola que llego en los viajes del descubnmiento y la africana que
trajeron los iberos como esclavos para trabajar en las minas y los cafaverales. Para
el siglo XIX llegaron los franceses y los ingleses, los cuales, nos ensenaron su
gastronomia aplicada a toda clase de platillos e ingredientes.

Las costumbres alimenticias, entre otras, de nuestros ancestros indigenas se vieron
cambiadas, por un lado, a raiz de la empresa conquistadora con la presencia de
Andaluces, valencianos y aragoneses, entre otros, quienes se impusieron sobre los
guisos de la Iguana, el manati o los insectos para reemplazarios por el ganado
vacuno, por nombrar sélo un producto y por el otro con las preparaciones y las
costumbres africanas, especialmente en las zonas costeras.

Ya en Europa en el siglo Xlll, se empezaron a realizar las primeras guias
gastronémicas, que eran una relacion de las mejores posadas y restaurantes. Estas
guias eran realizadas por los famosos "gourmets" o "gastronomers”, personas de
muy grande apetito que se dedicaban en clasificar los restaurantes, el mas famoso
fue "Kurnonsky” en Amberes. dedicado exclusivamente a la cocina francesa. El gran
Kumnonsky (de nombre original Maurice Edmond Sailland) fue nombrado el "principe
de los gastrénomos" en 1927 se dedico a viajar por diversos lugares de Francia con
un conjunto de amigos y aficionados a la gastronomia.

La gastronomia de Ecuador es rica, abundante y llena de sabor, ademas de variada,
destacando la diversidad de ingredientes de gran calidad, con los que se elaboran

31



sus platos, entre los que se encuentran los pescados y marisco, las cames de
gordero, cerdo, vaca y pavo, las papas, maiz, frutas y verduras.
" En la cocina ecuatoriana se utiliza mucho las especias como el aji, cilantro, perejil,
' canela, etc., dando asi un excelente sabor a sus platos.

Entre los platos mas populares hay que destacar los elaborados con pescados y
mariscos como el ceviche, (elaborado con pescado, camaron, langosta, almejas,
mejillones, ostras, etc..), la cazuela de pescado, la sopa marinera, la guatita,
estofado de carme elaborado con mondongo o librillo, se sirve con una salsa de mani
(cacahuetes) y papas. Es un plato que se sirve caliente. La fritada, el sancocho,
humitas de choclo y tortillas de maiz, son otros de los platos de este pais.

El principal ingrediente “picante” es la salsa de aji, salsa picante hecha de un
pimiento rojo picante cultivado en los Andes ecuatorianos, a la orilla del mar y en |a
costa tropical.

Y para dar un toque dulce nada mejor que hacerlo probando los dulces tipicos de
Ecuador como las cocadas, panquenquas, dulce de leche, ademas de ricas frutas
fropicales como el mango, maracuya, papaya, pifia, melon, etc., con los que se
elaboran ricos helados y zumos refrescantes. La chicha es una de las bebidas
tipicas de Ecuador, asi como los zumos de frutas, el canelazo, (coctel caliente de
trago, mezclado con canela y azucar), y la cerveza.

La gastronomia del Ecuador es una variada forma de preparar platos, que se ve
enriquecida por las aportaciones de las diversas regiones que componen €l pais.
Esto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales costa,
sierra, oriente y region insular con costumbres y tradiciones diferentes. Los distintos
platos tipicos y los ingredientes principales varian en funcion de estas condiciones
naturales.

La comida ecuatoriana es también conocida como "comida criolla” y es muy comun
ver entre sus platos al Churrasco que se sirve con una buena racidén de arroz,
acompanado de dos huevos fritos, se trata de un plato muy fuerte pues tambien se
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pafia con papas fritas y ensalada de verduras. La influencia espafola logro que
‘animales como el cuy fueran apartados de la dieta para reemplazarse por la came
de res, o de cerdo. Pero todavia se preparan platos asi, en la parte de la Sierra
‘ecuatoriana podras encontrar Cuy Asado, que es considerado un plato fino de la

La gastronomia milagrefia es muy variada, se basa principalmente en platos de
diferentes regiones del Ecuador como el pescado, se suman los marscos como
camarones, conchas, cangrejos, etc. Los platanos también hacen parte importante
de la culinaria tipica (verdes, maduros o guineos) y las cames como pollo, came de
res, came de cerdo, etc. Los platos milagrefios mas importantes son: seco de chivo,

caldo de salchicha, hornado, fritada, yapingacho, tortillas de verde, empanadas de
maiz, encebollado de pescado, patacon, amoz con menestra y carmne asada, ceviche,

bollo, bandera, guatita, seco de came, etc.

21.2 Antecedentes Referénciales

RESTAURANTE MI TIERRA

Aroma, sabores y colores se mezclan en Mi Tierra Restaurante, un lugar acogedor
gue ofrece lo mejor de la gastronomia ecuatoriana, en medio de un ambiente

diferente con elementos muy nuestros.

El local esta decorado con coloridos murales en alto relieve que evocan escenas de
la vida cotidiana de nuestros pueblos; el vendedor de raspados en medio de la plaza

0 la muy tradicional chiva que va de pueblo en pueblo.

Mi tierra restaurante, abrio sus puertas en agosto del 2009, diferenciandose de otros
de comida tipica por su extenso menu praparado con ingredientes de axcelente

calidad, con la sazon y los toques secretos de Ml TIERRA, en un ambiente acorde a

nuestras tradiciones.

El Restaurante esta ubicado en Centro Comercial Las Terrazas Local 10 PB
Km 1.5 Via a Samborondon Guayaquil Ecuador
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RESTAURANTE LOS ARBOLITOS

Los sabores del verde, el mani y el pescado se fusionan para formar el bollo de
‘pescado, que se sirve acompafiado por camarones en salsa de cebolla. Esta es una
‘de las especialidades que forman parte de la carta de Los Arbolitos, un restaurante
'da comida tradicional ubicado en Rumichaca y San Martin, en el sur de Guayaquil.

César Jiménez dice que su madre, Aura Saltos, y su tio, José Saltos, abrieron el
local ol 12 de octubre de 1972, en el mismo sector donde ahora se asienta.

' Aura ya tenia experiencia en el negocio de vender comida, porque durante afos esta
manabita de nacimiento habia trabajado en un restaurante. Al final se decidid por
‘abrir su propio restaurant, que se especializd, en sus inicios, en vender caldo de
salchicha.

El negocio crecié y con él la carta. Luego se incluyé en esta a los encebollados
(mixtos y simples) y la guatita. Pero la especialidad de la casa es la bandera de
mariscos.

Jiménez cuenta la historia de este plato que es muy solicitado. “Los clientes las
grearon. Ellos llegaban y pedian que mezclaramos las cazuelas con los secos o con

el ceviche de camaron”.

Aura Saltos y su familia lograron que el negocio prospere y asi compraron el
inmueble esquinero que estaba frente al primer local. En sus nuevas instalaciones
levantaron la matriz de la marca Los Arbolitos, el 7 de octubre de 1991.

Al cabo de 39 afos, el local familiar fundado por Aura Saltos se convirtié en una
cadena de restaurantes que se especializa en comida del Litoral.

La marca ahora tiene tres establecimientos. Su matriz esta en el sur. El segundo
restaurante fue abierto al publico el 17 de diciembre de 1994 en la V| etapa de La
Alborada, en el norte de Guayagquil. Este negocio es administrado por José Saltos. Y
el tercero esta ubicado en Duran, en el centro comercial Sai Baba.
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La propuesta gastronémica incluye 38 platos fuertes, entre los que se cuentan
ariedades de arroces, ceviches, secos, bollos, cazuelas, caldo de salchicha, sopas
icionales de la Costa y guatita. Ademas, los platos son acompanados con Jugos

Jiménez cuenta que el secreto de las comidas es la preparacion, gue se basa en
s tradicionales de la regidn, que se cocinan con productos frescos que
antizan |a calidad de la oferta.

nuy imaginativa. Espléendida. Si soy sincero debo confesar gue no he sido capaz de
@preciar el mas minimo resquicio de error en sus recetas. Solo sabor, elegancia,
“sentido del humor, técnica y estética. Platos en los que nada distorsiona, donde
‘cada pieza encaja al milimetro con aquello que la rodea,

Un restaurante donde el vino y la cocina forman un todo inseparable. El fenémeno
dn los hermanos Roca Joan, Josep y Jordi es irrepetible. Ellos lo saben y potencian
- gse extrafio caso que representan tres cabezas brillantes trabajando con libertad en
campos separados. Un gran reparto de papeles. Y todo ello con naturalidad, con
“enorme sencillez, sin darse la importancia que se merecen. En el largo menu de esta
temporada hay talento, imaginacion, sensibilidad, curiosidad, pensamiento,
creatividad, humildad y sabiduria. Nada nuevo.

Lo de siempre pero con media vuelta de tuerca. Cocina con alma y memoria que
mira al Mediterraneo, en la que se suceden platos elegantes y sutiles rematados con
técnicas a la Ultima. No quiero comentar las recetas. Lo haré en papel proximamente
como es mi costumbre. Me limito a exponer algunas de las fotografias del meni. Me
refiero a platos que no concluyen en si mismos, sino que encuentran una

prolongacion natural en el vino con el que se acompafian. A veces, lo que huele la
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nariz de Josep, sumiller o camarero de vinos como &l mismo se define, Joan y Jordi
lo transforman en recetas saladas o dulces. Da lo mismo probar la comtessa de
esparragos con trufas, que el lenguado a la brasa sobre velo de leche. Cada bocado
encandila o sorprende. Aquella casa de comidas de raigambre familiar en la que
nacieron afios atras los tres hermanos a las afueras de Girona es, en estos
momentos, el ejemplo mas brillante de la hosteleria europea. Un 10 absoluto.

Esa es mi opinion y creo que no exagero. Las fotografias que siguen no hacen
justicia a los resultados. La experiencia y el espectaculo esta en las mesas. Bocado
a bocado se aprecian golpes de inspiracion, estados de animo, sutileza,
academicismo, paisajes, contrastes y cromatismos. Repito, el mejor restaurante del
mundo. Al menos entre los que yo conozco.

Quizas es mejor que lo expliquen ellos mismos, que cada Roca nos dé su vision
personal de esta aventura conjunta. Para conseguirlo, les proponemos un juego. Un
gjercicio ludico, casi poético, bien simple y bastante conocido que, -segun dicen-
gustaba bastante a los surrealistas. el del "Si fuera... ;qué seria?".

Se ftrata de intentar descifrar las peculiaridades fundamentales de un ente
imaginando su aspecto si tuviese una naturaleza diferente. Hemos propuesto el
juego a los tres vértices del triangulo roquero a partir de las respectivas
especializaciones.

Joan, el arquitecto del gusto

Le hemos preguntado a Joan, el hermano mayor, el chef, el investigador y maestro
de cocina, el arguitecto de las creacicnes culinarias, el alfa de la constelacion
rocallosa: "Si El Celler de Can Roca fuera uno de tus platos, ;qué plato seria?". Y
nos ha respondido lo que reproducimos integramente: el Cordero con pan con
tomate.

Porque es nuevo pero arranca de la memoria de la infancia. Porque incorpora |a
reflexion (por ejemplo, a partir del conocimiento de tratamientos onentales, como el
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pato lacado a la pequinesa, donde lo importante es la piel) y también recoge el
testimonio de vivencias personales (el aroma del comino, experimentado en viajes
por el norte de Africa).

Comienza el trabajo con la busqueda de un producto interesante (el cordero es de
raza ripollesa, una muestra de la poca ganaderia de linaje antiguo que todavia se
conserva en nuestro pais).

Combina el saber hacer tradicional con la implementacion experimental de los
dltimos recursos técnicos, la coccion a temperatura controlada (en la que El Celler
es referente porque investiga desarmollando tecnologia y colaborando con
cientificos).Pero también esta presente el juego (el pan con tomate esta dentro y el
cordero, fuera), el aspecto mas imaginativo y ludico”.

Jordi, dulce anarquia

Le toca al omega, el hermano menor y el que se encarga de cerrar los banguetes
con un regusto fresco y dulce. "Jordi, si El Celler de Can Roca fueran algunos de tus
postres, ;qué postres serian?”, le preguntamos.

Y nos responde: "Quizas la Anarquia (unos postres muy complejos y trabajados, un
desorden con decenas de componentes diferentes que el comensal y el azar
combinan como les parece, un caos generador de nuevas experiencias
organolépticas personalizadas).

Para mi, este plato significa que todo vale, que -al menos al principio- todo puede
funcionar. Significa que no ponerse limites entre lo dulce, lo salado y lo liquido
también expresa la libertad, que es tal como yo veo El Celler desde mi perspectiva.

Quizas porque en el mundo de la pasteleria de restaurante hay menos referencias -y
lo que no hay es lo que puede ser-, demuestra que la armonia a menudo viene de
fuentes culturales o heredadas. El plato nacié un dia en el que los tres estabamos
analizando como construir un consomé de moixemons con aguacate y buscabamos
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los porqués de todo, de cada ingrediente, de cada técnica, de forma obsesiva. En
aguel momento se me ocurmid: “¢Y por qué tiene que haber un porqué?” No hace
alla reflexionar tanto. Esto encendio la mecha. Si, la libertad. Aguello de: ".Y por
ué no?".

p, la magia de El Celler

Por Litimo, Josep, la vision sistematica de quien tiene que explicar cada dia a los

s la realidad de esta maquina de generar placer que es E| Celler. Quien
sa las bebidas y los manjares, los ilustra y los hace mejores: el poder de la
palabra, la magia de comunicar valores elididos.

"Si El Celler de Can Roca fuera un vino -nos dice Josep- seria un cava. Un vino
espumoso hecho aqui, bajo el sol mediterraneo, con las tres variedades propias, de
fieja raiz y nueva savia. Un vino de base humilde (el restaurante de los padres, Can
Hﬂm una excelente casa de comidas populares) que se acoge a una segunda
oportunidad, un cambio de ciclo. Un caldo de cultivo que es la familia y la formacion
{en la apreciada Escola d'Hostaleria de Girona).

Y un segundo proyecto, de larga crianza, que junta sus mejores cualidades con la
madurez. No hay una sensacién brusca sino una serenidad brillante y una burbuja
pequefa, de calidad. Una larga crianza que también se expresa a nivel cromatico y
potencia los sabores. Pureza, identidad y vinculos muy bien formados de las tres
variedades: la estructura, la capacidad de largo recorrido, el esqueleto, es Joan. E
perfume, |a fruta, la busqueda de cambios con calidez, los aromas mas anisados de
bonanza, los aporta el macabeo, Josep. Y |a parte mas fresca, viva y reluciente es

Jordi.

La idea de esta segunda fermentacién/generacion de un bar de barrio que se
convierte en un restaurante de excelencia de Josep es brillante. Pero, ademas, hace
el juego dentro del juego planteandose qué uva representaria cada momento del
friplete virtuoso. Oyéndolo hablar de como una determinada botella expresa el
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del tereno donde se ha hecho e incluso del mismo elaborador, se

a su comprension holistica de la realidad

de una exposicion

El dia antes de la cita en El Celler de Can Roca se me agolpan las sensaciones, las
emociones inconcretas. Tu sabes, es como la vispera de un gran viaje: nervios,
desasosiego, expectativas oniricas... En realidad, el viaje siempre empieza antes del
viaje. Porque el "viaje” es una actitud, un universo interior revolucionado por el
yvértigo de traspasar fonteras y horizontes, una promesa abstracta de conocimiento
ignorado; y qué puede ser mas excitante que estar a punto de wvivir un nuevo
“descubrimiento”

Las fres “rocas” ubicadas en el centro de la mesa de El Celler son el simbolo de una
jomada donde el camino seran las bifurcaciones, el Norte todos los puntos
cardinales y el placer un laberinto de sinapsis. Joan, Josep y Jordi. Tres piezas g€
una geometria incognita que, en imaginativa sinergia, nos hara comprender el

algoritmo gozoso de los cinco elementos aristotélicos portentosamente conjugados.

El mundo nos aguarda de entrada en una ludica declaracion de cosmopolitismo que
no olvida origenes ni geografias interiores, porque “hay otros mundos pero estan en
gste” Asia es algas, huevas y soja; Ameérica es maiz y guacamole; Africa es datiles y
gspecias; Europa es parmigiano... Girona, amigos, es su tierra destilada en un
bombon. Circulos concéntricos, inicios y finales que son inicios.

Mundos dentro de mundos dentro de mundos. Una matrioska sensorial que nos
arroja a paisajes donde nada es lo que parece y todo brilla.

Céoctel bombon de campari y pomelo de extrema sutileza, galletas de pollo asado al
limén como espejismo perfecto del sabor seminal; simil de cortezas con espinas de
anchoas de L'Escala y algas con tempura de arroz de Pals; lomos y espinas de
raons... Un zoom de conmociones, desnudez y provecacion, naturalidad vy
sofisticacion... Ahora recolectamos olivas caramelizadas rellenas de anchoa de un
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i desvelamos nuclearmente, sin distorsiones, |la obscenidad liquida del

in en tortilla; admiramos el academicismo deconstructivo de unos calamares

a la romana envueltos en obulato que son metafora sapida; bebemos una trufa de
yerano, la texturizamos en brioche, crujimos de foie gras, higos y brandy...
Admiracion por el dominio de los sabores tactiles, fascinacion por el refinamiento

Equilibrio en el desequilibrio: ostras al Palo Cortado o un yin-yang, calor y frio,
suavidad y fuerza, ostras, ajo blanco y negro... Robustas sinergias dulces, acidas,
-;inﬂmas. picantes, ahumadas, orientales: sopa de cerezas con anguila ahumada,
almendras amargas, helado de cereza, amaretto, jengibre.

' La temperatura convertida en textura en una composicion naturalista y sintética a la
vez, estetica, ludica y lasciva: gamba de Palamés y su entormo (esponja de tinta,
arena de gamba, patas fritas). Luz mediterranea, sombras portuarias: caracolillos al
hinojo y sus esencias. Una perfecta emulacion contemporanea: lenguado meuniere.
Smiduus precisos, con rigurosa separacion de canales frente a recuerdos
empastados y ruidosos. Gusto por la sublimacion sensual de los clasicos, también.
Igual que la brandada de bacalao, destilacion infinitesimal de un sabor Memorioso.

El Riesling expresado en sus componentes (sabores y aromas) para acunar el
preciso cochinillo ibérico. El suquet con gnocchi de patata al azafran, anisados y
naranja bafiando el salmonete a baja temperatura y su higado. La ventresca de
cordero con el humo de su brasa. La oca y oca con ajos escalibados. El higado de
pichén trastocando impresiones. La nube de limén en hipérbaton, porque primero fue
el perfume (jyeah, Jordi!). Las fresas con nata “burtonianas” que imposibilitan para

siempre mas otras fresas con nata distintas.

Un viaje cromético al juego inteligente entre el vino y la tierra; la recreacion de un
universo global y poliédrico en sensaciones gracias al diglegoe entre cocina, enclogia

g intelecto, un viaje a los limites de los paraisos perdidos
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RACHY'S RESTAURANT

Hace 30 afios, el restaurante Rachy's tenia otro rostro: su menu era de comida
répida, su nombre tenia el agregado "Soda Bar", su decoracion era de estilo rustico y
sU ubicacion era solo la ciudadela Ferroviaria. Hasta la actualidad, las cosas han
cambiado drasticamente para el emprendimiento fundado por Armando Mendoza y

 Suesposa, Betty Sanchez.

Carla Victoria asegura que la clave de la permanencia de este emprendimiento por
‘mas de 35 afos en el negocio de la comida ha sido “siempre estar pendiente de lo
gue pasa con los clientes, con la comida...". Ha tratado de seguir el ejemplo de su
suegra: "A ella le gusta interactuar bastante con el cliente y yo creo que eso ayudd”.
En Rachy's, "ella se hizo amiga del cliente”, explica la emprendedora,

Todo empez6 en 1977. Rachy's se plant6 sobre 40 metros cuadrados, en los que se
ofrecian hamburguesas, permritos calientes, ensaladas de frutas, sandwiches, jugos ¥
cervezas. Mientras que Armando Mendoza se encargaba de la administracion y
finanzas del restaurante, Betty Sanchez, ponia la sazén de las comidas para atender
a los vecinos del sector,

Once afios mas tarde, Rachy's ya era un restaurante conocido en Guayaquil, en
parte gracias a un menu de platos tipicos que mantiene hasta la actualidad, entre
gllos: caldo de bolas, arroz con menestra, moros y guatita.

El éxito del negocio impulsd a la pareja Mendoza a extenderse a otro local en la
ciudadela Kennedy. Durante 22 afos, esta fue la segunda casa del negocio, hasta
que en el 2010 fue adquirido por Johnny Mendoza y Carla Victoria como una fuente
de dinero para sobresalir en su reciente unién matrimonial.

Al comprar €l local, esta sucursal de Rachy's fue cambiada de ubicacion a Urdesa,
donde hoy funciona, rodeada de numerosos locales de comida que podrian significar
una competencia, pero Carla Victoria piensa que esto es algo positivo, "mientras
més restaurantes hay, las personas acuden mas a estos sectores, prueban la
comida de todos los restaurantes y deciden cual es su predilecto’, explica,
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‘Aungue el local de la Ferroviaria y el de Urdesa llevan el mismo nombre, cada uno
se maneja con fondos independientes. Mientras que el establecimiento original dejé
tras sus 40 metros cuadrados, y ahora dispone de un segundo piso y 600 metros
idrados en total; el de Urdesa recibe a diario un aproximado de 160 clientes que
les genera alrededor de cuatro mil délares en almuerzos y meriendas desde las
11h00 hasta las 23h30, de lunes a domingo.

Victoria asegura que Rachy's es una empresa familiar, pues ahora sus tres
también colaboran los fines de semana en la atencion. “Ellos saben del negocio
s de involucrarios. El mayor esta en quinto grado, entonces &l sera el
mero en hacerse cargo”, concluye ella.

staurante En América Del Norte

La palabra restaurante llego a Estados Unidos en 1794, traida por el refugiado
ances de la revolucion Jean Baptiste Gilbert Paypalt, quien fundo lo que seria el
pﬁmer restaurante galo en Estados Unidos, el Julien ‘s restorator. En el que se
servian trufas, fondues de quesos y sopas.

I.n influencia francesa habia comenzado a notarse antes en la cocina
estadounidense, ya que tanto George Washington como Thomas Jefferson primer y
tercer presidente de los Estados Unidos, eran aficionados a la cocina gala. En
Boatm los franceses que habian huido de su pais en el siglo XVIl, escapando como
poﬂlan de la persecucion religiosa, abrieron varios establecimientos.

EI restaurante que generaimente se considera como el primero de este pais es el
Delmonico, fundado en la ciudad de New York en 1827 Este derecho puede ser
reclamado también por el Union Oyster House, en Cambridge (Massachusetts),
ﬁlmladn en 1826 por Atwood y Bacon. Este establecimiento todavia no funciona en
la actualidad.

La historia del Delmonico y sus propietarios representa un ejemplo de lo que son los
restaurantes regentados por una familia.

42



nos de estos perduran mas de una generacion, pero fueron cuatro las
sraciones de la familia Delmonico que estuvieron relacionadas con nueve
8s es entre los afios 1827 y 1923. El nombre Delmonico represento su época
de esplendor lo mejor de la cocina franco americana. John Delmonico, el fundador,
ra un capitan suizo que se retito de la vida maritima en 1825 y abrio una diminuta
a de Battery (Nueva York).

Al principio vendia solamente vinos franceses y espafioles pero en 1827, abri6 junto
c su hermano Peter repostero, un establecimiento en el que se servian vinos
as pasteles y helados que podian tomarse alli mismo el exito obtenido les
llevo abrir el segundo restaurante en 1822y otro hermano, Lorenzo se uni6 a la
yresa. Este Ultimo demostro ser un genio de los negocios. Delmonico fue el
precursor de la idea de imprimir la carta en inglés y francés esta era muy variada
‘ofrecia 12 sopas 32 enftrantes 28 platos diferentes de cames (termera, cordero, pollo
'y aves de caza), 46 de pescado (marisco, tortuga y anguila) 51 platos de vegetales y
huevos. 19 pasteles y tartas, ademas de 28 postres adicionales.

‘La carta incluia unos 24 licores y 64 vinos y champafias. Al igual que muchos
restaurantes pertenecientes a muchas familias, los establecimientos Delmonico
\pasaron a la historia. El dltimo de los restaurantes ubicados entre la Quinta Avenida
fyh calle 44, cerrd sus puertas por una humillante bancarrota durante los primeros
afios de la prohibicién del alcohol. La familia consiguio popularidad y fortuna, pero
finalmente las ansias de éxito y el poco talento para conseguirlo hundieron a sus
descendientes en la miseria

El Futuro De Los Restaurantes: La Importancia De La Profesionalidad

Actualmente no se reconoce la categoria profesional de los cocineros y en general
de los hoteleros hasta que dan muestras de su importante aportacion a la cultura
gastronémica y a la balanza de pagos, y eso que en varios paises comenzo a tener
su valoracion social a partir de la década de 1970.
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n las grandes ciudades se ha iniciado la proliferacion de restaurantes con
nquietudes gastronémicas que buscan en todos los casos diferenciarse de la
competen ja por la elaboracion y la presentacion de sus platos, siendo el
denominador comun de todos ellos la excelente calidad de su servicio y, asi mismo,
gl precio muy alto de sus facturas. Como en todas las modas, aquellos casos con el
que falla lo fundamental y tan solo existe sofisticacion hay establecimientos que
cleran y otros que oportunamente prescinden de sus excesos, y, siendo uno de
es0s excesos el economico, todos procuran adaptarse a una situacion de crisis
6mica con la que comenzo |a década de 1990.

En el caso de los restaurantes, el futuro depende en gran medida del pasado, y en
este sentido, antes de entrar en las predicciones, parece oportuno hacer una

Desde el tiempo del dominio romano han pasado muchos siglos y un analisis
somero de la oferta publica en el mundo globalizado situaria en posiciones de
=:"=_-1 egio las cocinas de Italia y de China, con la seguridad de que en pocos
restaurantes de estas especialidades respetan las normas de calidad y autenticidad
hoy en dia comemos fuera de casa mucho mas que hace diez afios y este hecho se
P , duce por diferentes razones sociales, algunas de ellas de caracter familiar, otra
de caracter laboral, pero la suma de todas ellas nos acerca al convencimiento de
este habito va a ir a mas, y de que el regreso

243 Fundamentacion

El Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica. Una
‘comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y
_ ados peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos y en la que
han fundido o, mejor, se han cocido sustancias, condimentos y experiencias del
propio y de lejanos continentes.

‘Nuestros antepasados inmigrantes se plantaron aqui precisamente porque hallaron
‘un medio generoso para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales generosas de

44




valles interandinos templados y benignos para la agricultura, caceria

El medio equinoccial atrapé al hombre, se prodigé hasta hacerlo sedentario y le
imprimié caracter y costumbres. Este, a su vez, se integré mansamente a la
eza y se contagid pronto con su sensualidad y exuberancia. Su herencia
queologica revela claramente esa sensualidad forjada por el medio, abundante de
as y de gozo vital, plagado de usos multiples.

L::'- o en donde se muestra mas espléndido ese realismo magico es en sus
instrumentos de cocina: ollas, cazuelas, cantaros, piedras para moler, tiestos de
, extractores de jugo, aribalos, cedazos, ralladores, moldes para hacer panes
figura de guaguas, platos iridiscentes para iluminar caldos, compoteras que se
sobre senos femeninos, vasijas musicales que endulzan las tareas y aligeran

base a tres productos de la tierra maiz, papas, porotos los antiguos moradores
de los Andes construyeron una mesa admirable. Con el maiz lograban platos
Waﬁ: tostado, canguil, mote, chuchuca, mazamorras y tortillas. Los choclos, por
8u parte, se cocinaban tiernos, algo duros para el choclo, mote o se molian para
slaborar esa delicia culinaria que es el chumal o humita. Con la harina del germen
disecado se elaboraba chicha y excelente vinagre, y de las cafias tiemas se obtenia
una miel de buena calidad.

Las papas, por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o servian de base para
platos sabrosos como los llapingachos o los locros. A su vez, los porotos se
gocinaban tiemos o maduros y enriquecian ollas familiares junto a cuyes, nabos,
‘achogehas y condimentos varios.

En realidad, las cames de la cocina indigena serrana provenian mayoritariamente de
la caza y mas escasamente de la ganaderia. Sin embargo, su variedad no era
desdefiable: llamas, guanacos, venados, corzas, cuyes, conejos, dantas, pavas,
tortolas, perdices, codomices, garzas, patos y gallaretas.
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lo gque podria suponerse, hubo varias bebidas de consumo comun,

acandose entre todas la chicha de maiz, elaborada con un proceso parecido al
de la cerveza. También se producia chicha de frutas como el molle y las moras.
aparte y valor especial tuvo el chaguarmishqui, equivalente ecuatoriano del

La vida y la cocina del indigena estaban reguladas por la naturaleza, por las
gstaciones climaticas y por los ritos a ellas vinculados. Normalmente era simple y
‘dependia de |la caza o de la temporada de los frutos, pero tenia fechas especiales
‘que le brindaban la oportunidad de mostrar su esplendidez.

La ocasion mas fastuosa de la cocina indigena la daban las cosechas. Junto al canto
‘coral de la recoleccion de papas o mazorcas estaba el lujurioso aji de cuy y hacian
‘acto de presencia los variados potajes de la quinua, el aguamiel de maguey y la
chicha madura en rincones secretos.

8i la cocina andina era importante, la de la Costa lo era ain mas. Ademas del maiz,
_contaba con la yuca, el mani, los camotes, el cacao, el coco, los palmitos, aves al

por mayor, cames de animales salvajes y una variedad de frutas tropicales.

Un cronista espanol de la conquista, Agustin de Zarate, encontro en nuestra costa
‘muy grandes pesquerias, de todos géneros de peces y muchos lobos marinos. Otro,
Femandez de Oviedo, consigno en un Sumario de la Historia Natural de las Indias»
amplia lista de excelentes pescados que se toman en |0s rios en grande abundancia
y asl mismo camarones muy buenos y agregé que en la mar mismo se toman
algunos de los de usos nombrados y palometas, y acedias, y pargos, y lizas, y
pulpos, y doradas, y sabalos muy grandes, y langostas y jaibas, y ostras, y tortugas
grandisimas, y muy grandes tiburones, y morenas, y otros muchos pescados, y de
tanta diversidad y cantidad de ellos, que no se podia expresar sin mucha escritura y
tiempo.

La variedad de combinaciones gastronomicas que se elaboro con toda esta riqueza
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productos fue sorprendente. Cazuelas de pescado y de mariscos, con salsa
jicante de achiote y aji. Pescado con coco (sustancioso potaje que hoy mismo Nos
deleita). Salsa en pasta, de mani con harina de maiz (la famosa sal prieta de
iﬂmahi]. Turrones de mani con miel o dulces de mani molido con harina de maiz (el
hasta hoy celebrado bocadillo de El Oro y Loja). Y bollos, muchos bollos, hermanos
-mayores s6lo por el tamafio de los chigliles y tamales serranos. Bollos de pescado,
‘bollos de camote, bollos de yuca, bollos mixtos, todos envueltos en hoja de bijao,
fibios y sudorosos compafieros de todo caminante.

Hubo ofro potaje, casi olvidado, si no abandonado del todo: la mazamorra de maiz
' con leche de coco. Femandez de Oviedo nos ha dejado |a receta: Esta carnosidad o
fruta (del coco), no moliéndola ni majandola mucho, y después colandola, se saca
leche de ella, muy mejor y mas suave que la de los ganados, y de mucha sustancia,

la cual los cristianos echan en las mazamorras que hacen del maiz, a manera de

puches y poleadas, y por causa de esta leche de los cocos son las dichas
mazamorras excelente manjar, y sin dar empacho en el estdtmago, dejan tanto

gontentamiento en el gusto y tan satisfecha la hambre, como si muchos manjares y

muy buenos hubiesen comido.

Como se sabe, no hay gastronomia posible sin aderezos. Condimentos y yerbas,
salsas y colorantes despiertan los sentidos para el ceremonial de las comidas. Y es
agui donde el tropico esa explosion de luz y de paisaje, que Gabriela Mistral
defendia bravamente destapé sus facundias, prodigandose en yerbas, frutos y
esencias lujuriantes: albahaca, aji, culantro, perejil, malvarrosa, arrayan, laurel,
romero, achiote, canela, etcétera.

El aji fue el mas noble condimento de la comida indigena. Entero o molido, crudo o
cocinado, solo, relleno o mezclado con otros condimentos, fue los saborizantes por
antonomasia, el condimento clave de las grandes y pequefias comidas aborigenes.
El dio nombre o apellido a viandas y productos de la tierra: aji de cuy, aji de queso,
aji de chochos, tomate de aji, ajiaco. Con el llamado tomate de arbol formo
indisoluble pareja gastronémica y dio por descendencia una salsa rosada digna de
los paladares mas exigentes. Desde entonces y para siempre, el aji y su cohorte se
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) aron en el non plus ultra del buen gusto popular. Y como el amor entra por el
gsibmago sabio aforismo de nuestras abuelas, el requerimiento femenino vino a
sintetizarse en una tiemna oferta gastronémica:

Por detras del aji, y casi siempre proximo, se mantuvo el achiote. Y ahi donde el aji
buso su sabor exultante, el achiote llegd con su color espléndido. Los abuelos
ndigenas le destinaron usos superiores: amuleto contra enfermedades y brujerias,

Con toda esta riqueza de elementos, jqué de mezclas y de combinaciones pudieron
Iy debieron producirse en las ollas, cazuelas y tiestos aborigenes! En verdad ni
' siquiera debemos fatigar a la imaginacion sino tan solamente atrincheramos en los
buenos recuerdos familiares, para encontrar la huella y la presencia de la cocina
indigena: locros de todo tipo, ajies suculentes, tortillas, humitas, llapingachos, bollos
gravidos, turrones de mani, cazuelas sustanciosas y en, y sobre, y delante, y tras de
todo el aji sabroson y mordisqueante, porgue, como se sabe:

Y eso para no hablar de la compota indigena; de capulies, moras, mortifios,
caimitos, zapotes, granadillas; de la sensual guanabana, poblada de pezones
lujuriantes; del aguacate o palta, mantequila de arbol del mamey, budin
incomparable; o de la pifia, esa orgullosa reina de las frutas del mundo a la que la
misma madre naturaleza doto de corona.

¢Y el puchaperro de capulies y el masato y el chocolate y los churos y los catzos y
el rosero y la colada morada y el dulce de zapallo? jAh! Esas son herencias
suficientes para honrar la memoria de las abuelas indias, olores que aun aroman el
fogon familiar del pueblo, sabores que aun sorprenden y entusiasman a los

desprevenidos visitantes.

La llegada de Espafia a estas tierras fue, en cuanto a la comida, prodiga de
sorpresas. En esto, como en todo, fue un encuentro de mundos diferentes, con
elementos propios y costumbres diversas.
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Y los conguistadores, absortos ante un mundo exuberante que no alcanzaban a
entender, apenas si atinaron a sobre nombrar frutos y comidas de America tomando
como ejemplo las cosas de su tiera que les recordaban algun lejano parecido: ala
palta llamaron pera; a la quinua, arroz pequefio; al mamey, melocoton; a la tuna,
higo; a la flor de maguey, alcaparra; a la tortilla, pan; a la chicha, vino. Pasada la
sorpresa, los europeos se adhirieron con entusiasmo a los frutos y viandas
americanos, y los indios, al menos en esto, lograron un empate que era una victoria.

El aporte espafiol a nuestra cocina fue de caracter doble: por una parte, trajo a
nuestro suelo elementos y experiencias europeos y africanos; por ofra, permitio el
intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local y limitado,
Fue asi que nos llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas,
trigo, cebada, habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafa de azucar.

Enriquecida con nuevos elementos, la cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar
sus propias tradiciones regionales, inventar nuevas viandas y cocinar tiema y
amorosamente, durante tres siglos, los potajes de la suculenta gastronomia
nacional.

Uno de los hechos mas significativos de la nueva situacion fue la adopcion popular
del chancho, el borrego, los pavos y las gallinas, que pasaron a convertirse en
animales domésticos de la mayoria de la poblacion, mejorando |a dieta y reforzando
el arte culinario.

Especial importancia cobrd la manteca de chancho, densa y sabrosa, que pese a no
tener el velo y las gracias lustrales del aceite de oliva, permitio la lubrificacion de los
viejos potajes de |a tierra y la realizacion de una amplia gama de frituras. La came
del porcino, por su parte, vino a enriquecer el vientre de tamales serraniegos y de
bollos costefios y a engordar el de por si sabroso locro de quinua.

Ademas surgieron nuevos locros, como el de cuero o el amoz de cebada con
espinazo. Aprovechado en todas sus posibilidades, el chancho se volvid recurso
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¥6digo para el asador, la paila y los embutidos familiares; con ello aparecieron los
es hormados, el jugoso sancocho de paila, la empalagosa fritada y esa roja

rpiente de la longaniza, cargada de achiote y ahumada largamente en los cordeles
fe la cocina.

El chancho se volvid inclusive vehiculo de convivencia social. ;,Quée mejor saludo

2 amigos que un plato de cuero con mote humeante enviado por la mafiana? 0

8l nuevo saludo de la tarde, pleno de lustrosas frituras? ;Y que decir de un convite,
n espléndido casi como una boda?

n el borrego sucedié algo igual, aunque en escala menor, por |a no adaptacion del
animal a los climas calientes. Con todo, el humilde ovino sirvio de base para
soberbios platos populares: chanfaina, treinta y uno, yaguar locro o mondongo
cocinado en chicha de jora. Otro pariente suyo, el chivo, fue a su vez motivo de una

a creacion culinaria: el popular seco de chivo.
La gallina vino a completar el terceto de cames populares. Criada en todos los patios

para toda ocasion inesperada. Particular importancia logro en la Costa, donde el
‘aguado de gallina, espeso como para que se pare la cuchara, vino a ser plato central
¥ prueba plena de |a habilidad de las cocineras.

La vaca, aungue menos numerosa en los corrales familiares, rindio tambien su fruto
en las habiles manos de sus mujeres. Su carne ingreso a la olla ecuatoriana para
integrar el sancocho, émulo del puchero espafiol, rebosante de platanos pelados, de
yuca y de trozos de choclo tiermno.

‘El queso, por su parte, pas6 a ser ingrediente indispensable de salsas y pasteles.
m para tortilas de maiz, queso para empanadas, queso para llapingachos,
‘queso para chigiiles, queso para choclotandas, queso para ajies, queso para
‘acompanar al maduro cocinado o para rellenar el maduro al homo, queso para el
pan, queso para todo.
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El sabio Charles Darwin, olvidando por un momento sus preocupaciones cientificas,
no dejo de admirar la comida de las islas ecuatorianas, especialmente el delicioso
pecho asado de tortuga y la sopa con came del mismo animal.

La comida ecuatoriana actual es, pues, el resultado de una rica tradicion culinaria,
en la que se combinan sustancias y costumbres de varios continentes, mezcladas
sabiamente en el crisol del buen gusto popular. Una cultura auténtica, macerada por
siglos, en la gue nada falta salvo, quiza, un vino generoso y de factura propia.

Hoy, como ayer, nuestra cocina sigue entusiasmando a propios y extrafios. Y es que
seria imposible el no conmoverse con nuestras incontables exquisiteces. i Como no
estremecerse ante una fanesca gravida y suculenta, océano de mieses tiemas y
bacalao? ;O ante una guatita dorada y substanciosa? ¢Coémo quedarse impavidos
ante un caldo de patas fulgurante o ante un luminoso ceviche elaborado con los
jugos del mar? .Y qué decir de la temblorosa fritada que, tal que mujer espléndida,
atrae las miradas, dilata las narices y estremece las fibras mas profundas de todo

fransedlnte?

En estas palabras no hay sino orgullo legitimo y humilde reconocimiento de lo que el
pueblo ecuatoriano adobo con sus manos y su ingenio. Ninguna mejor prueba de
esa labor de siglos que el derroche de géneros y estilos o la profusion de detalles
secretos gue afluye diariamente a nuestra mesa.

Los lugares para comer y beber son el segmento mas grande de la industria de
alimentos y bebidas por lo que si se sabe administrar y operar adecuadamente
pueden llegar a ser muy rentables. La finalidad de los restaurantes es ofrecer
productos y servicios, en donde el servicio consiste en atender a los clientes
mientras que productos son los alimentos y bebidas que en él se sirven; por lo tanto
restaurante se define como: Establecimiento donde se preparan y venden alimentos
y bebidas para consumirse ahi mismo en el que se cobra por el servicio prestado. La
aceptacion de la comida esta en una constante evolucion.
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a tendencia a innovaciones en el ambito de la comida esta estimulada por la
roduccion de nuevos ingredientes y nuevas técnicas en la preparacion de los
s. Existe el placer de experimentar un nuevo sabor, un nuevo platilio,
L es nuevas y especificas de la comida. Esta es una estimulacién de nuestra
salidad imaginativa, un privilegio en la elite cultural.

la aceptacion de la comida esta inseparablemente vinculada al ambiente cultural,
hia solo si el ambiente cultural también cambia. Sin embrago, esos cambios en
bs valores aceptados pueden producir nuevos valores culturales y pueden

snecer una civilizacion muy rapidamente.

La palabra restaurante fue utilizada por primera vez a mediados de los afios 1700,
gsta describia lugares publicos que ofrecian a las personas la opcion de comer sopa

p r lo que hoy segun la enciclopedia de turismo: hoteleria y restaurantes, un
restaurante es considerado como aquel “establecimiento publico donde, a cambio de
un precio, se sirven comidas y bebidas para ser consumidas en el mismo local.

Ademas de realizar un cobro por los alimentos y bebidas consumidas, tambien se
debe de cobrar por el servicio prestado, ya que |a finalidad de estos tipos de lugares
no solo consiste en ofrecer productos, sino también atencion y servicio a los clientes

que visitan el establecimiento.

" Por lo que se puede decir, que los restaurantes son establecimientos que tienen
‘como principal objetivo la preparacién de alimentos para ponerios a disposicion de la
persona que desee comprarlos, mientras exista de por medio una relacion de
servicio, por minima que sea, hacia las personas que |o frecuentan.

El término restaurante proviene del francés restaurant, palabra que se utilizé por
primera vez en el Paris de 1765, a pesar de que anteriormente ya existian locales

que calzaban con dicha definicion.
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in castellano, restaurant significa restaurativo, refiriéndose a la comida que se
fecia en ! siglo XVIll (un caldo de came). Otra version del origen de la palabra
¢ para denominar las casas de comidas, la encontramos tambien en

jegln esta segunda version, un mesonero llamado Boulanger, al inaugurar la que
@ podria considerar la primera casa de comidas, puso un eslogan en la entrada,
s rezaba en latin: "Venite ad me vos qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos"
que al castellano, podriamos traducir como: "Venid a mi todos los de estomago
y yo os lo restaurare”. De esa ultima palabra del eslogan derivaria el

no restaurante.

palabra se extendi6 por toda Europa. En algunos paises se modifica a
Restoran”, "Restaurante” o "Restauracja” (en Polonia).

. SGWII:E

‘Podemos definir el food-service como la actividad que se ocupa de proporcionar a
-vigjeros y a los residentes servicios de alimentacion y bebida. Por lo tanto,
‘guedan integrados como establecimientos en este ambito todas las empresas
comprendidas en los sectores de los restaurantes, las cafeterias y los bares, y que,
‘dependiendo de cada pais, aglutinan una serie de establecimientos entre los que
‘quedad incluidos otros(por ejemplo, las tabemas).

La actividad de las empresas destinadas al servicio de comidas y bebidas cada dia
‘aleanza un mayor desarrollo, adaptado a las necesidades de la vida de una sociedad
‘moderna, en la que comer fuera de casa se ha convertido en una actividad habitual.
,‘-;w- la actualidad se asume el concepto de food-service como una denominacion
intemacional que engloba todos y cada uno de los lugares y procedimientos

'-'+ »stinados a la elaboracion, venta y servicio de comidas y bebidas fuera del hogar.

Los modelos de restaurantes sufrieron cambios profundos en la segunda mitad dl
siglo xx. Antes de la Segunda Guerra mundial, salir a comer o a cenar era una
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idad reservada a las clases mas adineradas. A partir de 1950 se produjo un
mollo espectacular de los restaurantes populares que ofrecian comidas a
economicos. Actualmente, se ofrece comida a buen precio en una gama
amplia de establecimientos.

La hosteleria vivié un auge especial en la década de 1980, al aumentar la variedad
de eleccién del consumidor e introducirse con éxito nuevas ofertas, como el servicic
-a domicilio. Con la incorporacién de la mujer al mundo |laboral se ha incrementado y
se ha hecho mas asequible la comida fuera del hogar y los servicios a domicilic

En la proyeccion y planificacion del restaurante hay que tener en cuenta los
“elementos que los constituyen como producto, y este viene definido en su conjunto
por los siguientes aspectos: zona de situacion, entorno exterior que le rogea y
finalmente. estructura y factores internos.

Si tenemos en cuenta que todo producto ha de proporcionar una satisfaccion final al
consumidor, en la oferta de los restaurantes han de considerarse una serie ge
requisitos para que estos cumplan su funcion. Podemos resumirios en tres grupos
basicos: bienes materiales, complementos del producto y extension del producto.

» Bienes materiales: la comida en si es el elemento principal, su calidad estara
definida por el punto de coccion apropiado, el aroma, el color, la ligazon y la
ternura. El acompafamiento de salsas y guamiciones ha de servir para
resaltar el valor del elemento principal, proporcionandole mejores sabores,
complementando su composicion nutritiva y resaltando su colorido, su coccion
y su forma de presentacion. Como tendencias mas significativas podemos
destacar las siguientes: comida mas natura, menus equilibrados
dietéticamente, comida tipica regional, especialidades, mayor calidad de
todos los ingredientes, platos de menores proporciones temperatura
apropiada a cada tipo de comida.

« Complementos del producto: todos aquellos elementos (materiales o
servicios) que acompafian a la comida:
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Variedad suficiente de platos que permitan |a eleccion del cliente.
Presentacion de los platos con elementos, formas, colores y connotaciones
acordes con la comida, que le proporcionan un atractivo visual, que resulta
tentador para el cliente.

La adecuacion del uso, la calidad y la manejabilidad de la vajilla y la
cubertera.

La comodidad. la funcionalidad y el aspecto del mobiliario.

El servicio eficaz y amable

El adormo de las mesas y de la sala, su originalidad y colondo.

La decoracion, la ambientacion y la animacion del establecimiento.

Los uniformes. su colorido, forma, aspecto, etc. en consonancia con el
astablecimiento.

Extension del producto factores ajenos a las necesidades de comer, como |a
adquisicion de estatus, esnobismo, informalidad, trato personal, etc,

Las facetas mencionadas, asi como el nombre del establecimiento, el logotipo, la

estructura, la forma y el color de sus carteles luminosos, el anagrama, etc., son

factores que el establecimiento debe utilizar para identificar y tipificar el producto, de

fooma que el cliente potencial pueda diferenciarlo por alguno de sus rasgos

peculiares, que lo caracterizan con una idiosincrasia determinada.

Acomodo. Formas de ordenar los asientos es un acto. Los planes de acomodo mas

comunes son;

Auditorio. Las sillas se disponen todas juntas como en un teatro, gque puede

ser rectangular o semicircular

Banquete. Las sillas se disponen en tomo a mesas redondas de 8, 10 0 12

personas.

Herradura. Los tablones se acomodan en forma de U, E o T, con las silla a los
lados.
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onservacion De Los Alimentos

s importante examinar los métodos de conservacion de los alimentos adoptados
sde la Edad Media, ya que no sera hasta los siglos xviii y xix cuando se produzcan
ionif ativas innovaciones. Los cuatro elementos fundamentales a los que se
curria para evitar el deterioro de los alimentos eran el hielo, el aire, la sal y el
umo. Obviamente, a cada uno le correspondia un método de conservacion: enfriar-

glar, curar, sazonar y ahumar.

Ya en el Medioevo existian, sobre todo en el norte de Europa, en especial en las
regiones de alta montafia, depdsitos de nieve y hielo, y se conocian las propiedades

onservadoras de la refrigeracion. Se trataba de locales llamados neveras ©
heladeros -, muchas veces construidos en piedra aislados de las variaciones
férmicas, con un bajo grado de humedad para evitar las formaciones de agua de
condensacion donde el hielo y la nieve se acumulaban en las estaciones frias y de
los que se podian extraer reservas hasta que se agotaban,

Sabemos que en el regimen alimenticio de todas las clases sociales los cereales
eran fundamentales y su conservacion fue siempre un problema urgente de
- supervivencia. Podian ser almacenados en forma de granos enteros o ya molidos en
harina, pero era necesario evitar la germinaciéon y la fermentacion, y en cualquier
caso que la presencia de microorganismos y moho comprometiera la
contestabilidad, por ello, estaba muy extendida su desecacion al sol y al aire.
Sabemos que se podian tostar y utilizar durante todo el ano,

Los Banquetes
El uso de equipamientos maoviles, desmontables y plegables, se remonta al menos al
siglo xviii, cuando incluse las mesas estaban compuestas de caballetes de sujecion

(ripodes) sobre los gque se alineaban ejes unidos por travesafos fijados por la gente
inferior.
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Sé recubrian siempre con grandes manteles decorativos que testimoniaban el
gstatus social del propietario de la casa,

;_-éxitu de las mesas de caballete duro mucho tiempo, debido a su practicidad y
adaptabilidad al numero de comensales: se podian colocar en forma de L, de U o en
flas paralelas. Resultaban perfectas para fiestas y convites celebrados en el
xterior. Hasta el siglo xv estos banquetes representaban, ante los hambrientos ojos

el pueblo, el poder del sefior feudal.

~ las pausa entre uno y otro plato, se entretenia a los comensales con intermedios
animados, danzas, representaciones, canciones, pantomimas espectaculos,
circenses, etc. A menudo, se elegia un tema, normalmente mitolégico o extraido de
la literatura cortes, que inspiraba las sucesiones de los intermedios y de los platos.
La Hegemonia Culinaria De Francia

"En el siglo xv Espafa ocupa politicamente un lugar hegemonico en todo el
Mediterraneo y en Europa. Sin embargo, gastronomicamente, el protagonismo es de
Francia, que crea una importante cocina (aunque que lo hace con aportaciones,
“@ntre ofros, de los estados de Italia).

_En el siglo xiii la cocina florentina ya ponia en practica la receta del pato salvaje con
paranjas amargas, precedente del plato francés por antonomasia canard a | orange.
El consomeé, con el nombre de ius consumptum, cuenta con una descripcion de su
“glaboracion en el libro de recetas del italiano Bartolomeo Sacchi, De honesta
voluptate et valitudine, mas conocido como el Platina, libro traducido al francés en

1505, y que solo en el siglo xvi alcanzo 13 ediciones en Francia.

Los florentinos ensenaron a los franceses una regla de oro que no olvidaron jamas:
la simplicidad y el refinamiento deben ir unidos para alcanzarla perfeccion. Por otra
parte, debemos tener presente que, en 1533, Catalina de Medicis se caso con el
futuro Enrique || de Francia (ambos a la edad de 14 afios) y con toda su cone
vigjaron un grupo de cocineros, aprendices y chefs, por lo que a estos monarcas se
les atribuye el inicio del interés por los temas gastronémicos.
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la Inglaterra del siglo xvi, la cocina alcanza un gran prestigio, unido al lujo de la
corte Isabel |. En las obras de Shakespeare se habla de los grandes pastelones de
e de caza, como el pudding de Yorkshire- relleno de came de oca, perdiz,
lengua de buey o jamén de York, cocido en grandes homnos a fuego fuerte-, de los
‘puddings de arroz, los capones al zumo de naranja, las manos de cerdo con
anas y de su famoso steak and kidney pie, pastel de came y rifiones, con
cebolla y champifiones.

De los postres ingleses de esta epoca, el mas caracteristico es el sabroso pastel de
‘manzana o Apple pie. A pesar de lo dicho, tanto en Francia como en Inglaterra o
Espafia, si los nobles se alimentaban sobre todo a base de carmes y, en cuaresma, a
base de salazones y pescados, los ladrones se sustentaban almorzando una migas
0 unas sopas con un peco de tocino, al medio dia comian un trozo de pan con
cebollas, ajos o queso, y en |la cena tomaban berzas o nabos, 0, como mucho, un
trozo de cecina.

Esta precariedad fue salvada, en los hogares humildes, gracias a la incorporacion de
los alimentos procedentes de ameérica, que supuso la implantacion paulatina en
Europa de productos hoy considerados basicos en la alimentacion humana, como
las patatas (oriundas de Peru), el maiz, la batata, o boniato (oriundo de Haiti), las
glubias, tomates, cacahuates y cacao, Los productos protagonistas por excelencia
de los que se trajeron a Europa fueron la patata y el pavo (en azteca, uexelot).

Los Siglos XVII 'Y XVIiI

Llegados a este punto, debemos referimos a las cafeterias, antepasados de
nuestros restaurantes que aparecieron en Oxford (Inglaterra) en 1650 y, pocos afios
mas tarde, en Londres. Estos establecimientos eran muy populares en |la Ameérica
Colonial. Habia muchos en Boston, Virginia y Nueva York.

Mientras tanto, Francia, bajo el reinado de Luis XIV, impone sus gustos en la
gastronomia de Occidente. El refinamiento de la cocina francesa llega a un grado
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o durante el reinado de Luis XV, época durante la cual los grandes platos
levan los nombres de personajes como el mariscal de Villeroi,
Que dio el suyo a las pechugas empanadas a la Villeroi.

‘Bl dugue de Richelieu, cuando conquisto Mahon, conoci6 la salsa mahonesa y la
hizo famosa en su patria. Aparece el champagne, en su forma de vino espumoso,
‘que debe ser triunfo a Madamme de Pompadour, que afirma que es el unico vino
que, aun bebido en exceso, hace mas bellas a las mujeres. Ahora los aristocratas se
an los grandes vifledos que siempre pertenecieron a los conventos.

‘En 1733 aparece el primer libro moderno de cocina francesa, redactado por Vincent
‘de la Chapelle y titulado La cocina moderna; en él se explica por primera vez, y con
detalle, la forma de elaboracién de la salsa bechamel.

fﬂ primer restaurante propiamente dicho fue propiedad de Monsieur Boulanger y
data de 1765. Boulanger llamo a su sopa le restaurant Divin. Su restaurador divino
no era mas que una reelaboracion de las mezclas de vegetales y hierbas amargas
preparadas por los médicos de la Edad Media como reconstituyente.

Se trataba de un delicioso y espeso consomé que atrajo a todas las damas y
caballeros elegantes que normalmente no frecuentaban las tabernas publicas, en
|as que la comida estaba relegada a un segundo plano por la bebida. El restaurante
de Boulanger, denominado Champa d Oiseau, cobraba unos precios lo
suficientemente altos como para convertirse en un lugar exclusivo en el que las
‘damas de alta sociedad acudian para mostrar su distincion y elegancia.

Viendo el éxito obtenido, Boulanger amplio el menu y asi nacidé un nuevo negocio. La
palabra restaurante se establecio en breve y los chefs de mayor reputacion, que
hasta entonces solo habian trabajado para familias privadas, abrieron tambien sus
propios negocios o fueron contratados por un nuevo grupo de pegquenos

empresarios los restauradores.



Durante el final del reinado de Luis XV, aparecieron los anos de hambre, a causa de
gs malas cosechas de cereales, y, para suplir su carencia, el boticario Antoine
\uguste Parmentier convencio a los franceses de que consumieran el tubérculo mas
ulritivo, la patata. El 25 de agosto de 1785, en una gran recepcion en Versalles
| . a celebrar el santo de Luis XVI, Parmentier se abre paso entre los cortesanos con
un ramo de flores malvas y, cuando llega ante el monarca, le dice: Sefior, quiero
ofreceros un ramo digno de su Majestad: la flor de una planta que puede solucionar

la alimentacion de los franceses.

Asi se introdujo la patata en palacio y poco a poco fueron cultivadas en los huertos
de los nobles. Los campesinos y las clases mas populares eran reacios a comeria
porque crecia bajo tierra. Sin embargo, la Revolucion Francesa (1789-1799) y las
guerras napolednicas, con sus hambrunas, consiguieron que su cultivo se

gxtendiese por Francia y por todo el continente europeo.

En Alemania, en estas mismas fechas, Federico el Grande firmo un decreto que
obligaba a los campesinos a cultivar la patata. Llego a colocar soldados por todo los
campos prusianos para comprobar el cumplimiento de su decreto: a partir de este
primer contacto manu militar, el aleman y la patata han quedado unidos para
siempre: los alemanes la toman en puré, |a cortan en lonchas y dados, la reducen a
fécula y la hierven para hacer aguardiente. Son maestros del sufié de patatas, que
se acompafan en el plato a las salchichas de Frankfurt, las chuletas de cerdo la
tortilla de vegetales.

En Inglaterra, triunfan las patatas al vapor y las patatas fritas con pescado también
frito, base del famoso plato Fish and Chips, tan popular en las calles de Londres. En
ltalia, la patata ya era cultivada por los cammelitas descalzos desde fines del siglo
XV|, pero de todos los frutos exoticos traidos de América por los espaiioles, el que
tuvo mas éxito fue el tomate, il pomodoro (manzana dorada), unido casi

maritalmente con la pasta, que ya era producida en estas tierras en la Edad Media.

De la época que ahora nos ocupa procede la leyenda de los tortellini de Bolonia,
pasta cuya forma se inspira en el ombligo de la diosa de Venus que, en una de sus
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titimas apariciones en la tierra, paso por la Romana acompafnada de Baco y Marte,
durmié en una hosteria, a la mafana siguiente, fue sorprendida desnuda por el
cocinero: este se dirigié a la cocina, tomo la pasta y, recordandolo que acababa de
ver, elaboro las piezas de tortellini.

La Cocina Mediterranea

(En que se basa esta cultura gastronomica? Podriamos decir que se sustenta en
tres pilares fundamentales: el aceite de oliva, el trigo y el vino. Encontramos tres
fases histdricas que conforman la historia de la cocina mediterranea la epoca
antigua hasta la caida del imperio romano, la edad media y época modema.

Podemos considerar como cocina mediterranea la que se elabora en los siguientes
paises. Espafia, Francia Grecia Italia, paises balticos, Turquia sira Egipto Israel

Argelia tunes y marruecos
2.2MARCO LEGAL

Para que un restaurante funcione de acuerdo con la ley tiene que contar con los

siguientes requisitos:

Obtencion del Registro Unico de Contribuyentes RUC

« (Copia del acta de aprobacion de la micro empresa

« Copia de la cedula y papeleta de votacion de los representantes legales

« Documento que certifique la direccion en la que se desarrolle la actividad
econdmica

« Copia de panilla de luz, agua o teléfono del negocio

Permisos y Patentes Municipales

Este tipo de servicio se lo obtiene en la ciudad-municipio donde va a establecerse su
actividad econémica presentando la siguiente documentacion:
¢ Registro unico de contribuyentes (RUC)

« Copia de cedula de identidad del representante legal
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« Copia del certificado de votacion del representante legal

« Formulario de declartio para obtener la patente
Permiso de direccion de Higiene Municipal

Para este tipo de permiso todos los empleados de la empresa deberan someterse a
examenes medicos para comprobar su estado de salud y ademas se debera
presentar la siguiente documentacion:

« Especie de habilitacion y funcionamiento

« Registro Unico del Contribuyente (RUC)

« Copia de cedula del representante legal

« (Copia de papeleta de votacion del representante legal

« Certificado de salud por cada uno de los empleados de la empresa

Permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

Permiso emitido unicamente por el benemérito cuerpo de bomberos de la ciudad
donde se encuentre.
Pero ante un grupc especializado en la prevencion de incendios, debera de
inspeccionar minuciosamente las instalaciones revisando que se encuentre los
implementos necesarios para contrarrestar cualquier contra-tiempo que se presente,
ademas de los siguientes requisitos.

« Copia de cedula del / los propietarios / de la institucion

« Copia del Registro Unico Contribuyente

Permiso de Funcionamiento del Ministerio de Salud Publica

Entre los documentos que solicita la direccion provincial de salud publica para poder
obtener el permiso de funcionamiento constaran los siguientes;
« Permiso de Direccién de Higiene Municipal
« Registro Unico del Contribuyente (RUC)
+ Papeleta de votacion del representante legal
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» Certificado de Salud Ocupacional por cada uno de los empleados de la

empresa
Documento de afiliacion a la camara de comercio

Permiso Ministerio de Turismo

Copia certificada de la escritura de constitucion, aumento de capital o reforma
de estatutos, tratandose de personas juridicas.

Nombramiento del representante legal, debidamente inscrito en la oficina del
registro mercantii.

Copia del contrato de compra venta del establecimiento, en caso de cambio
de propietario con la autorizacion de utilizar el nombre comercial.

Inventario valorado de la empresa firmado bajo la responsabilidad del
propietario o representante legal, sobre los valores declarados.

Cuatro fotos del establecimiento (fachada, cocina, bafio, interior).

Permiso de Funcionamiento Policia

Los Permisos Anuales de Funcionamiento se renuevan cada afio y estos requisitos

rngen solo cuando se va a obtener el P A F por primera vez.

Para la renovacion anual se necesita el comprobante de pago del permiso del affo

anterior y la cancelacion del costo de la tasa para el presente afio.

Solicitud dirigida al sefior Intendente General de Policia (papel valorado de la
Gobernacion).

Registro Unico del Contribuyente (RUC)

Patente Municipal

Permiso del Ministerio de Salud Publica

Copia de la cedula

Permiso del cuerpo de bomberos
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2.3MARCO CONCEPTUAL

A continuacién se aclara sobre el significado de algunos términos, que pueden ser

desconocidos.

Acompaiiante: Persona que no participa en el programa técnico, profesional o
cientifico de un acto organizado, pero que viaja con el participante.

Acreditar. Hacer reconocer ante el comité organizador la calidad de participante,
invitado especial, visitante o expositor en un acto de negocios.

Actitud: Disposicion de animo manifestada exteriormente. En turismo, podria
definirse como: "la actitud que puede tener un prestador de servicios turisticos o un
turista, con las personas que atiende o el turista, para quienes lo reciben

Actividad Turistica: Se puede definir como el resultado de los actos particulares de
consumo realizados por personas fuera del lugar de su domicilio habitual que, por
diferentes motivos, visitan temporalmente sitios que ofrecen bienes y servicios
turisticos

Adjudicacion. Proceso de asignacion de espacios a las empresas e instituciones

expositoras en ferias y exposiciones.

Afiche: Cartel publicitario.

Afluencia: Concurrencia de gran numero a un lugar o sitio.

Afluencia: Concurrencia de gran numero a un lugar o sitio. Aforo Capacidad de un

espacio, auditorio o teatro expresada en numero de personas.

Agencia de publicidad: Empresa que concibe, crea, planea, organiza y ejecuta
campafias publicitarias a solicitud de los interesados, responsabilizandose en
ocasiones incluso de la administracion del presupuesto publicitario de esas

entidades sociales o0 empresas clientes.



da: Conjunto de los temas que esta previsto discutir en una reunion.

Agente de servicios a los pasajeros. Empleado de una compafiia area que atiende a
los pasajeros en el aeropuerto, facilitandoles informacion e instrucciones, organizado
$u traslado a la pista, etc.

‘Agroturismo. Tipo de turismo basado en el alojamiento en casa rurales y donde el

‘usuario participa en las tareas cotidianas del lugar: agricolas, ganaderas,
‘artesanales, etc.

Albergue: Tipo de alojamiento para pernoctar, economico, equipado con las
‘minimas comodidades, orientado principaimente a los jovenes. Los clientes a
menudo deben ayudar en el trabajo.

Alimento: Es cualquier sustancia (sélida o liquida) normalmente ingerida por los

geres vVivos.

Almuerzo de trabajo. Comida para pequefios que discuten sobre un tema de la
agenda de un acto programado.
Alojamiento: Hospedaje.

Ambientacion: Adecuacion de locales y espacios, desde las perspectivas funcional
y estética, con el fin de garantizar las condiciones que favorezcan el intercambio y

faciliten la comunicacion entre los participantes en un acto

Balance: Demostrativo contable de la situacién econdmico - financiera de una

empresa, en un periodo de tiempo determinado

Bibliografia: Relacion o catalogo de libros o escritos referentes a una materia

determinada.

Bienes Culturales Tangibles: Aquellas manifestaciones sustentadas por elementos

materiales, como la arquitectura, |a ceramica, !a orfebreria, efc.
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Culturales: El aporte que haya tenido para una sociedad determinada: un

un inmueble, un sitio o una tradicion en su correspondiente momento

Bienes Turisticos: Atractivos Turisticos, o Recursos Turisticos. Materia prima del
turismo. Se clasifican en: Naturales (rios, playas, etc.) y Creados:(lglesias, museos,
efc)

Biodiversidad: Variedad de especies animales y vegetales en su medio ambiente.

Calidad: Grado en gue un producto o servicio satisface la necesidad de un
consumidor. Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, proceso,
persona o servicio que cuentan con capacidad y aptitud para satisfacer una

necesidad o expectativa implicita o explicita

Cocina: Modo o arte especial de preparar los alimentos cada persona o cada region

o pais.

Competitividad: Se define como la capacidad de generar la mayor satisfaccion de

los consumidores al menor precio, o sea con produccion al menor costo posible.

Costumbre: Conjunto de inclinaciones y de usos que forman el caracter distintivo de

una nacion o persona.

Crecimiento Econémico: Es el aumento de la renta o valor de bienes y servicios
finales producidos por una economia (generalmente un pais © una region) en un

determinado periodo.

Cuberteria: Se refiere a cualguier instrumento empleado de forma manual para
servir, cortar, preparar y especialmente ingerir alimentos. Los elementos que
componen la cuberteria occidental son generaimente los tenedores, las cucharas y
los cuchillos.
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anda Turistica: Conjunto de necesidades requeridas por el turista durante su
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\por consumidores o turistas

acia: También llamada condimento es el nombre dado a ciertos aromatizantes

de origen vegelal, Que 56 USan para Preservar o sazoniai 105 aliinentos.
0: Es una actitud cultural de gusto por lo extranjero.

Expansion: Crecimiento o desarrollo de la actividad economica de una empresa
mediante la ampliacion de la gama de productos o seivicios que ofrece, la

diversificacion hacia nuevos mercados.

‘Gastronomia: Es el estudio de la relacion del hombre, entre su alimentacion y su

- medio ambiente (entormao).
Historia: Acontecimientos pasados relacionados con cualguier actividad humana.

La Alianza Estratégica: Es un entendimiento que se produce entre dos o mas

aclores sociales diferentes, quienes gracias al dialogo y a la deteccion de objetivos
de consenso, pueden definir un Plan de Accion conjunto para lograr beneficios de

mutua conveniencia,

Manipulacién de Alimentos: Buenas practicas de compra. preparacion y
conservacion de los alimentos.

Medio Ambiente: El Codigo de los Recursos Naturales Renovables y de Proteccion
al Medio Ambiente. El medio ambiente es un patrimonio comun por lo tanto su
mejoramiento y conservacion son actividades de utilidad publica en la que deben
participar el Estado y |los particuiares.
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do: Es el ambiente social o virtual que propicia las condiciones para el

mbio de bienes y servicios.

Plan de Inversion: Es un instrumento ordenador. articulador y de programacion de
los numerosos esfuerzos nacionales y regionales en ciencia, tecnologia e

innovacion

Plan de Marketing: Es un documento escrito que detalla |as acciones necesarias

para alcanzar un objetivo especifico de mercado.

Productividad: En realidad la productividad debe ser definida como el indicador de
gficiencia que relaciona la cantidad de producto utilizado con la cantidad de
- produccion obteniaa

Rentabilidad: Se refiere. a obtener mas ganancias que perdidas en un campo

determinado.

Sabor: Es la impresidbn que nos causa un alimento u otra sustancia, y esta
determinado principalmente por sensaciones quimicas detectadas por el gusto

{lengua) asi como por el olfato (olor).
Tipico: Que es propio, caracteristico o representativo de un tipo o ciase

Tradicion: Comunicacién de hechos historicos y elementos socioculturales de

generacion en generacion.

Turismo: Comprende las actividades que lo hacen las personas (turistas) durante
sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entomo habitual, por un periodo
consecutivo inferior a un afio y mayor a un dia, con fines de ocio, por Nnegocios o por
otros motivos.




24HIPOTESIS Y VARIABLES

241 HIPOTESIS GENERAL

se determinan las causas para que no se haya creado un local de Comidas
que identifigue gastronémicamente al canton Milagro, entonces se
‘contribuye a su desarrollo gastronémico y cultural.

2.4.2 Hipotesis particulares

« Si no se investiga las necesidades del consumidor entonces habria un
bajo nivel de calidad de servicios.

« Si no se identifica como afecta la mala manipulacion de alimentos en la
preparacion y presentacion de platos tipicos entonces no existira un mayor

desarrollo gastronomico del canton.

e La variedad de productos gastronomicos esta contribuyendo a Ia
satisfaccion de los clientes.

e Si se creara un restaurante de comidas tipicas se fomentaria la cultura
gastronomica del Canton,

2.4.3 Declaracion de variables

Cuadro 1 Declaracion de las variables
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Hipotesis General

Variable Variable

independiente Dependiente
8i se determinan las causas para que
se haya creado un local de Desarrollo
jdas Tipicas que identifique Plato Tipico Gastronomico y
\gastronomicamente al canton Milagro, Cultural
enionces  se contribuye a su
rrollo gastronémico y cultural,
Variable Variable
Hipétesis Especifica
Independiente Dependiente

8i no se investiga las necesidades del
consumidor entonces habria un bajo
nivel de calidad de servicios.

Necesidades del o
Calidad de Servicios

Consumidor

|si no se identifica como afecta Ia
| mala manipulacion de alimentos en la
preparacion y presentacion de platos
| tipicos entonces no existira un mayor

1
| desarrolio gastronémico del canton.

Desarrollo

Manipulacion de
Gastronomico del

la variedad de productos esta
contribuyendo a la satisfaccion de los

| ciientes
&

Alimentos
Canton
\ariedad de Satisfaccion de los
Productos Clientes

§i se creara un restaurante de
comidas tipicas se fomentaria la
cultura del Canton

Restaurante de
Cultura del Cantén

Comidas Tipicas

Fuente: Mathalla Gonzabay y Victoria Moreira
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CAPITULO IlI

MARCO METODOLOGICO

14 TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

la investigacion de esta tesis se rs;alizaré una investigacion de campo aplicada,
de campo porque la temdtica de mi proyecto guarda relacion con la poblacion
urbana y rural y también porque la investigacion se realizara en el lugar donde se
presenta el problema, estableciendo una interaccion entre los objetivos del estudio y
la realidad; aplicada porque se emprende los conocimientos obtenidos, resolviendo
problemas practicos con un margen de generalizacion limitado, generando pocos
gonocimientos cientificos,

La investigacion esta basada en un disefic no experimental donde se limita a
gbservaciones de situaciones ya existentes dada a la incapacidad de influir sobre |as
variables y sus efectos.

La investigacion de esta tesis sera de tipo descriptiva ya que aqui se describen las
situaciones o eventos, también se busca especificar las propiedades, caracteristicas
y los perfiles de personas o grupos, ademas de que mide diversos aspectos,
dimensiones o competentes del fenomeno a investigar. Y en esta tesis se analizara
las caracteristicas de las personas y después se convierte en estudio correlacional,
ya gque estos miden el grado de relacion entre las variables y después miden y
analizan la correlacion.
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Se llevara a cabo un estudio explicativo en donde se busca el porqué de los hechos
ﬁinbleciendc:- relaciones de causa-efecto en relacion entre una variable
independiente y la variable dependiente, lo que lleva a realizar una investigacion
cuantitativa que permite cuantificar cada vanable relacionada mediante un analisis
estadistico y la investigacion cualitativa porque se realizara una reflexion y analisis

profundo subjetivo e individual mediante las entrevistas.

3.2LA POBLACION Y LA MUESTRA

' 3.21 Caracteristicas de la Poblacion

La poblacion que sirvio como objeto de investigacion fueron los habitantes del
Canton

- Esta orientado hacia el siguiente grupo de personas:

Edad: Todas
Clase social: Todas

Sexo: Femenino — Masculino

3.2.2 Delimitacion de la Poblacion

El presente estudio va a hacer desarrollado en Ecuador, provincia del Guayas,
Canton Milagro. Se aplicara la formula finita para obtener el nimero de participantes

| enlas encuestas,

3.2.3 Tipo de Muestra

‘Se utilizara la probabilistica porque esta direccionada a todos los habitantes del
Canton.



f' Tamaiio de la Muestra

ultado indica que se debera encuestar a 383 personas del Canton Milagro.

la 2. Poblacion Finita

n

la poblacion es finita y se conoce con certeza su tamano:;

tamafo de la muestra,

tamafio de la poblacion

posibilidad de que ocurra un evento, p=0,5
posibilidad de no ocurrencia de un evento, g= 0,5
error, se considera el 5%: E = 0,05

nivel de confianza, que para el 95%, Z= 196

o 104,811 0.5 0.5
104 -10.05
104,811 051

1,96°

. 26,203
104,810 * 0.003
3 8416

+ 0.25

26,203

n=—
.-262 + 0.25
3 8416

26203
6%.46

n=38276
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l§ Proceso de Seleccion

puestas: Para el proceso de seleccion participaran los sujetos voluntarios como

._:'= os clientes

S METODOS Y LAS TECNICAS

on diversos los tipos de meétodos de investigacion existente, especialmente porque
) estudios de los proyectos requieren un andlisis profundo y preciso. Los metodos
e vamos a utilizar para la investigacién son los siguientes:

331 Métodos Teoricos

“» Inductivo-deductivo: Se analizan solo casos particulares, cuyos resultados
son tomados para extraer conclusiones de caracter general. A partir de las
observaciones sistematicas de la realidad se descubre la generalizacion de
un hecho y una teoria. Se emplea la observacion y la expenmentacion para
llegar a las generalidades de hechos que se repiten una y otra vez.

Parte de una premisa general para obtener las conclusiones de un caso
particular. Pone el énfasis en la teoria, modelos tedricos, la explicacion y
abstraccion, antes de recoger datos empiricos, hacer observaciones o

emplear expermentos.

« Metodo hipotético-deductivo: A través de observaciones realizadas de un
caso particular se plantea un problema. Este lleva a un proceso de induccion
que remite el problema a una teoria para formular una hipotesis, que a fraves
de un razonamiento deductivo intenta validar la hipotesis empiricamente.

3.3.2 Métodos Empiricos

La Encuesta como técnica de adquisicion de informacion de interés sociolégico,

mediante un cuestionario previamente elaborado.
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[as encuestas se las realizara a personas que oscilan entre los 17 a 65 afnos ya que
flos podran dar respuestas certeras que ayudaran a la realizacion de este proyecto.

Técnicas e Instrumentos

ara el proceso de esta investigacion se utlizara el metodo empirico como
recopilacion de datos, que permitira la utilizacion de datos estadisticos existentes en
Ecuador, que identificaran las diferentes causas por lo que se esta perdiendo la
gultura gastronomica. Para la obtencion de estos datos se utilizara:

Fuentes Primarios: Los Consumidores

Se utilizara el método tedrico que ayudara en el enfoque de Induccion y Deduccion,
‘asl como para el analisis, sintesis y proyecciones como herramientas basicas para la

‘glaboracién de un plan a seguir.

Los instrumentos a utilizar para la realizacion de esta investigacion sera la Encuesta
gue esta aplicada directamente a la poblacion del Canton Milagro.

3.4PROCESAMIENTO ESTADISTICO DE LA INFORMACION

Se utilizé los siguientes programas para el procesamiento de la Encuesta

MICROSOFT EXCEL: Por medio de este programa se realizd el conteo de las

encuestas, lo que facilito obtener los resultados

MICROSOFT PROJECT: Facilito la creacion de un cronograma, el cual sirvio para
llevar a cabo el Proyecto en un tiempo establecido.

MICROSOFT WORD: Herramienta que permitié elaborar las Encuestas, Tabulacion

de las Encuestas y Entrevistas.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

ALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

regunta # 1
“ree Ud. que una de !as razones por las cuales un restaurante ne tiene ahiusiicia

sa por Ia talta de calidad en el servicio?

suadro 2 Cree Ud. que una de las razones por las cuales un restaurante no tiens

fluencia sea por la falta de calidad en el servicio.

1

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 301 79%
NO 54 14%
NO RESPONDE 28 7%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacion del Cantdn Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay v Victonia Morers
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ra 1 Cree Ud. que una de las razones por las cuales un restaurante no tiene

ia sea por la falta de calidad en el servicio.

| sl
mNO
= NO RESPOMDE

Fuente: Poblacion del Cantan Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

‘Observamos que 8 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo en que
f'.; razones por las cuales un restaurante no tiene afluencia sea por la falta de
calidad en el servicio, un 14%no estd de acuerdo, no responde esta pregunta

responden al 7%, por tanto son insignificantes para el analisis.
De la informacién obtenida se puede lograr que el 79% de los encuestados se

uentren totalmente de acuerdo en que las razones por las cuales un restaurante

no tiene afluencia sean por la falta de calidad en el servicio.
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UNTA # 2

dria promocionar mejor la gastronomia milagrefia?

ree Ud. que si el Cantén Milagro tuviera un local de comidas tipicas definido se

uadro 3 Cree Ud. que si el Canton Milagro tuviera un local de comidas tipicas

tfinido se podria promocionar mejor la gastronomia milagrefia.

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 296 77%
NO 53 14%
NO RESPONDE 34 9%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacian del Cantén Milagro
Autoras: Mathalia Gonzabay y Victoria Moreira

a 2 Cree Ud. que si el Canton Milagro tuviera un local de comidas tipicas

efinido se podria promocionar mejor la gastronomia milagrena.

|5
BMNO
B NO RESPONDE

Fuente: Poblacion del Canton Milagro
Autoras: Mathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Jbservamos que 7 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo en que si
el Canton Milagro tuviera un local de comidas tipicas definido se podria promocionar
mejor la gastronomia milagrefia, un 14% no esta de acuerdo, no responde esta

pregunta corresponden al 9%, por tanto son insignificantes para el analisis.

De la informacion obtenida se puede lograr que el 77% de los encuestados se
encuentren totalmente de acuerdo en que si el cantdn milagro tuviera un local de
gomidas tipicas definido se podria promocionar mejor la gastronomia milagrena.
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SGUNTA # 3
__j:'_. que capacitando continuamente a los clientes internos, existiria mejor

ad y servicio?

» 4 Cree Ud. que capacitando continuamente a los clientes internos, existiria

or calidad y servicio.

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 279 73%
NO 65 17%
NO RESPONDO 39 10%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacion del Canton Milagre
Autoras: Mathalia Gonzabay y Victoria Maoreira

iqura 3 Cree Ud. que capacitando continuamente a los clientes internos, existiria

fgjor calidad y servicio.

m sl
BND

= MO RESPONDE

Fuente: Poblacion del Canton Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

_senramos que 7 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo en que
i;ﬁpacitandﬂ continuamente a los clientes internos, existiria mejor calidad y servicio,
un 17% no esta de acuerdo, no responde esta pregunta corresponden el 10%, por

fanto son insignificantes para el analisis.

De la informacion obtenida se puede lograr que el 73% de los encuestados se

‘encuentren totalmente de acuerdo en que capacitando continuamente a los clientes

internos, existiria mejor calidad y servicio.
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EGUNTA # 4

ge Ud. que la diversidad de gastronomia en el local de comidas tipicas del

lon es una de las razones por la exista mayor afluencia?

dro 5 Cree Ud. que la diversidad de gastronomia en el local de comidas tipicas

canton es una de las razones por la exista mayor afluencia.

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 333 87%
NO 5] 2%
NO RESPONDE 44 1%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacion del Cantdn Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Figura 4 Cree Ud. que la diversidad de gastronomia en el local de comidas tipicas

jel canton es una de las razones por la exista mayor afluencia.

E5

mNO
= NO RESPONDE

Fuente: Poblacidn del Cantén Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Observamos que 8 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo que la
diversidad de gastronomia en el local de comidas tipicas es una de las razones por

|' la exista mayor afluencia, un 2% no esta de acuerdo, no responde esta pregunta

corresponden al 11%, por tanto son insignificantes para el analisis.

De la informacion obtenida se puede lograr que el 87% de los encuestados se
encuentren totalmente de acuerdo que la diversidad de gastronomia en el local de
comidas tipicas del Canton es una de las razones por la exista mayor afluencia.
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EGUNTA # 5
Oree Ud. que la buena manipulacion de alimentos sea una de las razones para

ndar calidad en el producto?

yadro 6 Cree Ud. que la buena manipulacién de alimentos sea una de las razones

jara brindar calidad en el producto.

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 352 92%
NO 13 3%
NO RESPONDE 18 5%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacion del Canton Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Mareira

jgura 5 Cree Ud. que la buena manipulacién de alimentos sea una de las razones

ara brindar calidad en el producto.

3%

|5

mBND
= NO RESPONDE

Fuente: Poblacidn del Cantén Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

'svewamos que 8 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo en que la
juena manipulacion de alimentos sea una de las razones para brindar calidad en el
producto, un 3% no esta de acuerdo, no responde esta pregunta corresponden al
5%, por tanto son insignificantes para el analisis.
De la informacion obtenida se puede lograr que el 92% de los encuestados se
encuentren totalmente de acuerdo en que la buena manipulacion de alimentos sea
una de las razones para brindar calidad en el producto.
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GUNTA #6
Cree Ud. que deben ser capacitados lo clientes internos para brindar una buena

aracion de los alimentos?

dro 7 Cree Ud. que deben ser capacitados lo clientes internos para brindar una

a preparacion de los alimentos.

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 364 95%
NO 12 3%
NO RESPONDE I 2%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacion del Cantén Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Figura 6 Cree Ud. que deben ser capacitados lo clientes internos para brindar una

buena preparacion de los alimentos.

32

|5l
mMNO
= NO RESPONDE

Fuente: Poblacion del Cantan Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Observamos que 9 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo en que
deben ser capacitados lo clientes internos para brindar una buena preparacion de
los alimentos, un 3% no esta de acuerdo, no responde esta pregunta corresponden
al 2%, por tanto son insignificantes para el analisis.

De la informacion obtenida se puede lograr que el 95% de los encuestados estan
totalmente de acuerdo en que deben ser capacitados lo clientes internos para

brindar una buena preparacion de los alimentos.



UNTA#7

Cree Ud. que una buena manipulacion de alimentos es importante para conservar

. ud?

pnservar la salud.

wadro 8 Cree Ud. que una buena manipulacion de

alimentos es importante para

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 358 93%
NO 17 4%
NO RESPONDO 8 2%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacion del Cantén Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

ura 7 Cree Ud. gque una buena manipulacion de alimentos es importante para

gonservar la salud.

4%2%

L]
mNO

m NO RESPONDE

Fuente: Poblacion del Cantén Milagro

Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Observamos que 9 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo en que
una buena manipulacion de alimentos es importante para conservar la salud, un 4%
no esta de acuerdo. no responde esta pregunta corresponden al 2%, por tanto son

insignificantes para el analisis.

De la informacién obtenida se puede lograr que el 94% de los encuestados esten
totalmente de acuerdo en gue una buena manipulacién de alimentos es importante

para conservar la salud.
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REGUNTA # 8
ee Ud. que los establecimientos de comidas rapidas estan influyendo para que

g pierda la cultura en el canton?

fuadro 9 Cree Ud. que los establecimientos de comidas rapidas estan influyendo

jara que se pierda la cultura en el Cantén.

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 353 92%
NO 19 5%
NO RESPONDO i 3%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacion del Cantan Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

'i'--g 8 Cree Ud. que los establecimientos de comidas rapidas estan influyendo

para que se pierda la cultura en el Canton.

5%3_5{:.

msl
mNO
m MO RESPOMDE

Fuente: Poblacion del Cantén Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Observamos que 9 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo en que

los establecimientos de comidas rapidas estan influyendo para que se pierda la
" oultura en el Cantén, un 5% no esta de acuerdo, no responde esta pregunta

corresponden al 3%, por tanto son insignificantes para el analisis.

De la informacion obtenida se puede lograr que el 92% de los encuestados se
encuentren totalmente de acuerdo en gue los establecimientos de comidas rapidas

estan influyendo para que se pierda la cultura del Canton.
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EGUNTA # 9
Sree Ud. que la relacion de la gastronomia con la cultura contribuira a la atraccion

imayores clientes?

uadro 10 Cree Ud. que la relacion de la gastronomia con la cultura contribuira a la

ltaccion de mayores clientes.

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 371 97 %
NO 8 2%
NO RESPONDE 4 1%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacion del Cantan Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Figura 9 Cree Ud. que la relacion de la gastronomia con la cultura contribuira a la

afraccion de mayores clientes,

2%

5

mND

W NOD RESPONDE

|
9% |

Fuente: Poblacion del Canton Milagro
Autoras: Mathalia Gonzabay y Victoria Moreira

‘Observamos que 9 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo en que la
relacion de la gastronomia con la cultura contribuira a la atraccion de mayores
‘clientes, un 2% no estad de acuerdo, no responde esta pregunta corresponden al
1%, por tanto son insignificantes para el analisis.

De la informacion obtenida se puede lograr que el 97% de los encuestados se
encuentren totalmente de acuerdo en que la relacion de la gastronomia con la

cultura contribuira a la atraccion de mayores clientes.
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REGUNTA # 10
ree Ud. que la introduccion de comidas extranjeras afecta al desarrollo de las

midas tipicas ecuatorianas?

11 Cree Ud. que la introduccion de comidas extranjeras afecta al desarrollo

e las comidas tipicas ecuatorianas.

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 362 95%
NO 15 4%
NO RESPONDE 6 2%
TOTAL 383 100%

Fuente: Foblacion del Canton Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Figura 10 Cree Ud. que la introduccion de comidas extranjeras afecta al desarrollo

e las comidas tipicas ecuatorianas.

4%2%

m 5|
B NO
MO RESPONDE

Fuente: Poblacion del Canton Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Observamos que 8 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo que la
introduccion de comidas extranjeras afecta al desarrollo de las comidas tipicas
‘ecuatorianas, un 4% no esta de acuerdo, no responde esta pregunta corresponden
-~ al 2%, por tanto son insignificantes para el analisis.

De la informacion obtenida se puede lograr que el 94% de los encuestados se

‘encuentren totalmente de acuerdo en que la introduccion de comidas extranjeras

afecta al desarrollo de las comidas tipicas ecuatorianas.
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e gustaria a Ud. que le ofrezcan diversidad de platos tipicos en un restaurante del

ganton milagro?

Suadro 12 Le gustaria a Ud. que le ofrezcan diversidad de platos tipicos en un

gstaurante del Canton Milagro.

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 376 98%
NO 5 1%
NO RESPONDE 2 1%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacion del Cantén Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victaria Moreira

Figura 11 Le gustaria a Ud. que le ofrezcan diversidad de platos tipicos en un

138

=5l
mNO
B NO RESPONDE

Fuente: Poblacian del Cantén Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Observamos que 9 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo en que le
ofrezcan diversidad de platos tipicos en un restaurante del Cantén Milagro, el 1% no
estd de acuerdo, no responde esta pregunta corresponden al 1%, por tanto son
insignificantes para el analisis.

De la informacion obtenida se puede lograr que el 98% de los encuestados estén
totalmente de acuerdo en que les ofrezcan diversidad de platos tipicos en un

restaurante del Canton Milagro.
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GUNTA # 12
ree Ud. que promocionando la gastronomia ecuatoriana decaeria el consumo de

midas extranjeras?

jadro 13Cree Ud. que promocionando la gastronomia ecuatoriana decaeria el

smsumo de comidas extranjeras.

ALTERNATIVA CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 362 95%
NO 13 3%
NO RESPONDE 8 2%
TOTAL 383 100%

Fuente: Poblacién del Cantdn Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Figura 12 Cree Ud, que promocionando la gastronomia ecuatoriana decaeria el

gonsumo de comidas extranjeras.

3%d%

=5l
mNO
o MO RESPOMNDE

Fuente: Poblacion del Canton Milagro
Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Observamos que 9 de cada 10 encuestados estan Totalmente de acuerdo en que
promocionando la gastronomia ecuatoriana decaeria el consumo de comidas
extranjeras, un 3%no esta de acuerdo, no responde esta pregunta corresponden al

2%, por tanto son insignificantes para el analisis.
De la informacion obtenida se puede lograr que el 75% de los encuestados estan

totalmente de acuerdo en que promocionando la gastronomia ecuatoriana decaeria

el consumo de comidas extranjeras.
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4.2 ANALISIS COMPARATIVO, EVOLUCION TENDENCIA Y PERSPECTIVA

La restauracion es un servicio, y los servicios son por si mismos bienes con un alto
componante intangible, pues, jque se lleva un cliente de un restaurante? Nada
tangible, solo la experiencia. Los bienes intangibles en cierta forma son
impredecibles y no retornables, esto provoca un cierto temor y una mayor prudencia
a los consumidores antes de decidirse por un servicio u otro y en consecuencia
suponen un freno al consumo y a la prueba de nuevos servicios, o en nuestro caso
restaurantes.

Si pensamos en el valor de la marca de una cadena de restaurantes, o el nombre de
un restaurante, cuando estas marcas o nombres son valoradas por los clientes es
porque estos negocios no solo colman satisfactoriamente las expectativas de los
comensales, sino porgue también son consistentes en el tiempo, se atienen siempre
a los intervalos marcados por los estandares de calidad de su propuesta de valor y
no defraudan a los clientes, no hay sorpresas negativas, y disipan el temor de lo
intangible provocando una mayor propension a la compra y visita repetitiva, las
marcas ayudan a tangibilizar, es decir, aseguran ventas futuras.

Si estamos de acuerdo con las anteriores premisas, hemos de coincidir que la
consistencia del servicio es una caracteristica creadora de marca y catalizadora de
ventas. Sin consistencia podemos crear grandes incertidumbres a los clientes y
frenarles en su intencién de repetir en nuestros restaurantes,

4.3RESULTADOS

Por lo ante expuesto nuestro proyecto es factible, debido a los resultados obtenidos
de las encuestas podemos asegurar que la poblacion milagrefia desea que exista

una sucursal de comidas tipicas.

La diversidad de los platos tipicos que ofrece nuestro restaurante hace que miles de
personas acudan a consumirlos, haciendo mentono la creacion de una sucursal.
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| VERIFICACION DE HIPOTESIS

. Es importante que se crea una sucursal del Local de Comidas Tipicas

D'Oscar que contribuira a su desarrollo gastronémico y cultural.

Es importante conocer las necesidades del consumidor para brindar un

servicio de Calidad.

. La buena manipulacion de alimentos en la preparacion y presentacion de los
platos tipicos ayudara al desarrollo gastronémico del Canton.

4. Que la Restauracion es una actividad muy importante para el desarrollo

turistico, social y economico del Canton Milagro.

5. Que el Restaurante de Comidas Tipicas es un proyecto en el cual se va a

ofrecer un servicio de excelente Calidad mediante personal Capacitado
brindando un producto de Calidad y fomentando la cultura del Canton.

Que es importante que en nuestro Cantén Milagro se cree un Restaurante de
Comidas Tipicas, con el fin de abrir nuevas fuentes de empleo, asi como

también, de fortalecer el Turismo y demostrarles a los turistas nuestra

diversidad de culturas.
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CAPITULOV

PROPUESTA

iTEm

isefio de una sucursal del Restaurante de Comidas Tipicas D'Oscar que contribuira

2l desarrollo turistico, y cultural del Canton Milagro

5.2JUSTIFICACION

| Restaurante se creara con el fin de fomentar el Turismo del Cantoén brindando un
icio y producto de Calidad en nuestros Platos Tipicos a precios moderados,
satisfaciendo las necesidades del consumidor, ser la primera opcién al momento de
escoger un restaurante para disfrutar de la rica comida tipica ecuatoriana y a su vez

obtenier un bienestar economico y generar fuentes de empleo para la comunidad.

Se ofrecera variedad de comidas tipicas que permitira a los clientes degustar varios

plates &n un mismo lugar, ademas ayudara a conocer y 3 fornentar la riqueza

cultural de nuestro pais. La falta de un restaurante con estas caracteristicas hace
lagro acudan a sectores aledafios

que la mayoria de los habitantes del Canton Mi
ecesidades.

como Guayaquil para encontrar un restaurante que satisfagan sus n
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NDAMENTACION

Pense en salida y la comida y el restaurante es lo primero que me viene a la mente.
_':-_,. s que los restaurantes que inundan el mercado, o la gente va a los restaurantes
& un fenomeno nuevo. De hecho, las tabernas y tiendas de alimentacion fueron
parte integral de la vida social. Sin embargo, en la ultima mitad del siglo

XVl los restaurantes comienzan a aparecer en la escena social. Era, por supuesto,

un invento francés.

3 diferencia entre una tabema y restaurante es que en este ultimo hubo un menu
do en un horario establecido para un precio fijo, mientras que en un restaurante
e eligio individual, y de forma individual un precio platos de un menu, a cualquier
hora del dia. Alrededor de 1783 Beauvilliers, una vez que el chef para el conde de
Provenza (que mas tarde se convirtio en Luis XVIII), abri6 el primer restaurante en el

Palais Royal.

Desde 1789 en adelante, el mercado se inundd de chefs y demas personal.
Beauvilliers establecimiento ~ cem¢ diez afios mas tarde, en 1793 a causa de la
Revolucion Francesa. Beauvilliers se fue rapidamente de una estadia forzada en
‘Inglaterra. De hecho, un gran numero huyeron a otros paises europeos,

| especialmente Inglaterra, el mas rico de los paises europeos,

En los proximos quince afos, de 1789 a 1804, el numero de restaurantes aumento

de cien a entre cinco y 600, mas un incremento de cinco veces

Incluso la sala de calderas de la cocina no se mantienen sin cambios. Conde Von
Rumford inventd el ‘'moderna gama de la cocina, que se empez6 a comercializar en
todo el afic 1800. Participacion de los platos de coccién instantanea, como sartén,
dominado por los menus en los restaurantes. Esto revolucion¢ la alimentacion a
cabo de tal manera que los asados fueron parte revestidos, la reduccion del numero
de platos en el menu.

A continuacion se resume la historia de los restaurantes y las cadenas de

restaurantes.

92



Restaurante: Se cree que el primer restaurante abrié sus puertas en Paris en 1765

por Boulanger, un vendedor de sopa.
Cafeteria: En 1891, la YWCA de Kansas City, Mo., establecio la primera cafeteria.

Drive-ln Restaurantes: El restaurante del primero de estos se cred en 1936 en
Glendale, California. El restaurante sirve comida a los clientes en sus vehiculos.

Este era el mas popular en la década de 1950.

Happy Meals de McDonald: Ray Kroc fue el pionero de la industria de comida
rapida en todo el mundo con su empresa McDonald (1854). El revoluciont la
industria de los restaurantes estadounidenses por imponer disciplina en la
produccion de hamburguesas, papas fritas francés, y batidos de leche. En 1977, el
primer McDonald s Happy Meal se puso a prueba regional en San Luis. La primera
cajita feliz en todo el pais se servia en 1979.

54 OBJETIVOS

Objetivo General

Fomentar la Cultura Gastronémica, que permita el desarrollo turistico y social del

Cantén Milagro.
Objetivos Especificos

=, Satisfacer las necesidades del Cliente
" Trabajar con Personal Capacitado
= Ofrecer Variedad de Productos con un precios accesibles

55 UBICACION

Pais: Ecuador
Provincia: Guayas
Canton: Milagro

Direccion: Km 1 % via km 26
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ireccion: Km 1 %2 via km 26

Figura 13. Imagen satelital de la ubicacion de la sucursal de comidas tipicas
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56 FACTIBILIDAD

utilizé herramientas investigativas para obtener informacion sobre el problema
planteado y los resultados confirman que la creacion de un restaurante de comidas
picas es viable, tiene una excelente ubicacion y existe un alto nivel de
consumidores gue requieren de un servicio de restauracion, observando estas
ventajas es optimo implementar el restaurante de comidas tipicas el cual resultara

productivo y rentable.

57DESCRIPCION DE LA PROPUESTA

El proyecto se basara en la creacion de una sucursal del Restaurante de Comidas
Tipicas D'Oscar para el desarrollo turistico de la poblacién milagrena, el cual es un
negocio emprendedor con objetivos claros, que busca distinguirse de los demas
restaurantes existentes en la ciudad, ofreciendo calidad en el producto y en el

servicio a precios moderados y fomentando la Cultura Gastronomica.
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ON

Somos una empresa comprometida a ofrecer gran variedad de Comida Tipica a
westros clientes, acompariado de un buen servicio dado por personal capacitado
con el fin de satisfacer las necesidades y gustos del cliente ademas de incentivar el

Jurismo en el Cantén por medio de su gastronomia y su cultura.
VISION

Con el pasar de los afios establecernos en el mercado local y ser pioneros en
ofrecer servicios de Calidad.

ESTUDIO DE MERCADO

Agui se podr4 establecer la subdivision de las diferentes atenuantes que intervienen

en el estudio de nuestra poblacion objetiva.

Segmentacién de Mercado.- Se busca establecer a la poblacion por sus
caracteristicas generales y particulares para poder asi clasificar de una mejor

manera nuestro publico objetivo.

Clasificacion Demografica
Sexo: Masculino y femenino
Edad: Todas

Grupo Racial: Todos

Clasificacion Geografica
Pais: Ecuador

Provincia: Guayas
Canton: Milagro
Parroquia: Milagro
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ificacion Socioeconomica
ngresos: bajo — medios — altos

istado Civil: soltero — casado — divorciado

Cuadro 14 Fortalezas

Excelente Ubicacion

Sus precios son mas baratos que sus competidores.

Le ofrecemos un producto no ofrece otro negocio.

Variedad de productos.

Usted emplea a un personal bien capacitado.

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Cuadro 150portunidades

Universidad Estatal de Milagro

Crear fuentes de empleo

Obtener mayor clientes

Debilidades.

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Cuadro 16Debilidades

La Competencia

Le ofrecemos un producto que ya esta disponible en
el mercado.

Los clientes tienen que viajar mas lejos para llegar a

su restaurante.

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira
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lLas amenazas.

Cuadro 17 Amenazas

1 | Una marca de fabrica de la calle principal se esta

moviendo en la zona.

2 | Un competidor ha bajado sus precios y comenzo una
guerra de precios con usted.

3 | Sus costos de operacién van a aumentar muy

pronto.

4 | El contrato de arrendamiento restaurante esta a la

renovacién y el aumento de renta va a suceder.

5 | Otro restaurante ha comenzado a ofrecer productos |

similares a los suyos, a un precio mas bajo y no

puede igualar esto.

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

VALORES CORPORATIVOS

Calidad
Entendida como la eficacia en la prestacion de un servicio, logrando
satisfaccion de los clientes al preservar los detalles: atencion de primera,

limpieza, comodidad y tranquilidad.

Servicio
Atencién oportuna y confiable en nuestras instalaciones, logrando la
satisfaccion plena de las necesidades ya que el bienestar de los huéspedes

fortalece a la organizacion.

Liderazgo
Permitimos que nuestros empleados se sientan seguros en el negocio.
Somos lideres en el negocio y soportamos a nuestros clientes en maximizar

su potencial.
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« Participacion

Entendemos a nuestros companeros, clientes o proveedores para sincronizar
nuestros intereses y necesidades con ellos. Desarrollamos una relacion

basada en confianza, respeto e integridad.
+ Trabajo en Equipo

Nosotros contamos con un equipo exitoso tanto en nuestros colaboradores
como en la busqueda de un mejor rendimiento de equipo. Valoramos el
aporte brindado por cada miembro de equipo. Trabajamos de forma global y
comprometida para alcanzar metas en comun, promociones abiertas y

comunicacion.
+ Excelencia

Desarrollamos ideas innovadoras y servicios que garanticen la satisfaccion de
nuestros clientes. Luchamos continuamente en el mejoramiento de nuestro
servicio para cumplir las expectativas de nuestros clientes.

« Amabilidad

Se vera reflejada en el momento de brindarles el servicio a los clientes

manteniendo siempre un trato respetuoso y cordial hacia ellos.

+ Respeto
Atender a los clientes con vocacion de servicio, generando un ambiente de
comodidad, Pero manteniendo unos parametros que le demuestren al cliente,
el respeto que el personal siente por el.

5.7.1 Actividades
| Dfrecer servicio de restauracion de oOptima calidad promocionando el turismo

gastronomico.
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17.2 Recursos, Analisis Financiero
recurso humano para la realizacion de este proyecto sera un administrador, una

_un jefe de cocina, un ayudante de cocina y tres meseros quienes ayudaran

pn sus conocimientos a la ejecucion de este proyecto.

PRESUPUESTO DE RECURSOS HUMANOS

Cuadro 18 Presupuesto de recursos humanos

Beneficios
Cant. Recursos Humanos SUELDO @ Sociales | Remuneracion
ADMINISTRADORA $ 318,00 20670 525

JEFE DE COCINA $318,00 206.70 525 |

AYUDANTE DE COCINA | $636,00 413.40 1,049
MESEROS $ 954,00 620.10 1574 |

CAJERA $ 318,00 206.70 525
o | TOTAL $ 2,544,00 | 1,653.10 4,198 |

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victona Moreira

PRESUPUESTO DE SUMINISTROS DE OFICINA

Cuadro 19 Presupuesto de suministros de oficina

|‘ SUMINISTROS DE OFICINA 1 TOTAL I| $101,92 |

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victona Moreira
PRESUPUESTO DE SERVICIO BASICOS

Cuadro 20 Presupuesto de servicios basicos

SERVICIO BASICO | MES
AGUA POTABLE 3 50,00
LUZ $ 130,00
TELEFONO $ 12,00
INTERNET $ 30,00
| TOTAL | $ 222,00

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira
09



COSTEO DE PRODUCTOS

Cuadro 21 Costeo de productos

PRECIO DE
PLATOS TIPICOS COSTO MATERIA PRIMA esebht
NCEBCLLADO ,
Neh 092 200
| SECODE CARNE 0,97 2,00 !
|:_1I I.hi\.;-l-l I-_."-'._ '.:,"_E;-i:,l E.i;"i..-'
CAZUELA 0,93 2,00
BOLLO SENCILLO | 0,98 2.20
| CEVICHE DE CAMAROIN 1 B0 4 50

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Cuadro 22 Costeo de encebollado

ENCEBOLLADO SENCILLO o |

MATERIA PRIMA PRODUCTO MEDIDA | COSTO

TOMATE 20GR | 003 |

AJl PERUANO 10GR 0,05 |
EeREES ESPECIAS 5gr 0,05
| SAL | 3GR 0,01

CEBOLLA 40 gr 0,05 |
YUCA | 100GR 0.1

g e 20 ~ SAL 3GR 0,01 |
ALBACORA 100GR | 055

| ALBACQRA AL SCE 001

MAIZ TOSTADO ~ 10GR 001 |
CULANTRO 5GR 0,02

ACEITE | | smL | 002
COSTO MATERIA PRIMA 0,92

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira
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Cuadro 23

Costeo de seco de came

SECO DE CARNE
MATERIA PRIMA ' MEDIDA COSTO
CEBOLLA 20GR 0,03
TOMATE 20GR 003
CARNE DE RES 100GR 0,66
PIMIENTO 20GR 0,04
AJO '3GR 001
SAL ) 3GR 0,01
ESPECIAS 3GR 004
~ ARROZ 120GR 010
ACEITE 10ML 004 |
SAL _ 3GR 0,01
COSTO MATERIA PRIMA 0,97

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Cuadro 24 Costeo de guatita

‘GUATITA —
MATERIA PRIMA K| MEDIDA COSTO
'MONDONGO 100GR 0,44
SAL 3GR 0,01
PAPA 100GR 0,12
_SAL 3GR 0,01
TOMATE 5GR 0,01
SAL 3GR 001 |
LECHE 5ML 0,01
CULANTRO 5GR 0,02
PIMIENTO 5GR 001 |
CEBOLLA 5GR 0,01
ARROZ 120GR 010 |
ACEITE 10ML 0,04
SAL | ~ 3GR 001
~ COSTO MATERIA PRIMA 0,80

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Mareira
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Cuadro 25 Costeo de cazuela de pescado

CAZUELA DE PESCADO
I MATERIA PRIMA MEDIDA | COSTO

| ALBACORA 100GR 0,55
SAL 3GR 0,01 _

TOMATE 5GR 0,01
MANI 20GR 0,05 |

CULANTRO ._ 5GR 0,02

~ SAL 3GR 0,01

ALINO 5GR 0,02

PIMIENTO 5GR 0,01
VERDE _ 220GR 025 |
' COSTO MATERIA PRIMA 0,93 j

Cuadro 26 Costeo de bollo de pescado

BOLLO DE PESCADO

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victona Moreira

MATERIA PRIMA MEDIDA | COSTO
' ALBACORA 100GR R 055 |
SAL 3GR 0,01
TOMATE 5GR 0,01
MANI 20GR 005 |
CULANTRO 5GR 0,02
SAL 3GR 0,01
| ALINO 5GR 0,02 |
| PIMIENTO 5GR 10,01
_ VERDE i 220GR 025 |
HOJAS DE PLATANO _ 0,05 '|
COSTO MATERIA PRIMA 0,98 |

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victona Moreira
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Cuadro 27 Costeo de ceviche de camaron

CEVICHE DE CAMARON

MATERIA PRIMA | MEDIDA COSTO
i CAMARON | 200GR 1,40
B ~ SAL | 3GR 0,01
SALSA DE TOMATE 15GR [ 0,05
LIMON 5GR 0.01
TOMATE 10GR 0,05
CEBOLLA 15GR 0,02
CULANTRO 5GR 0,02
MAIZ TOSTADO 10GR B 0,01
~ ACEITE . 2GR 0,01
| MOSTAZA 2GR 0,02
'_ COSTO MATERIA PRIMA 1,60

GASTOS

Fuente: Nathalia Gun'z:abal_.r y Victornia Moreira

Cuadro 28 Gastos

o - GASTOS B
GASTOS ADMINISTRATIVOS B
ARRIENDOS '§ 850,00
TRANSPORTE '$ 2000
ALIMENTACION $ 20,00
LUZ $ 130,00
AGUA ) $ 5.00
‘TELEFONO '$ 12,00
SUELDOS $ 230614
INTERNET $ 3000
TOTAL $ 1.067,00 |
GASTOS OPERACIONALES o
EXPRIMIDOR DE LIMON ' $ 5640
SERVILLETEROS '$ 114,00
AJICEROS | $ 8600
SALEROS $ 3000
PIMIENTEROS '$ 3000
CUCHARAS '$ 7500
CUBIERTOS |8 7500
 TENEDORES $ 7500
PLATO BASE ' $ 156,00
SOPERAS ' $ 300,00
PLATOS TENDIDOS $ 200,00
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PLATO FUERTE $ 17500
VASOS $ 3550

| FRASCOS/SALSA DE TOMATE $ 2432

| FRASCOS/ACEITE 'S 380
FRANELAS '$ 750
DESTAPADOR $ 450
REPOSTERO/PAN Y CHIFLE $ 1844
CANASTILLAS/PAN Y CHIFLE $ 7500
PALILLERA o $ 60,00

| JARRAS DE VIDRIO '§ 2300

' TACHOS DE BASURA ' $ 4152
RECIPIENTE GRANDE PARA LIMON | § 6,36

| BANDEJAS GRANDES ~$ 4160

| BANDEJA DE BARRO $§ 7500
| BOWL GRANDE $ 5000
'BOWL MEDIANO ' 2250
CUCHARETA IE 8.80
TRINCHE DE COCINA $ 440 |
'[ESPATULA DE COCINA $ 2,20
CUCHILLOS DE COCINA $ 4000
TABLA DE PICAR $ 1960
RECIPIENTE PARA ALINOS § 3520
MATERIALES DE LIMPIEZA $ 46,00
ADORNOS DECORATIVOS | $ 166,00
TOTAL $ 2.163,64

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira
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PROYECCION DE VENTAS

Cuadro 28Proyeccion de ventas
‘Diseie de una sucirsalde| Restaurante d Comdas Tipicas ' Oscar que contibuirdal desarrollo turisic,  ctural del Cantn Milagro

aRo1

i

.I GRESO ENERD  FEBRERD  MARIO ABAIL MAYD JUNID uo MGOSTO SEFTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMSRE DECIEMBRE  TOTAL
; RS COMICAS N3N RN Eael BBLL  BrdA LHIX SEME 10N MIBN 114300 LNAH ESZA axdg
!

L

;}:r.i

TFHlI’lFﬁW 47510 BRI 45shi0  281L10 0 542710 ) NG AISW O INCTW | 4R IS0 IESNIC I 47T
BERDAS gD BRA LS @A LIG0 | L0eA 785,20 515, L0er ML 31LE 13320 140
|

GATOS

b

_i_ﬂsrmwlr-.'m:.n'.-us LI 106700 106700  LOGNOC 106700 LOBTO  LDSR00 106700 1DET0 LOEMOO 10N L0GRD0 1RA0d00

r
CGATOS OPTRACIONALES  2IEABY 00 o0 3,00 000 000 000 0,00 0,00 0,00 0.0 M LA
|

WDSEHEH&E’: mm W L] g reli ] 3300 m PRRL 20 ALY m Hi0 e
BASTOS DE VENTA e 2HEN 2MEM I3 LXEl 2Mel 2EAM /W 1M 1M 13l 13EW  ITANE

CBASTOS FINANDIERDS 545,85 EECLL 43585 EE 35,85 EEvE-E 435,85 935,55 535,88 535,85 435,85 13685 1L1301

|1. T Ol 1 e - _-_.I_

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Figura 14Grafico de Proyeccion de utilidades
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Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira
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Cuadro 30 Tabla de amortizacion

- TABLADE AMORTIZA!

'PRESTAMO
TASA DE INTERES
ANOS PLAZO
PERIODO DE PAGOS

NUMERO DE PAGOS

L
il ¥ B

25.000,00
17,68
12

3
36

0 $ 25.000,00
I 1| $2.08333| $1.105,00 $318833  $2291667
2| $208333] $101292 $3.09625 $20.833.33
3| $2083.33| $92083] $300417| $ 1875000
4| $208333 $82875| $2912,08| § 16.66667
5/ $208333  $736,67| $282000 $1458333
6 $208333  $64458| $2727.92] $12500,00
7| $208333] $55250 $263583 §$10.41667
8| $208333| $46042| $2.54375  $8333,33
9| $208333] $36833| $245167 $ 6.250,00
10| $2.083,33 $276,25| $2.35958 S 4.166,67
117 $208333  §$184,17| §2.26750 $2.083,33
12| $208333 $92,08 $2.17542 $0,00
$ 25.000,00| $7.182,50 $ 32.182,50 :
PRESTAMO | INTERESES Ll
PAGO

Fuente: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira
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5.8.1 ADMINISTRATIVO

Este proyecto va hacer sustentado con el apoyo del Banco de Fomento, para su

gjecucién contara con personal capacitado y especializado.

5811 ORGANIGRAMA

Figura 15Personal administrativo

Administrador

l Cajera | l Cocinera \ l Cocinera \ l Mesero \ l Mesero i l Mesero \

Autoras: Nathalia Gonzabay y Victoria Moreira

Funciones del Administrador;

« Desarrolla actividades especificas de presupuesto para los departamentos del

establecimiento.

« Supervisa los presupuestos para controlar los gastos.

« Sirve de contacto para las actividades que tiene relacion con el area de

mercadotecnia y publicidad.

« Supervisa horarios, capacita al gerente A y B.
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. Provee de informacion que solicita el contralor, tales como pagos, impuestos y
estados financieros.

« Revisa el reporte de todas las operaciones con los departamentos superiores

e inferiores.

« Revisa las hojas de funcion con el chef.

« Organiza y opera eventos dentro y fuera del restaurant.

» Regula conductas para corregir errores en el area operativa.

« Asigna y maneja los disturbios en el sistema de efectivo.

« Delega y asigna diversas tareas.

« Minimiza estudios y reduce costos,

+ Audita documentos para asegurarse de que las actividades financieras hayan
sida pagadas.

+ Sirve de contacto para diversas autoridades (privados como publicos).

. Da el visto bueno a todos los detalles de comida y montaje junto con el chef
antes de iniciar algun evento.

. Trabaja con problemas especiales asignados por el dueno.

+ Revisa reportes del departamento y compra,

« Revisa el uniforme del personal.

. Esta dispuesto para proveer asistencia en horarios de mucho trabajo.

Funciones del Cajero:
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Recibir los pagos de los clientes

Mantener un registro de los pagos

Preparar el reporte de caja diariamente

Saludar a los clientes con una sonrisa amistosa

Atender a los clientes via teléfono

Funciones del Cocinero:

Garantizar la preparacion y presentacion de los alimentos de manera
adecuada y eficiente, y de acuerdo a los estandares y procedimientos

estabieciaos para su area

Asegurar el cumplimiento de los procedimientos y estandares establecidos

para su area.

Cumple con los procedimientos establecidos para su area en el Manual de

Procedimientos de Operacion.

Prepara los platillos de acuerdo a lo establecido en las recetas aprobadas.

Participa en la elaboracion mensual del status del Programa Anual de

Mercadeo. en lo referente a su departamento.

Recibe y entrega su turno correctamente, de acuerdo a lo establecido en el
departamento, para que no haya interrupciones en el servicio,

Asegurarse de contar con los productos y el mise en place para la operacion
de la cocina, de acuerdo al pronéstico de cubiertos para evitar escasez o

aesperaicio.

Se asegura de utilizar los productos estandarizados.
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Cuenta con el recetario corporativo.

Utiliza basculas y medidas estandar de acuerdo a |a receta.

Se encarga de preparar las cortesias de acuerdo al Kit de Cortesias

Tiene posteada la tabla de porciones estandar.

Supervisar la preparacion y presentacion oportuna de los alimentos

s Participa en los briefings diarios de pre-servicio.

Participa en el control de los costos del Area. mediante la produccion

eficiente de los alimentos, evitando las mermas en lo posible.

Lava toda la fruta y verdura en la tarja con desinfectantes en las cantidades

necesarnas por turmo.

Prepara alimentos frios y frescos, diarniamente.

Verifica que las ensaladas se preparen en el menor tiempo posible antes del

servicio, preferentemente en el momento que se ordenan.

Realiza decoraciones para los bufets de Banguetes y Restaurantes

Funciones del Mesero

e Presentarse al trabajo debidamente aseado, tanto del cuerpo como del

uniforme
e Conoce el uso correcto de la terminologia usada en alimentos y bebidas

¢ Conoce el uso del material y equipo de su departamento

e Limpia mesas, estaciones de servicio, ceniceros, candeleros, menus,

lamparas de mesas, charolas, etc.
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Ser responsable del correcto montaje de las mesas

Cambia blancos sucios por Iimpios

Conoce el correcto manejo de la loza y la cristaleria para evitar roturas

Es responsable de tener surtidas |las estaciones de servicio con todo |o
necesario: Sal azucar, salsas, cubiertos, efc.

Presentarse al cliente con amabilidad y cortesia

Conocer perfectamente los platillos del menu, asi como el tiempo de
elaboracion y los ingredientes con que estan preparados

Sugerir al cliente aperitivos, cocteles y bebidas después de la cena

Sugerir alguna ensalada o algunas de las especialidades de la casa

Conocer y aplicar el sistema para escribir las érdenes (comanda)

Sugerir, segun sea necesario, alimentos o bebidas para algun cliente que

sigue dieta o tiene alguna alergia especial

Tratar de aprender los nombres de los clientes, asi como sus preferencias

Conocer las temperaturas usuales para servir el vino

Conocer la forma de abrir y servir los diferentes vinos



Esperar la aprobacion del cliente para servir el vino

Presentar la comanda al cajero para que la selle y poder solicitar al cocinero

los platillos ordenados por el cliente

Supervisar el trabajo de su ayudante (garrotero)

inspeccionar que los platillos sean segun lo solicitado por el cliente antes de

llevarios a la mesa

Conocer y aplicar los diferentes tipo de servicio, segun &l restaurante

Servir alimentos del buffet cuando un cliente lo solicit
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5.7.4 LINEAMIENTO PARA EVALUAR LA PROPUESTA

1. La propuesta se registra en la Universidad Estatal de Milagro

2. El Comité evaluador de la Universidad Estatal de Milagro hace la primera
evaluacion del proyecto, si es aceptada la propuesta se remite a los
responsables Institucionales de unidades academicas para su evaluacion
definitiva,

3. El Comite de Evaluadores de las Universidad realizara el estudio y analisis de
la propuesta.

4 Si la propuesta tiene dictamen favorable del Comite evaluador de la
Universidad al que fue remitido, la Universidad lo registra e informa de su
aceptacion al interesado.

5. Si la propuesta tiene dictamen desfavorable del Comité evaluador de las dos
Universidad al gue fue remitido, la Universidad informa de su no registro al
interesado.

6. Sila propuesta tiene un dictamen favorable de un Comite y desfavorable de
otro, la propuesta se remite a un tercer Comité para su evaluacion.

7. En un plazo maximo de 15 dias el interesado recibira de la Universidad del
dictamen hacia su trabajo.

8 El dictamen sera inapelable.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Al concluir el desarrollo de mi trabajo de grado, tengo |la oportunidad de expresar mi
satisfaccion por el deber cumplido en base a los objetivos que me propuse y al
mismo tiempo doy a conocer las conclusiones y recomendaciones gue salen del

andlisis cualitativo e interpretativo del mismo:
CONCLUSIONES:

1. Que la Restauracion es una actividad muy importante para el desarrollo turistico,

social y economico del Canton Milagro.

2 Que el Restaurante es un proyecto en el cual se va a ofrecer un servicio de

excelente Calidad mediante personal Capacitado brindando un producto de Calidad.

3. Que es importante que en nuestro Canton Milagro se cree un Restaurante de
Comidas Tipicas, con el fin de abrir nuevas fuentes de empleo; asi como tambien,
de fortalecer el Turismo y demostrarles a los turistas nuestra diversidad de culturas.

4. Que la poblacion encuestada y las autoridades entrevistadas estan de acuerdo
con la creacion de un Restaurante que ademas de ofrecer un Servicio y Producto de
Calidad también cuente con Higiene en la Manipulacion de Alimentos y promulgue €

Turismo de la zona.



RECOMENDACIONES

1. Mi recomendacién es de que el Municipio del Canton Milagro motive a los duerios de
i Restaurantes de Comida Tipica por medic de concursos o programas, a que difundan

nuestra Cultura Gastronomia.

2. Que el Ministerio de Salud realice programas de capacitaciones de Manipulacion de
alimentos totalmente gratuitos principalmente para los trabajadores de los Restaurantes,

para que asi estos brinden un servicio de Calidad.

3, Que las Autoridades de los Gobiernos de turno (Presidencia, Municipios, Consejos
Provinciales, Gobernacion y Jefaturas Politicas) colaboren junto con las Universidades para
disenar vy ejecutar proyectos que fortalezcan el Turismo de Milagro, esto con el fin de
fomentar la actividad turistica y crear mayor fuentes de Trabajo ademas de mostrar nuestra

Cultura a los afuerefios

4. Finalmente también recomendaria que la Universidad Estatal de Milagro fomente la
creacion de proyectos Turisticos, con el fin de preparar profesionales que asuman el reto de

la direccion, mantenimiento, asesoramiento y disefio de empresas turisticas.
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LEY DE TURISMO

Ley Mo, 97. RO/ Sup 733 de 27 de Diciembre del 2002
CONGRESO NACIONAL
Considerando

Cue fa Ley Espedal de Desarrolio Turistico, promulgada en el Registro Oficial 118 del 28 da
enoro de 1997, a la fecha se encuentra desactuslizada, por lo que Bs NEcEsano noorporan
dispasiciones que estén acordes con la vigente Constitucion Politica de la Repablica;

Que el Aan de Competithidad Turistica planied la necesidad de actualizar la legistacion turistica
ecuatonans, remoorporando  importantes disposaones de la Ley Espedal do Desarrolio

Turishco, gue no han perdido woenda en el bempo a fin de atraer la inversion @ inyectar divisas
2 nuesira economid;

Tue el Deoelo Beoutivo 1424, publicado en el Registro Oficial 309 de 19 de abnl del 2007,
declard como Politice Priontana de Estado el desarrollo del turismo en el pais; v,

En ejercicio de sus facultades constitucicnales y legales. expide la siguionio

CAPITULO |

GENERALIDADES

#rt. 1.- La presente Ley tionc por objeto determinar e marco legal que regira para 12
promogon, o desarrollo y la requlanion del sector turistico: las potestades del Estado y la°

obligacionos y derechos de los presiadores y de oS usuanos.

&, 2.- Turismo es e gjeraocio de todas las aclividades asooadas con el desplazamiento de
personas haos lugares distintos al de s resdenca habitual, sin animo de radicarse
pemmanantemeanie en ellos.

Art, 3.- Son principios de la actividad turistica, los siguentes:

a) La imaatva privada comao pilar fundamental del sedor; con su contribucon mediante |a
rversion directa, la generacion de empleo y promoecon nacional @ internacional;

by La particpacdn de los gobiernos provincial y cantonal para impulsar v apoyar el desarrollo
wiristico, dento del marco de la descentralizacion;

o) B fomento de ta infraestructura naconal v & mejoramiento de los servidos publicos basoos
fara garantzar la adecuada sabsfaccion de los wrsas;

d) La conservacion permanente de los recurscs mnaturales y culturales ded pais) vy,
g) La iniciativa y partiopaoon comumilana indigena, campesina, monlubia o afro ecuatoriana,
con su cullura y radiciones preservande sudenbidad, prolegiendo su ecosisiema y participando

en I3 prestacion de senvicios uristicos, en los lemminos previslos en esta Ley y sus reglamentos.

A1, d.- La politica estalal con refacon al sector del lurismo. debe cumphr los siguientes
objetivos:
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3) Reconocer que fa actividad luristica cormesponde 2 e inidativa privada y comunitaria o de
autogestion, y al Estado en cuanto debe polendalizar las actividades medante el fomento y
promocion de un producto turistico competitivo;

b} Garantizar ef uso raconal de los recursos naturales, histoncos, cullurakes y arqueclogicos de
la Nacion;

) Prateger al turista y fomentar la conciencia turistica;

d) Propiciar (@ coordinacion de los diferentes estamentos del Gobwerno Madonal, y de los
gobiernas locales para la consecucion de los objetivos turisticos;

&) Promover la capaditacion técnica y profesional de quienes ejercen legalimente la adividad
turistica;

" Promover intermacionalmente al pais y sus atradivos en conjunlo con ofros ofganismos el
sector publico y con el sector privado, v,

g1 Fomentar & incentivar €l lunsmo interno.
CAPITULON
DE LAS ACTIVIDADES TURISTICAS ¥ DE QUIENES LAS EJERCEN

Arl. 5- Se consideran aclividades turisticas las desarrolladas por personas naturales o juridicas
que se dediquen a la prestacion remunerada de modo habitual a una o mds de las siguientes
actividades

a. Alojarmento;
b. Servicio de alimentos y bebidas;

o Transporlactn, uando se dedica pringpaimente al lurismo, mdusive ef transporte BEre;
maritimeo, fluvial, terrestre v ef alquiter de vehiculos para este propasito;

d. Operacon, cuande las agenoas de vigjes provean su propio transporie, esa actividad se
considerara parte del agenciamiento;

g, La de intermediacion, agenca de servicaos tursticos y organizadoras de evenlos congresos y
COMVEenODNEsT Y,

{. Casinos, salas de juego (bingo-mecanicos) hipbdromes y parques de alracciones estables.

Art, B~ Los actos v contratos que se celebren para las adividades sefialadas en esla Ly
estaran sujetas a las disposiciones de este cuerpo legal y en los reglamentos y normas tecnicas
y de calidad respectivas.

Art. T.- Las personas juridicas que no persigan fines de lugo no podean reahzar actividades
turisticas para beneficio de terceros.

Art, B.- Para el ejeraso de adividades luristicas se requiere obtener el registro de turisma y 12
licenca anual de funoonamiento, gue acredite idoneidad del servicio gue ofrece y se sujeten a
las niormas ecnicas y de calidad vigentes,
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Art, 9- B Registro de Tunsmo consiste en la msonpaion del prestador de servicos turlsticos,
sea porsona natural o juridica, prewio al iniclo de adlividades y por una sola vez en el Mimsteno
de Tunsmo, cumpliendo con los requisiios que establece e Reglamento de esta Ley. Bn el
registro se establecera la clasificacion y calegoria que le coresponda

Act. 10- B Mnisterio de Turisme o los municpios y consajos provinciales a los cuales asta
Cartera de Estado, les lransfiera esta faculiad, concederan a los esiablearmientos turisticos.
Linencia unica Anual de Funcionamiento; 1o que les permilira:

a. Acceder a los beneficios Inbutarios que contempla esta Ley.
b. Dar publicidad & su categoria;

£ Oue la informaoén o publicidad ofical se refiera a esa calegoria cuando haga mendion de
sze gmpresana instalaciin o establecimiento;

d. Due las anotadones del Ubro de Redamadcones, autenticadas por un Notano puedan ser
usadas por el empresano, como prueba a su favor; a falta de otra; y,

e, No tener, que sujetarse a ja oblenodn de ofro tipo de bicenaas de Funoonamiento, salvo en
of caso de las Ucencas Ambientales, gue por disposiodn de la ley de la matena deban ser
solicitadas vy emitidas.

Art. 11.- Los empresarios lemporales, aunque no accedan a Jos benefioos de esta Ley estan
obligados & obtener un permiso de funoonamiento que acredite Ia wdonewdad del servioo que
ofrecen y a8 sujetarse a las normas ecnicas y de calidad.

Art. 12.- Cuando las comunidades locales organizadas y capacitadas deseen prestar servicos
luristicos, recibiran del Ministerio de Turismo o sus delegados, en igualdad de condiciones todas
las fadlidades necesarias para el desarrollo de estas aclividades, s que no lendran
exdusividad de operacion en el ugar en & que presten sus servidos y se sujelaran a lo
dispuesto en ésta Ley y a los reglamentos respectivos.

CAPITULO 1

DEL CONSEJO CONSULTIVO DE TURISMO

Art. 13- Créase el Conssjo Consultivo de Turismo, coma un organismo asesor de la aclividad
tiristica del Ecuador: sobre fos temas que le fueren consultados por el Ministerio de Turisme

Aft. 14.- B Consayn Consultivo de Turismo. estara integrado por |08 siguientes miembros oon
WOL Y WOloT

1. El Mimsiro de Tunsma, guien ko presidird y lendra volo dinmenle:;

2. El Mimistro de Relaciones Exterores o su delegado;

3, El Ministro del Ambiente o su delegado;

4. Un representante de la Federacion Nacional de Camaras de Turismo. FE NACAPTUR,

5. Dos represenlanies ecuatorianos de las Asociagones Naaonales de Turismo legalmenta
reconocidas v en forma altemativa,

8, Un representante de la Asooacon de Municipalidades del Ecuador - AME;

7. Un representante del Consordio de Consejos Provinciales del Ecuador - CONCOPE; v,

B Un representante de ka Federacion Purinacional de Turismo Comunitanio del Eouador -
FRTCE.
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B guarum para las sesiones se constituird con siete miembros y sus resoluGones s lomara por
mayoria de los miembros presentes en la sesion.

Los representanies a que se refieren los numerales 5 y 8 deberdn lener SUS Tespectivos
alternos, quienes aciuaran en caso de-ausenoa o mpedimento ded titular

La designacion de los representanies a que se refiere estos numerales se haran en un colegio
glectoral convocado y presidido por la Federacgon Madonal de Camaras de Turismo,
FENACAPTUR para los representantos sefialados en e numesal 5

B Consejo Consultivo de Turlsme nombrard a su secretario de una tema presentads por =
Ministro de Turismo.

CAPITULO IV
DEL MINISTERIO DE TURISMO

At 15.- B Minisleno de Turismo es el organismo rector de la actividad Luristica ecuatorana,
oon sede en la cudad de Cuilo, estara dingido por el Ministro quien tendra entre otras laz
sigulentes afbucones:

1. Preparar las normas técnicas y de calidad por aclividad que regiran en todo el lerntono
nacional;

2. Elaborar las politicas y marco referenaal dentro del cual obhigatonamente se realizara la
promocion niemacional del pais;

3. Planificar la actividad turistica del pals:

4, Baborar el inventario de dress o atios de interés luristioo y manlener aclualizada |a
informacion;

5, Nombrar y remover a los funcionanos y empleados de la instilucidn,

& Presidir el Conseio Consultivo de Tunsma:

7. Promover y fomeniar todo lpo de turismo. especalmente receptive y sodal y 1a
pjecucion de proyecios, programas y prestacon de senvicios complementarios con
organizaciones, entidades e instituciones publicas y privadas incluyendo comunidades
indigenas y campesinas en sus respectivas localidades,

8. Orientar, promover y apoyar la inversion nadonal y extranjera en la actividad Luristica,
de conformidad con 1as nomas perbinentes;

9. Elaborar los planes de promocion turistica naconal e intemacional;

10, Calficar los proyectos urisiicos:

11. Dictar los inslructivos necesarios para la marcha administrativa y finanoera ded
Ministenc de Turismao; v

12 Las demds establecidas en la Constilucién, esta Ley y las gque le asionen los
Reglamentos.

Art, 16.- Serd de compelenca privativa del Mimnisterio de Turismo, en coordinacidn con los
arganismos secacnales, a reguiacion a nivel nacional, la planificacion, promoacon internacional.
facilitacidn, informacon estadstica y control del turiama, asi como & control de las actvidades
turisticas. en kos terminos de esta Ley.

At 17.- B Ministerio de Turssmo coordinara asimismo con olras instilusones del sector publico
las politicas y normas a wmplementarse, a fin de no afeclar &l desarrolio del lunsmo.

art, 18- B Ministerio de Turismo podra tercerizar los siguientes servicios, en ocuyo caso fijard
larifas para cubnr jos costos que demanden los mismos.

a) El reponocimiento de la categoria que cormesponda a cada interesads]
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b) La verficacdn del uso de los kenes turisboos exentos de impuestos;

) La calificacion de proyecios luristicos que se acojan a los beneficios inbutanos;
d} Los centros de informacion wristica;

£} La determinacién pencal de las nversiones para efectos tnbutanos, v,

i Otros que resuehva ef Ministero de Tursmo, exceplo aquellos que se transheran a los
gobiemos provincial y cantonal producto del proceso de descentralizacion de competencias,

CAPITULO ¥V
DE LAS CATEGORIAS

At 19 B Minislenio de Turismo establecera privatvamente las calegorias oficGales para cada
actividad vinculada al turismo. Estas categorias deberan sujetarse a las normas de uso
internacional. Para este efecto expedira las normas técnicas y de cahidad generales para cads
aclividad vinoulada con el lismao y tas especificas de cada categoria.

CAPITULO VI
AREAS TURISTICAS PROTEGIDAS

At 20.- Sera de compelenda de los Ministerios de Turismo y del Ambiente, coordmnar el
sjercicio de las aclividades turisticas en las areas naturales protegidas, |as regulaciones o
imitaciones de uso por parte de los lunistas; la fjacion y cobro de tarfas por el ngresa. v
demas agpectos reladonados con las dreas naturales protegidas que constan en el Reglameant o
de esta Ley.

B Ministerio de Turismo debera sujetarse a los planes de manejo ambiental de las areas
naturales protegidas, delenminadas por el Ministerio del Ambiente

Las actividades turisicas y deportivas en el Lerritorio insular de Galapagos se regirdn por la Ley
de Régimen Especal para la Conservacon y Desarrolflo Sustentable de la Frowvinda de
Galapagos y el Estatulo Administrabivo del Parque Nacional Galapagos.

Art. 21 - Seran areas luristicas protegidas aquellas que mediante Deaeto Beautive se designen
~ame tales. En el Decreto se sefalaran las imitaciones del uso del suelo y de bienes inmuebles.
Ouedan exduidas aquellas adividades que afecten el turismo por razones de seguridad,
higiene, salud, prevencion y preservacon ambiental o estelica; en caso te exproplianon se
ohsorvara lo dispuesto en el articulo 33 de la Constitucion Polibca de la Republica,

Agt. 22 - La designacdn del area turistica protegida comprende los cenlros luristions existenies
y las dreas de reserva Wristica,

=t 27.- B Fresidente de la Repoblica mediante Deareto Geautivo definira & drea de roserva
luristica para que en ellas puedan realizarse proyectos luristicos.

Esla definician no alectars Ios derechos de terceros, en caso de realizarse expropiacion.
&n o Decreto Elecutive al que se refieren los articulos 21 y 23 de esta Ley, se eslableceran los

linderos del drea de reserva turistica, y se msonbird en ol Registro de |a Propiedad
eorrespondiente.
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Art. 24 - La operacion luristics en las éreas naturales del Estado, zonas de reserva acualicas y
terrestres parques nacionales y parques mannos estara reservada para armadores y operadores
naconales, pudiendo extenderse a los exiranjeros que oblengan la correspondiente
autorizacion con sujecion a lo dispuesto en el articulo 50 de la Ley de Seguridad Nacional. S
fueran personas juridicas deberan ser de nacionahidad ecustoriana 0 SUcUrsales de empresas
axiranjeras legalimente domiciliadas en el pais.

Las naves acudticas oue operen en los parques naconales y monas de resarva manna seran de
bandera ecuatonana. Se prohibe conceder o renovar palenles a operadores o armadores que
no cuenlen con nave propia. No se considera nave propia a la que se encuentre en proceso de
arrendamiento mercantil o leasing, sino a partic de uso efectivo de la opoion de compra, oue
sera acreditada con of comespondiente contralo,

Cuando por motives de fuorza mayor debidamente comprobados, la nave propia no pueda
nparar se podra fletar una nave, de la misma capaadad, de bandera nacional o extranjera, en
reemplazo temporal & mprormogable de hasta tres anos.

Es facuitad privativa del Fresidenie de la Repiblica, previo informe lavorable de los Ministenos
de Turismo y del Ambienle, aulorizar cada onco anos incementos en el lotal de aspos de
operacion para las freas naturales y zonas de resernva, en un porcentaje gue en ningun caso
sera superor al cinco por ciento del total de cupos.

Art. 25.- B Estade de conformdad con los articulos 13 y 271 de la Constituoon Politica de |a
Republica, garantiza la mversidn nadional y extranjera en cualquiera de las aclividades
turisticas, gozando los extranjeros de los mismos derechos y obhgacones que los nacionales,

CAPITULO VIl
DE LOS INCENTIVOS Y BENEFICIOS EN GENERAL

Art, #6.- Las personas naturgles o juridicas que presenlen proyectos luristioos y que sedn
aprobados por el Ministeno de Turismo, gozaran de los siguientes incentivos:

1. Expneracion total de los dedrechos de impuesios gue gravan los aclos sooelanos s
aumento de capital, transformadon, esdsidn, fusion indudos los derechos de regisiro
de las empresas de tunsmao registradas y coalificadas en o Ministerio de Tunsmo. La
comparia benefidaria de la exoneraddn, en ef caso de la constitucion, de una empresa
de ohjete turistico, debers presentar al mumcipio respectivo, la Licenoia Unica de
Fundionamiento del respectivo ano, en &l plazo de B0 dias contados a partir de la fecha
de su inscripcion en o Registro Mercantil del Cantén respectivo, caso contrario la
munigpalidad correspondiente emitird los respectivos tilulos de orédito de los tribulos
oxonorados sin necesidad de un tramite administrativo previo. Bn el de los demas
ados societanios postenores a la constitucion de s empresa, la presentacion de la
Linencia Unica de Funconamiento de la empresa turistica Sserd requisito previo para
gohcar, 18 exoneracion contemplada en o presente articuko:

7. Exoneracion total de los tributos gue graven la transferenca de dominio de inmuebles
que se aporten para la constituaidn de empresas cuya finalidad principal sea el turismo,
asi como los aportes sl mcremento del capital de compariias de turismo registradas y
ralificadas en o Ministeno de Turismo. Esta exoneracion comprende los impuestos de
regisira y alcabala asi como sus adicionales tanto para e lradente como para |a
empresa que recibe o aporte. Estos bienes no podran ser engjenados dentro del pla
de 5 afos, desde la fecha del respectivo contrato, caso conlrano se gravara oon los
respectivos impuesios previamente exonerados con los respectivos inlereses, ©on
excepcion de que la enajenacion se produzca a otro prestador de servicios luristicos,
calificado, asi mismo, por el Ministero de Tunamo.
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3. Acoeso al orédito en las instituciones finanderas que debersn establecer lineas de

finan@amiento para proyecios turisticos calificados por el Mimnsteno del ramo. Las

instiluciones finanoeras seran responsables por el adecuado uso v deslino de tales
empresitos v caucones.

Art. 27.- Las personas naturales o las sodedades o empresas turisticas que cuenten con
proyectas calificados. previo el informe favorable del Ministerio de Turismo, tendran derecho a
la devalucion de la iotalidad del valor de los derechos arancelanios, excepto ef impuesto al valor
agregado (1VA), en |a imporlacon de naves aéreas, acualicas, vehiculos y automolores para e
transporte de turistas naconales o extranjeros, por un periodo, de diez anos para la pAmers
categoria y onco afos para la sequnda categoria. Este benefico se concedera siempre y
cusanda no exista produccion naconal, cuenten con licencia de funcionamiento vigente olorgada
por la autonidad competente y 52 cumplan los requisitos del Reglamento Espeaal, que se dicle
sobre la matena.

lgual tratamiento tendran las importaciones de equipos matenales de construcoon
decoracin, maquinana, aclivos de operacion y olros instrumantos necesanos para la preslacion
de servicios turisticos deferminades en esta Ley,

B Ministerio de Turismo, una vez comprobado el usp y destino de esos bienes solicitara a 1a
Corporacion Aduanera Ecuatoriana (CAE) la emision de las notas de credilo comespondientes

Art 28 - Los gastos que se reembolsen al exterior por conceplo de campadas de publiadad y
mercadea, soa esta impresa, radial, televisiva y en general en otros medios de comunicacion.
material impreso publictano y su distribugén; alquiler, atencdn, disefio y decoracion e stand:
suseripcion a centrales y servicios de informacion, reserva y venia de lunsmo receptivo;
insripaiones y afiliacones en seminarios, ferias y evenlos para promoconar WNsmao receptive,
directamente relaconadas con actividades de lurismo receptivo incurmdos en el exterion por las
empresas luristicas, seran deducibles para efectos de la determinacdn de |3 base impomible del
impuesto a 1a renta ni se somelen a retencion en la fuente. Estos gastos no reguerniran de
cartificacion  expedida por  auditores independientes que tengan sucursales  filiales o
representacin en el pais, pero deberan esiar debidamente sustentados con facturas vy
comprobantes de venta emilidos por los proveedores intemaconales, acompanados oe una
deciaracion juramentada de gue esle beneficio no ha sido oblenido en otro pais

Esta deduccan no podra exceder del 5% de los ingresos lolakes por servicios furisticos de la
respecliva empresa comespondienta al ejercicio econdmico inmediato antenor.

art. 2% - Las comisiones a las gue se refiere al articulo 13, numeral 4 de la Ley de Régimen
Tributario Interno pagadas para la promocon del turismo receptivo, no podran exceder del
ncha por cento sobre el monto de las venlas. Sin embhargo. en esle caso, habra lugar al pago
del impuesto a la renta y a 13 retencion en la fuente que comesponda, = el pago se reahss a
favor de una persona o sooedad relaconada con la empresa turistica, o & o beneficiano de
esta comision se encuentra domicliade en un pais en el cual no exista impuesto sobre los
beneficos, utiidades o renta. B Servicio de Rentas Internas establecers o procedimiento para
la entrega de la informacion sobre estos pages.

Al 30.- Los Wwristas extranjeros que durante su estadia en o Bouador hubieren contratado
servicios de alojamiento turisticn y/o adquirido bienes y los lleven consigo al momento de salir
del pais, tendran derecho a la restitucdn del VA pagado par esas adguisidones, Sempre que
tada Tactura tenca un valor ne menor de ancuenta dolares de los Estados Unidos de America
s 5 50,00,

B reglamento a esta Ley definira los reguisitos y procedimientos para aphcar esle beneficio.
También contemplara los paramelros para la deduccon de los valores correspondientes a los
gaslos administrativos gue demanda el proceso de devolucion del IVA al urisla extranjero.
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Art, 31,- Los servicos de tunsmo receplivo faciurados al exlerior se encuentran gravados con
tarifa cero por cento del impuesto al valor agregado de conformidad con la Ley de Regimen
Tribulario Interno. Estos servicios presiados al extenor olorgan credito tnbutaro a la compafia
lurigtica registrada en & Ministerio de Tunsmo, en virtud del articulo 65, numeral 1 de la
referida Ley. Para el efecto debera dedarar lales venlas como serviao exportado, y entregar al
Sarvicio de Rentas Internas 1a informadion en los términos que dicha entidad exija, B aredito
tributario sera objelo de devoludén por parte del Servico de Rentas Internas. B impuesto al
valor agregade pagado en las adouisiciones locales o imporiadones de los bienes que pasen a
formar parte de su activo fijo, © de los bienes, de las materias primas o insumos y de los
servicins necosarios para la producadn y comerdalizacon de dichos bienes y servicios, que no
sean incluidos en el precio de venta por parte de las empresas turisicas, sera reintegrado en un
lismpo no mayor 8 noventa dias, a traves de la emision de la respectiva nota de aedilu,
cheque u otro medio de pago. Se reconoceran intereses si vencido el lermino anles indicado no
se hubiese resmbolsado el 1VA redamada. B valor que se devuelva por parte del Servioo de
Rentas Intormas por concepto del 1WA a eslos exportadores de servicos en un penodo, no
podra exceder ded doce por dento del valor de los senidos exportados efecluades on ese
mismo periodo. B saldo al que lenga derecho y que no haya sdo objeto de devoluoon serd
recuparado por el exportador de servicios en base a exportaciones fuluras

Art. 32.- Los establecimientos de tursmo gque se acojan a los incentivos tnbutanos previstos en
esta Ley registraran ante of Ministerio de Tunsmo los predos de los servicos al usuario y
consumidor antes y después de reabidos los benefides. La informacion que demuestre ol
rumolimiento de esta norma deberd ser remilida anualmente por e Mimisterio de Tunismo &l
Servico de Rertas intemas para el analisis y registro correspondiente:.

Arl. 33.- Los munigpios y gobiernos provinaales podran establecer incentivos especiales para
inversiones en servicios de turismo receplive & interna rescale de bienes historicos, culturales y
nallrales on sus respeclivas CIrcUNSCnpoiones,

Art. 34.- Para ser sujoto de los ncentivos a que se refliere esia Ley el interesado debera
domosirar

a Haber realizado 1as iInversiones y reiNversiones mimmas que el reglamento establezca, segon
i ubicacion, tipo o subtipo del proyecto, tanto para nuevos proyecios como para ampliadan ~
meporamento de los actuales dedicados al lunsmo recepiivo & mlema,

b, Ubicacdn en las z2onas o regiones deprimidas con potenoal turistico en las areas fronlerizas
o en zanas rurales con escaso o bajo desarrollo socio-2condmico, y,

o, Que constituyan actividades urislcas que Merezcan una promoecion acelerada.

Art. 35.- O Mmisterio de Turismo deniro del periodo de gooe de los beneficos, efeciuara
fiscalizaciones a objelo de verificr las nversiones o reinversiones efectuadas, asi como el
sumplimionto de cada una de las obligaciones que determina esta ley y sus reglament os
Myuando & Ministerio de Turismo delecte dates falsos o moumplimiento a lo estableado en las
respeclivas resolucones de calificacion y concesion de beneficos comunican inmedialamente al
Servico de Renlas Intemas, para que conjuntamente imicien |as accones aviles y/o penales
correspondientes, sin perjuicio de las que el propio Ministerio de Tunsmo las imponga e
acuerdo con fa Ley v el Reglamenic

De comprobarse iicito tributario o defraudacon conforme a las dispesidones del Codigo
Tributario, Ley de Régimen Tnbulario Interno, sus reglamentos y demas normas conexas, se
procedera a la cancelaoon del registro v de la Licencia Unica Anual de Funcionamionto y a Ia
dausura definitiva del estableamiento, sin perjuicio de las demas sanaones estableadas en |as
leyes comespondientes
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Art. 36 - No podran acogerse a los benefitins de que trata esta Ley los siguientes:
a. Los deslinados al tunsmo emisor con desting al extrangero; y,
b. Las agencias de viajes, a excepoon de fas agencias operadoras de tunsmo receplivo.

Art. 37~ Los bienes imporlados hajo ©f amparo de esta ley no podran ser vendidos,
arrendados. donados ni cedidos a terceros bajo oualquier otra modalidad, antes del periodo de
depreciacon nontable del bien. H quebrantamiento de esla norma 5era sanaonado oon el |ripke
del valor de los derechos arancelanos gue fueron obyeto de exoneracion,

Mo so aphcars esla disposicion en e caso de traspaso de dominio 8 otro prestador de servicios
turisticos, calificado por el Minisieno de Tunsmo.

CAPITULO VII
DE LOS COMITES DE TURISMO

Afl 38- F Ministerio de Turismo coordinara con las autoridades locakes © secdonales 13
conformadon de comités de turismo en los sitios que considere necesano. estos comites
estaran integrados por los sectores pablico y privado y tendran las siguientes {acultades:

a) Recibir delegacion del Ministerio de Tunsmo!

b Realizar ante of Ministerio de Tunsmo u olras aulondades las acoones NecEsAnas pars ol
buen resultado de su dedegacion;

c) Informar al Ministro de Turismo sobre aspectos relacionados con 13 rama turistics dentro de
su purisdiccion: v,

d) Las demas que kes asigne 2 Ministro de Tunsmao.

Los comités de lurismo elegiran su secretanio y funoonaran en base al reglamento que para
este proposito se dictar,

CAPITULO IX
PATRIMONIO AUTONOMO

Art. 39.- Para la promocion det turismo interno y receplivo del Ecuador, continuard funcionando
al Fondo de Promocdn Turistica del Emuador, conglituido a través de la susoripoidon de un
contrato irrevocable de fidecomiso mercantil, siendo el Estado o consiituyente y beneficiano
del mismo.

Este patrimefic aulonomo estard gobernado por of Consejo de Promooon del Tunsmo del
Ecuador, que estard conformado por el Ministro de Turismo, ¢ su dalegado; e Ministro de
Refgciones Exleriores. o of Subsecretario del Ministerio de Relaciones Exteriores a cargo de
ssunios econdmicos como su delegada; v por ¢ Presidente de la Federacion Nedonal de
Camaras de Turismo FENACAPTUR. o, su delegado, B Mmisirce de Tunsmo lendra volo
dirimente. También formaran parte de este Consejo con vaz, pero sin voto 3 delegadas de 105
organismos gremiales de lurismo reconoados por el Mimisterio de Turismo. los cuales seran
elegidos por un colegio electoral a cargo de la Federacon Nacional de Camaras de Tunsmo
FENACAPTUR, quienes deberan tener experienaa empresanal en mercadeo y recogeran el
eriterio de lodas las organizaciones naconales de urnsmao.
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Art, 400~ El patnmomio auténomo contara con los siguientes ingreses:

a) La contribucion ded uno por mil sobre el valor de los aclives fijos que deboran pagar
anualmente lodos los establecimientos prestadores de senacios al tursmao;

b} El producto de fa venta de bienes inmuebles de propicdad del Ministeno de Turismo;
&) Los valares por con cesion de registro de lunisma,

d) Qualquier otro ingreso que no sean los ordinarios, del Presupuesto General del Estado para
gasto cormente del ministerio

e) Una partida para capitalizar el patrimonio gue anuaimente se establecera en el Fresupuesto
General del Estado. Adicionalmenie la contribucidon de US § 5.00 por cada pasaje aereo gue se
venda en ol Ecuador para vigiar fuera de pais, que se cobrera en ia forma que establesca el
Reglamento a osta ley:

1y Los fondos provenientes de gobiernmos de paises amigos, de organismos intermacionalas o
cudlguier otra donaciin que se efectue para e patnmono autonomo; vy,

) Los valores que se recauden por legados v donadones de sociedades y personas naturales o
juridicas. La deduccién se aplicara hasta un maximo del 10% de 1a base imponible del gjercico
economico del afo en gue haga la donacon

Art. 41 - El patimoenic autonomo gozard de exoneracion y franquida postal y aduanara para sus
mporacioneas

CAPITULO X
PROTECCION AL CONSUMIDOR DE SERVICIOS TURISTICOS

A, 42 - Corresponde al Minislerio de Tunsmo s defensa de los derechos del usuario de
servicos turisticos en los lérmines que sefala la Constituodn Politica. Ia Ley Organica de
Defensa del Consumidor y esta Ley.

MMEEMEMJEEWMEM

especialments en lo que c:cum‘ne a_tgﬂtﬁ glg 5 por gummjyugt

Art 44 - Bl empresanio que venda o preste servicos turisticos de los detaflados on osta Ley as
avilmente responsable por los evenluales dafos que cause a quien los ulihce Su
responsabilidad s hasta I3 culpa leve. Asi mismo, es responsable por los aclos de
regligencia de sus empleados; en e ejercico de sus funoones vinculadas con la empresa que
presta e servicio

Arl. 45 - Habrd igar al resarcimiento de dafos y peruicios, en los siguentes casos.
a H gue anuncie al publicn, a través de medios de comunicaodn colectiva, de Internet o de
cualquier olro sisterna, servicios turisticos de calidad superior a los que realmente ofroce; o en

su propaganda use folografias o hage descrpoiones dislinlas a la realidad;

h. Bl empresano cuyo servicio tenga una calidad inferior a la gue corresponda a su calegoria a
la oforta publca de los mismoes;

10
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. El empresario que, por aclo propio o de sus empleados, delegados o agenies, cause al tunsta
un dafio matenal,

d. 8 smpresanio que venda servicios con dausulas prefijadas y no las informe y explique al
usuano, al hempo de la venta o de la prestacion del servicio;

&, En caso de discriminacion a las personas; con excepcion del derecho de reserva de admision;
¥

f. Los demas delerminados en otras layes.

Arl. 46 - Los usuanos de servicos de turismo podran redamar sus derechos y prescolar sus
quejas al Centro de Proteccon del Turnsta. Este Ceniro tendra inlerconexion inmediata con ia
Baficia Nadional, Defensoria del Pueblo, municdpalidades, centros de Informancon Turislica y
embaiadas acreditadas en el Ecuador que manifiesten interes de inlerconexion.

A raves de aste Centro de Proteccion al turista, se buscara la solucion directa de los conflictos,

Art. 47- En maso de no resolverse los oconflicios mediante la acaon directa del Centro de
Protecdon al Turisla, el interosado podra accedor & los centros de Mediacon v Arbilraje qua
nolebre corvenios con el Ministeno de Turismo, para con sujecion en la Ley de Arbitraje v
Mediacion, intervenir en esta matena; 0 podra acudir a la justicia ordinana.

Arl. 4B.- De determinarse viokagdn 2 normas legales, o Cenlro de Proleccion al Turisla,
sohictara al Mimstro de Turismo que en observanda de las dispogiciones del Estatulo del
Regimen Juridino Adminisirativo de la Fundén Hecutiva, inioe ef oorespondiente expedients,
para juzgar administrativamente la conducta del empresarno luristico.

Art, 459 .- Si la parte responsable de la violacion fuere ef operador de un anea Turistica Protegida,
de un conlrato o conceson luristica; b sancion podria implicar hasta la terminacion del
conkrato

Arl. 50 - Sin perjuicn de los mecanismos de prolecaon sefalados en los artioulos antenores S
on los actos U omisiones de los empresarios turisticos emstiere nfracdion  penal, los
penudicades podran ejercer [a acoion legal comespondients.

At 51.- Los mecansmos de garantia y proleccidn para @ lunsta mencionados en este capitulo,
podran ser invocados por las empresas turisticas que operen legalmente en &l pais.

At 52.- Para efectos de esta Ley, se establecen los siguientes instrumentos de caracter
general, para el efectivo control de la actividad luristica;

a. Amonestacion escrita, &n caso de fallas leves;

b, Ubicacion en la lista de empresarios incumplidos, en caso de fallas comprobadas, graves y
rpelidas,; v,

e MULTAS, B Ministerio de Turismo impondra las siguientes multas de manera gradual y

proporcional de acuerdo a la falla cometda.

Multa de USD § 100 3 USD § 200 a quienes no proporoonen fa informaodn solictada por el
Ministero de Turismo v no exhiban 1as listas de precios.

11
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Multa entre USD § 1000 v USD $ 5000 que se regularan de manera gradual y proporcional a las
personas gue incumplan normas de calidad, no cumplan los contratos turisticos o nfninjan las
disposiciones de esta Ley y sus reglamentos,

En caso de reincidenca la muila mpuesta podra duplicarse.

CLAUSURA, es un acto adminstrativo mediante & cual o Minisiro de Turismo por i o mediante
delegacion dispone el derre de los establecimientos turisticos. Drclara esta medida en forma
inmediata cuando se compruehe que se esia gjeroendo aclividades turisticas sin haber
obtenido [as autonzacones a las gue se refiere ests Ley.

Igualmente dispondra la clausura cuando se reinada en las causales sefialadas en las lelras a),
by c) de este articulo.

DISPOSICIONES GENERALES

Art. 54 - En lo gue no estuviere previsto en esla Ley, y en lo que fuere aphcable se observara el
Cidigo Etico Mundial para el Tunisme, aprobado por La Organizacion Mundial del Turismo, en
Santiago de Chile:

Art, 55.- Las actvidades turisticas descritas en esta ley gosaran de discreconalidad en la
aplicacion de las larfas: con excepoon de aquellas personas naturales o juridicas que realicen
ablusos 0 practicas desleales de comeroo Segin |3 legislacion vigente y los acuerdos
intermacicnales a los que e Ecuador s haya adhendo,

Art. 56.- B Ministro de Turismo, mediante Acuerdo Mimsterial, solo en casos espedales, podrd
exonerar &l pago de derechos de ingreso a los parques nadonales, a grupos espeaahsados en
investigaciones que visiten el pais y cuya accon sea Otil a la promooion exlema del Fouador.

Aft. 57 - las personas que ejerzan adlividades turisicas tienen la obkgacdon de entregar al
Ministerio de Tunsmo o a sus delegados la informactn que permita la elaboracon de las
peiadishcas nacwonales de unsma, sujeta al prinapic de coniidenciakdad.

Art. 58- Los organismos locales, regionales y secoonales, cumpliran y oolaboraran con el
procesn de regulacon, conirol y demas disposicones gue adopte & Ministeno de Tunsmo 20 el
ambilo de su competencia.

Art. 5%.- Ls derogatona de las disposidones tributarias de esla Ley, requenrdn de una norma
expresa y especifica, conforme manda el articulo 2 del Codwgo Tributanic,

At B0.- No podran realizar servicios furisticos o aclivdades conexas con fines de luoo, las
Fuerzas Armadas mi las enlidades del sector piblico, en rastn de gue esta actividad esta

reservada 3 las personas naturales o juridicas del sedlor privado. que cumplan con los
requenmientos de esta Ley.

<< Regresar

DISPOSICIONES FINALES

Art. B1.- Roformese e articulo 3 del Deoeto Supremo 1269, de 20 de agosto de 1971
publicado en Regstro Ofical No. 295 de 25 de agosto de 1971, por el siguiente texto: "H
Ministro de Trabajo y Recursos Humanos es responsable del control y estnicio cumphimiento ded

12
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presenie Deoeto, a objeto de gue el diez por cento adicdonal al consuma en conceplo de
propina que se paga en los eslableamientos, hoteles, bares y restaurantes de primera y
sequnda categoria, sean eniregados a los trabajadores, sin descuentos ni deducciones de
ninguna naturaleza”

£n los articulos de este Decrelo Supremo, que se refiere a Ministerio de Prevision Social y
Trabajo, cambiese por Ministeno de Trabajo y Recursos Humanos.

Art. 2. Concédase al Ministerio de Turismo y a sus delegados, jurisdiccidn coactiva para la
recaudacion de los recursos previsios en esta ley.

Art. B3.- Deroguese la Ley Especial de Desarrolio Turistico, en actual vigenda, sin perjuicio de
e, 50 respetaran los derechos adquinidos bajo ks vigencia de la ley derogada.

DISPOSICION FINAL

La prasenie Ley enlrara en vigendia a partir de ia fecha de su publicacion en 1 Registra Oficmal,

13
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E UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO

& UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y COMERCIALES
LICENCIATURA EN TURISMO

amMl Buen dia somos estudiantes de la Carrera de Licenciatura de Turismo de |a Universidad
mmmgmyemmmimmmdmmmﬂﬂmdm la creacion
sucursal de local de comidas fipicas en el Canton Milagro.

e Ud. que una de las razones por las cuales un restaurante no tiene afluencia sea por la falta
idad en el servicio?
£ No [] No Responde

‘ree Ud. que si el Canton Milagro tuviera un local de comidas tipicas definido se podria

scionar mejor la gastronomia milagrefia?

] No [ ] No Responde

& Ud que capacitando continuamente a los clientes intemos, existiia mejor calidad y
i0? 0

[1 7] No No Responde U

Ur:lqmhdhrafsidadda(}astmnwﬁaanﬂmﬁnﬁmﬁdemﬁzmporlas que no se ha
un plato tipico?

[] No [] No Responde
usted que la falta de publicidad del local de Comidas Tipicas sea la razdn de poca afluencia?
b No [] No Responde []

me usted que deben ser capacitados los chentes internos para brindar una buena preparacion de
ntos?

] No [] No Responde ]

#e usted que una buena Manipulacién de Alimentos es importante para conservar la Salud y un buen
cio al Cliente?

i[] No [] No Responde [ ]

ree usted gue los establecimientos de Comidas Rapidas estén influyendo para que se plerda la cultura en
inton?

i ] No [] No Responde ]

‘ree usted que la relacién de la Gastronomia con la Cultura contribuira a la atraccion de mayores

des?

i D No D No Responde

\Cree Ud. que la introduccion de comidas extranjeras afecta al Desarrollo de las Comidas Tipicas del
¥n Milagro?

i [ No [[]  No Responde ]
3 Ud. le gustaria que le ofrezcan diversidad de platos tipicos en un Restaurante del Canton Mitagro?

5 [ No L] No Responde
Ud. cree que promocionando la Gastronomia Ecuatoriana decaeria el consumo de Comidas Extranjera?
5[] No ] No Responde []

hsgraciaspnrsumhbumﬁﬁngpufmbammmgahdum minuto de su iempo.
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