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RESUMEN

El cantdn Salinas, donde se desarrollé la presente tesis, presenta un elevado
flujo turistico gracias a sus atractivos, los cuales se complementan con la
oferta turistica de la focalidad. En la actualidad, la pesca, la industria de sal y

el turismo, constituyen la base de su economia.

A pesar de ser un balneario muy concurrido en el Ecuador, hasta ahora no ha
dado la debida importancia a su gastronomia, pese a que cuenta con una

amplia variedad de productos por estar ubicado junto al mar.

Es por esto que en el presente estudio se han realizado fichas de inventarios
que proporcionan informacion sobre los recursos gastrondmicos existentes
con potencial turistico, a fin de poder ayudar a conocer la gastronomia del

sitio y liegar a diversificar y mejorar la oferta gastronomica del destino.
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A través de los andlisis efectuados se plantean fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas del canton, asi como de los productos inventariados,

resaltando asi su valoracion turistica.

Sus recursos alimenticios, haciendo referencia a los productos y platos
propios de la localidad, son de un alto valor nutritivo, y existe por lo general
un vinculo inseparable entre ambos. La mayor parte de los establecimientos
gastrondmicos ofrecen platos tipicos de la Costa, pero hay otros platos que
son consumidos exclusivamente por la poblacién, como es el caso del caldo

de bolas de verde de pescado.

Platos como este no estdn siendo aprovechados por la planta turistica, vy
existen otros que incluso corren el riesgo de perderse, como el caso del
“papiado” y del “picante de pescado”, que constituyen parte de la cultura
gastrondmica de la poblacidon, pero que lastimosamente muchas veces ni

ellos mismos logran identificar.
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INTRODUCCION

En la actualidad, el turismo es una industria en expansion, y considerando
que se encuentra como el cuarto rubro econdmico del pais, es idgico que se
empiecen a tomar medidas para su desarrollo en todos los rincones del

Ecuador.

Existen nuevas tendencias en la demanda turistica mundial, que buscan
involucrar al turista con la cultura de los pueblos, haciéndolos participes de
sus actividades cotidianas. La gastronomia, al igual que las fiestas,
celebraciones, y demas costumbres, hacen que los visitantes que participan
de ellas se integren, y por un momento vivan tradiciones propias de las

localidades.

Es asi como la gastronomia local puede ser aprovechada para atraer nuevos
mercados y visitantes, ya que indiscutiblemente cada vez son mds los turistas

que aspiran degustar de ella,
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Por esto, en la presente tesis, se han identificado los recursos gastronémicos
del canton Salinas, para asi establecer su potencial turistico y poder promaver
su uso, a fin de incrementar la oferta turistica. De esta forma, el turista se

sentira mayormente involucrado con la poblacién y su cultura.

En Salinas, la variedad de recursos gastrondémicos, ya sean productos o
platos, constituyen la oportunidad perfecta para lograr nuevas motivaciones
en la demanda, y asi complementar la actual oferta, que ya de por si es

bastante amplia.

El hecho de que el destino sea punto de partida para la conocida Ruta del Sol
en la Costa, crea un sinnimero de oportunidades en torno a la gastronomia,
las cuales podrian ser aprovechadas por los organismos encargados de la

promocion turistica del canton.

Asombra ver como en Salinas las principales actividades econdmicas se
pueden asociar a la gastronomia. La extraccion de sal permite luego disfrutar
de un excelente sazonador de las comidas; la pesca, es la actividad

proveedora de la principal fuente de sustento de muchas familias de la
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localidad; y por Gkimo el turismo, el cual siempre se relaciona con la culinaria

locat.

Considerando las necesidades existentes en el cantdn, surge el proyecto
“Elaboracion de un Inventario de Recursos Gastrondmicos con Potencial
Turistico en el Cantén Salinas”, cuyo objetivo primordial es la realizacion de
dicho inventario gastrondmico para poder identificar los recursos
gastronomicos y determinar cuales son los que poseen mas potencial para
resaltar sus atributos, y luego conseguir ofrecerlos en préximas propuestas a
los visitantes. De esta forma se benefician tanto la comunidad como los

turistas, contribuyendo asi al desarrollo del cantdn.

Tal como lo indica fa hipdtesis del proyecto, si se elabora un inventario del
patrimonio gastrondmico de un destino se podria tener informacién para
diversificar la oferta turistica, y asi poder dar valor a algo tan propio de una

comunidad como lo es su gastronomia.
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CAPITULO 1

MARCO TEORICO: GASTRONOMIA UNA VIA HACIA LA
DIVERSIFICACION TURISTICA

1.1 Introduccion histdrica de la Gastronomia

Segun, el diccionario Pequefio Larousse Ilustrado, gastronomia es “el arte de
comer bien”. La enciclopedia Wikipedia en cambio, define a la gastronomia
como “el estudio de la refacién entre la cultura y el alimento”, y que por lo
tanto “estudia varios elementos culturales tomando como eje central la

comida”.

En todo caso, no cabe duda de que la historia de la gastronomia es tan antigua
como la humanidad, y estd estrechamente ligada al hombre y a su evolucién en
el proceso de civilizacion. No solo a lo largo de la historia ha servido como
elemento proveedor de energia al hombre sino que ademas ha estado presente
en los ritos y tradiciones de cada pueblo, adoptando en cada uno su cultura y

costumbres.

En la prehistoria, mucho antes de la escritura, los primeros alimentos eran a

base de frutos, raices, hojas y tallos. Luego, a manera de supervivencia empezé
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la caza de animales silvestres. Los alimentos basicamente se consumian crudos
pero ya existian métodos de conservacion de alimentos como el secado con los
higos vy las frutas. En esta época el objetivo era Unicamente sobrevivir, y la

alimentacién constituia parte de esta supervivencia.

Con la extincion de los grandes animales el hombre comenzé a domesticar a
ciertos animales como cabras, cerdos, ovejas y asnos en el QOriente. Esto dio
origen a la ganaderia. La agricultura fue tarea de mujeres, quienes comenzaron
a cultivar las semillas que recogian. Significé el asentamiento del hombre. Los
primeros cultivos fueron: trigo, cebada, avena, col, higos, habas, lentejas y vid.

Se consumian frutos del manzano, el peral, el ciruelo y el cerezo.

Al final de los periodos glaciales, algunas herbaceas de semilla grande, las
antecesoras de los cereales, empezaron a crecer en las colinas del Oriente
Proximo (actualmente la zona comprendida entre Egipto e Irdn). Se inventd el
arado y la mujer perdié el control de ia agricultura, atribuyendo Ia labor a la

fuerza del hombre.

Con el descubrimiento del fuego el hombre comienza a cocer los alimentos con
lo cual se digerian mejor, evitaban la transmision de enfermedades y podian

apreciar mejor su sabor.
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A partir del afio 3500 a.C. se produjo un cambié notable en el aprovechamiento
de los animales: no se explotaban ya solo para obtener su carne y sus pieles
sino también para la obtencién de productos secundarios como leche, queso y

lanas.

En la edad antigua, que comprende desde la aparicion de la escritura hasta la
caida del Imperio Romano de Occidente, existian algunas culturas que

marcaron la historia de la gastronomia.

La cultura egipcia hacia todo un culto de la comida. Cuando moria un faradn, lo
momificaban y lo adornaban con alimentos; tenian la creencia de que existia
una vida después de la muerte. Los egipcios fueron los primeros en consumir el

pan. En general la reposteria egipcia fue muy importante.

Del pueblo hebreo conocemos su forma de alimentarse por los relatos de la
Biblia. Tenfan como alimentos simbolicos el pan y el vino. Los israelitas
cultivaban el olivo, la vid y cereales como el centeno y la cebada. El agua no
era potable por lo que la leche, cuajada y agria, ocupaba un papel muy
importante. Las uvas se comian frescas o como pasas, los higos eran el
alimento primordial de los soldados (secos o como pan). Ya usaban aderezos
como el comino y el coriandro (planta herbacea también conocida como

culantro o cilantro) para los guisos.
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La carne se consumia, en general, en fiestas y provenia del cordero o la cabra.,
La carne del buey y los animales engordados se reservaba para las grandes
fiestas que solo estaba al alcance de los ricos. El vino, sin embargo, era

accesible a todos y lo bebian puro.

En los templos no sélo se oraba sino que también se comia. La leche la
mantenian en un saco llamado obre que era el estdmago de la cabra. De forma
accidental, por el batido de la leche contenida en la obre, conocieron Ia
manteca. La religion hebrea era muy estricta con respecto a los alimentos que
se podian consumir. Se podian comer bueyes, terneras, cabras y corderos. De

los peces se podian comer aquelios que tuviesen escamas.

La cocina griega es la madre de la cocina de Occidente, los griegos ya no veian
la comida simplemente como una necesidad de supervivencia sino como un
placer compartido en el banquete. Los primeros cocineros griegos fueron
panaderos. Otro dato a destacar en esta cultura es que su ingrediente mds

antiguo y caracteristico es el aceite de ofiva, presente en casi todo plato.

La cocina griega aporta a la mundial la entrada de carne de cerdo, los asados y
los guisos a base de hierbas aromdticas. Los siete legendarios cocineros griegos
que pusieron las bases para toda la cocina occidental fueron: Egis, Nereo,

Chariades, Lampria, Apctonete, Euthyno y Ariston. A Arquestrato (318 a.C.),
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cocinero y poeta que resumié su experiencia en un poema que lamé

"Gastronomia”, se le atribuye la difusion de los principios de la cocina griega.

Los griegos comian todas las carnes que hoy conocemos. La que menos
consumian era la carne del buey., Como especias se encontraban el laurel,
tomillo, orégano, retama, salvia, cilantro y malva. La leche era de oveja o de
cabra. El vino era tomado con agua, ya que tomarlo sin mezclarlo era mal visto.
En los grandes banquetes que se daban en Grecia la mujer quedaba en un

segundo plano, cocinaba pero jamas participaba de ellos.

En Roma, la revolucién culinaria se basd en la incorporacidén de muchos
vegetales que eran desconocidos o considerados inaceptables hasta entonces

como la col, los nabos y los rabanos.

La gallina fue la primera ave incorporada al grupo de carnes. Habia vid v olivos,
habia ciruelas, granado, membrillos y cerezos y la higuera era autéctona de

Italia. Tenian predileccién por las ubres y por las vulvas de cerdas virgenes.

Tanto los griegos como los romanos hacian las tres comidas diarias: desayuno,
el almuerzo y la cena. Los romanos conocian la levadura (fermentum) y aunque
su pan era fermentado hacian otros tipos de panes: uno sin fermento y uno

levemente fermentado.
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El garo se utilizaba para condimentar o alifiar cualquier comida. Este era un
liquido que se obtenia prensando carne de diversos pescados azules con sal. A
esto se afadian hierbas olorosas: ruda, anis, hinojo, menta, albahaca, tomillo,
etc. La presencia hispanica en el imperio puede apreciarse en los jamones,
salazones, aceite y en los cereales. Adoraban la lechuga y hacian una gran
variedad de purés de legumbres y cereales aromatizados con nardo, canela,

vino tinto y miel.

Los romanos organizaban grandes banquetes de derroche por la clase
privilegiada. Tenian un vomitorium donde podian acudir a mitad del banquete
para gracias a la ayuda de las plumas de pavo real, al introducirlas en su
garganta, podian devolver lo comido para alivianarse el vientre y poder

continuar comiendo.

Dos grandes cocineros romanos fueron Liculo vy Apicio. Del primero se cuenta
que gastaba fortunas buscando manjares extravagantes. Apicio por su parte es

autor del famoso recetario de cocina, ef mas antiguo que se conserva.

En la edad media, que abarca desde la caida del Imperio Romano de Occidente
hasta la caida de Constantinopla, hubo grandes cambios en la gastronomifa. Con

la caida del imperio romano se empobrece la cocina europea.
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Fue una época de hambruna para los campesinos y la servidumbre. Se
destacan los caldos y salsas muy condimentadas que acompafiaban platos con
las carnes y pescados mas variados. Los cocineros empezaron a emplear en sus
platos lo que tenian al alcance como plantas aromaticas y las especias de la

gente humilde, especialmente la cebolla, el chalote y el ajo.

Marco Polo, en el siglo XIII, trae la pasta desde la imperial china, la tercera
gran cocina. De las Cruzadas, de Asia Menor y fundamentaimente de Persia e
India, vienen las especias mas caras y nuevos métodos de guisar que desde

Espafia se difunden por toda Europa.

A la cocina imperial persa le corresponde el invento de los refritos (con la
sartén destapada), sofritos (con la sartén tapada) y las empanadas de trigo. La
cocina persa se vincula a Europa gracias a Alejandro Magno. Son los arabes

quienes también contribuyen a llevar esta cocina a Espafia.

Durante la cuaresma los cocineros se esfuerzan por realizar los platos mas
variados con pescados. Un plato tipico de la edad media es el manjar blanco.

El pueblo lo hacia con una base de arroz, miel y leche. La realeza con gallina
desmenuzada y cocida por hervor a fuego lento y cacerola tapada hasta que se

deshaga en hebras. Se condimentaba con varias especias.
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En los monasterios se preparaban platos agridulces de mermeladas con carnes.
En esa época se bebian vinos, cerveza e hidromie! (bebida alcohdlica
fermentada a base de miel y agua) especiada. Las aves se servian con su
plumaje como si estuvieran vivas. El pavo real era el plato que el emperador
preferfa y debia ser servido por una dama porque no se consideraba a los
criados con derecho a tocar el gran manjar. También se comia mucho asno
joven al cual se lo rellenaba de aceitunas verdes, pajaritos y trufas enteras y

luego se asaba.

A partir det siglo XIII Europa entra en un periodo que luego fue llamado Europa
de fos carnivoros, considerado el prélogo del Renacimiento. Habia comida para
todos. A los empleados artesanos los patrones les dejaban consumir cuatro

platos que incluian una sopa, dos platos de carne y uno de legumbres.

A diferencia de los campesinos, los ricos burgueses y los grandes sefiores eran
mads carnivoros. Ademas de cerdos consumian gallinas, ocas, grullas (especie

de ave), ciervos y jabalies.

Se consumian mucho los frutos secos como las almendras, las pasas, las
nueces, las avellanas y los higos. Las especias importadas como la pimienta

(que sirvié de moneda en €pocas de sistema monetario incierto), el jengibre, el
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clavo de olor, la nuez moscada, la canela, la mostaza y el azafran, las otras
especias y hierbas aromaticas como el orégano, el tomillo y la albahaca eran

considerados cosa de pobres.

Carlomagno fue el primer rey cristiano que sentd a las mujeres a la mesa. Un
dato curioso es el uso de la servilleta personal para proteger la ropa, aqui se

divisa el comienzo de la etiqueta como protocolo en la mesa.

lLa edad modema comprende desde la caida de Constantinopla hasta la
Revolucidn Francesa. Durante el renacimiento, siglo XV y siglo XVI Catalina de
Médicis introduce en Francia rasgos italianos gastronomicos que luego son
refinados. Es aqui donde el punto mas alto del arte de la mesa vy de la cocina

elaborada ha sido alcanzado, sin duda la época renacentista.

Nace el hojaldre con el nombre de torroni. En Inglaterra se hacen los grandes
pastelones de carne, como el Yorkshire (relleno de carne de oca, perdiz, fengua

de buey y cocido a fuego fuerte), los pudines de arroz y el pastel de manzana.

Los alimentos comunes de esta época son los aceites, vinos, porotos alubia,
carmes de pato, pollo, jabali, terneros, frutas como el melén, las ciruelas,

cerezas, peras, manzanas y membrillos. Se preparan dulces y helados.
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Italia introduce en toda Europa, desde Venecia, el tenedor y, desde Murano, las
copas de cristal. Cubiertos de oro, servilletas, escudillas, bandejas y mesas con
ruedas y plataformas, aguamaniles y candeleros de plata son vajilla tipica de

este periodo.

La cocina renacentista se caracteriza por el uso y abuso de los lacteos tales
como la crema, la manteca, la nata y distintos tipos de quesos. Del pasado esta
todavia presente el uso abundante de fas especias. Un plato tipico de la época
era la olla podrida que contenia alubias, garbanzos, ajo, cebolla con carne y

grasas.

Se presentan todavia los animales como vivos, es decir, recompuestos y
revestidos de sus plumajes o de sus pieles, decorados con oro o recubiertos de
colores. Se consumen aves como pavos reales, cisnes, ocas y grullas a las que
los cocineros ponian en el asador rociandoles las cabezas con agua fria para

que conserven el plumaje.

Se cierra la fase expansiva del Quinientos y empieza la fase depresiva del
Seiscientos. Se descubre el procedimiento para la fabricacion del Champagne.
Se prepara la bechamel, también denominada salsa blanca o besamel, que es

una salsa mas bien espesa de origen francés. Llegando a finales de la edad
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moderna (luego de la incorporacién de los alimentos traidos del Nuevo Mundo),

debido a la hambruna, se expande el consumo de la papa.

Con el descubrimiento de las nuevas tierras, América y Asia se incorporaron con
nuevos ingredientes en la preparacién de los platos tales como el arroz, el
cacao, el maiz, el mani, el pimiento, las papas y el tomate. El tabaco también es

originario de América.

Profundizando en la historia remota de la agricultura americana se conocen tres
grandes centros de domesticacién de plantas: el valle de México, cuna del maiz
y ei tchocolatl; las altas regiones de los Andes con los valles fluviales de la
Costa del Per( y del Ecuador; y zonas privilegiadas de la inmensa region

amazonica, donde se desarrolié el cultivo de la yuca.

La semilla del cacao entre los aztecas sirvid de moneda. El refinamiento de éste
tleva al chocolate. En un principio los europeos lo tomaban con cantidades
extremas de endulzantes. El maiz fue el cultivo basico (al igual que lo fue el

trigo en Europa y el arroz en Asia) en América en general.

La papa fue el tubérculo que recuperd del hambre a las sociedades europeas
deprimidas. En Alemania se obligaba a los campesinos a cultivarlas. Se

preparaban con salchichas, hecha puré, se consumia el almidén y se hervia
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para hacer aguardiente. En Inglaterra triunfan las papas al vapor y fritas

acompahadas de pescado frito también,

El tomate fue aprovechado por Inglaterra para hacer su famoso dulce de
tomate o hecho zumo en el famoso trago Bloody Mary. En Italia lo lamaban la

manzana dorada y se unié casi maritalmente a la pasta.

El girasol es, a parte de haber sido una planta que hasta el siglo pasado se

utilizé como ornamental, rica en aceite.

Mientras en América se libraban las guerras independentistas, Paris era desde
hace rato el centro gastrondmico de Occidente, a tal punto que ni siquiera la

alterd la Gran Revolucidn.

El surgimiento del primer restaurante comercial del gue se tiene informacion
fue en el afio 1782 en Francia. Desde entonces numerosos establecimientos
dedicados a dar el servicio de alimentacion mediante un pago se han esparcido

por todo el mundo.

E! primer relato acerca de la promocion de elementos gastronémicos data del
siglo XIX. Segln el libro Gastronomia y Turismo, Cultura al plato, “de acuerdo

con Csergo (1998), después de la perfeccion de la red ferroviaria en Europa
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(que llevé al incremento de los viajes de placer) surgieron numerosas guias
turisticas que dieron importancia a las peculiaridades culinarias como puntos de

interés turistico y parte del patrimonio de las localidades”.

El mismo estudioso narra que, al final del siglo XIX, la guia “Voyage em France”
de Ardouin-Dumazet, va aln mas lejos al destacar las tradiciones agricolas o
industriales de cada lugar y relacionarlas con la alimentacion y el turismo. Esta
iniciativa puede ser pensada como una de las promotoras de las rutas

gastrondmicas, ya que considera métodos de produccién agricolas concretos.

En las primeras décadas del siglo XX, Auguste Escoffier, cocinero y gastrénomo
francés, junto con Cesar Ritz, fundador de los hoteles Ritz en las principales
ciudades europeas y americanas, consiguen unificar el servicio de alojamiento

con €l de alimentos y bebidas.

La creacidn de los moteles junto a las carreteras fomenté que pequefios
restaurantes de comidas rapidas también fuesen creciendo junto al camino.
Estos fueron de gran utilidad para los turistas que aprovechaban estas cadenas

que ademas ofrecian precios comodos.

Las dltimas décadas del siglo XX fueron testigos de grandes cambios en todas

las sociedades. Se modificd el rol de la mujer, cambid la estructura laboral,
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irrumpieron nuevas tecnologias y los medios de comunicacion influyeron
notoriamente sobre los patrones de consumo, Hubo influencia de la television

sobre los habitos alimenticios de los nifios.

El desarrollo del turismo gastronémico ocurrié efectivamente en algunos paises
de Europa Occidental y, posteriormente, en algunos destinos turisticos mas
recientes como Estados Unidos de América, Australia y hace poco otros como
Argentina. A diferencia del turismo de placer, no fue un turismo que se dispersé
por el mundo, sino que quedd limitado hasta el momento a algunos pocos

paises y, dentro de ellos, a grupos especificos.

1.2 Funciones de la alimentacion

El acto de comer es algo que los seres humanos hacen a diario y se repite
varias veces al dia, ya sea para atenuar el hambre, satisfacer gustos, por
costumbre o simplemente porque se sabe que comer es vital. Al comer se
obtienen satisfacciones tales como la de llenar una necesidad inevitable, la de
renovar fuerzas, la de deleitarse con el goce de sabores y aromas y la de

compartir una experiencia con familiares y/o amigos, de ser este el caso.

Segln, el diccionario Pequefio Larousse Ilustrado, alimentacién es la “accion y

efecto de alimentar 0 alimentarse”. Es un acto voluntario y consciente, que se
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aprende a lo largo de la vida. Es el proceso en que se obtienen, preparan e
ingieren los alimentos. La nutricidn, en cambio, es el proceso mediante el cual
los alimentos ingeridos se convierten y se asimilan, incorpordndose al

organismo de los seres vivos.

Las funciones de la alimentacion basicamente se las puede resumir en cuatro
funciones principales, que son las funciones bioldgicas o‘nutricionaies, las
funciones psicoldgicas, las funciones sociales vy las funciones culturales. Siempre
se debe buscar satisfacer primero las necesidades biologicas y luego buscar

compensar las funciones sociales, culturales y psicoldgicas.

Para satisfacer la funcién biologica es necesario saber que los seres vivos
necesitan, ademds del agua que es vital, una variada y equilibrada
alimentacion, esencial para la vida. No existen buenos o malos alimentos, solo
una buena o mala alimentacidn. Una dieta correcta debe contener cantidades

adecuadas de proteinas, lipidos (grasas), glicidos, vitaminas y minerales.

las proteinas son los materiales que desempefian un mayor nimero de
funciones en las células de todos los seres vivos; macromoléculas que forman
parte de los tejidos de todo ser viviente. Son necesarias para la estructura,
funcién y regulacién de las células del cuerpo, los tejidos y los 6rganos.

Ademas, le ayudan al cuerpo a resistir las enfermedades.
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A los glicidos también se los conoce como carbohidratos o azlicares. Su
actividad es la de abastecer de energia a la célula, al igual que los lipidos. En

algunas ocasiones llega a formar parte en las estructuras celulares.

Las vitaminas son imprescindibles para la vida. Son sustancias organicas que se
encuentran en los alimentos y necesarias en pequefias cantidades para el
correcto funcionamiento del organismo. Los minerales también son muy
importantes ya que son nutrientes fundamentales que regulan el buen
funcionamiento del organismo. Asimismo, intervienen en la formacion de

algunas partes del cuerpo, como los huesos y la sangre.

Antiguamente, lo primordial en la alimentacion era satisfacer el hambre. En la
actualidad se sabe que no basta con alimentarse segiin el apetito sino que es
imprescindible nutrirse correctamente, con una alimentacidn equilibrada y
ajustada a los requerimientos de cada persona para poder asi conservar el
organismo en Optimas condiciones de salud. Se dehe recordar gue la base de
una buena nutricion reside en el equilibrio, la variedad y la moderacion de la

alimentacion, en los alimentos digeridos diariamente.

Los propositos fundamentales de la alimentacidn, considerados desde la

perspectiva de las funciones bioldgicas que esta cumple en el organismo, se los
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puede resumir de acuerdo a cuatro objetivos principales: El aporte energético,

el plastico o reparador, el regulador y el aporte de reserva.

El aporte energético es el aporte principal para cualquier ser humano y para
cualquier actividad que se efectle. Este grupo esta conformado por
carbohidratos y grasas tales como los cereales (maiz, arroz, trigo), los granos
(fréjoles, lentejas), las verduras (papa, yuca), el platano, aceites, margarina,
mantequilla, mayonesa, etc. Los aportes de hidratos de carbono, que son la
forma bioldgica primaria de almacén o consumo de energia, ademas de las
proteinas y grasas (substratos), deben estar dados en cantidad, calidad y
proporcion adecuados. A través de esto, lo que se logra es el correcto
funcionamiento del sistema metabdlico, gracias al cual se da el proceso de
cambios quimicos por los que las células producen energia y asimilan

sustancias.

El aporte plastico o reparador lo dan los alimentos que tienen mayor cantidad
de proteinas y minerales. Como se menciona en el texto mas arriba, las
proteinas son parte basica de la estructura de toda célula viviente y ejercen la
funcién indispensable de construccién de tejidos. Dentro de los minerales a
tener en cuenta, se debe mencionar el calcio, que como elemento plastico
cumple un papel fundamental en la contraccién muscular y en la transmision de
los impuisos nerviosos. Las grasas también intervienen en la funcién plastica

para con el sistema nervioso. Los alimentos que conforman este grupo son la
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leche, 1a carne de res, de aves, los huevos, el pescado, los embutidos, el queso,

y el yogurt.

El aporte regulador viene dado generalmente por la incorporacion al organismo
de vitaminas y minerales. En el caso de las vitaminas, funcionando como apoyo
a las reacciones bioquimicas permitiendo la liberacion de energia. Los alimentos
que conforman este grupo son basicamente las frutas y las hortalizas y

contienen principalmente vitaminas A, C, fibra, agua y algunos minerales.

El aporte de reserva es el que toma el exceso de grasas e hidratos de carbono
(principales fuentes de energia) ingeridos por el organismo, y los almacena en
el cuerpo para colaborar en el metabolismo energético a la hora de un esfuerzo.
Las grasas son faciimente acumulables, por tanto no presentan problemas de
almacenamiento ni disponibilidad. Todas las personas cuentan con un
porcentaje de grasas considerable comparativo con su peso, aproximadamente
un 11% del peso de una persona en buen estado fisico que desarrolie actividad

en forma cotidiana.

Es necesario reconocer que la alimentacion estd estrechamente ligada a la
salud, de alli que es indispensable evitar los desérdenes alimenticios y se debe
procurar alimentar el cuerpo con los alimentos necesarios para proporcionarie

asi los nutrientes que este necesita. La salud y buen funcionamiento de un
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organismo, depende de la nutricién y alimentacién que este tenga durante la

vida.

No existe una dieta ideal que sirva para todo el mundo ya que los organismos
son diversos, sin embargo, si hay un criterio universal en cuanto al tipo de
alimentos que deben consumirse en la dieta diaria. Todos los dias se debe
consumir una variedad de alimentos que aseguren una cantidad y calidad de
sustancias nutritivas para satisfacer las necesidades del organismo. La dieta
equilibrada debe tener proporcién de nutrientes entre si y debe ser adecuada al
momento fisiolégico (como se encuentra el organismo en determinado instante)
que atraviesa el individuo, suficiente en calorias y moderada en grasas y

azlcares.

A continuacién se detallan diferentes tipos de alimentos y sus aportes al cuerpo
humano, asi se conoce aln mejor la funcién de cada uno de estos al ser

ingeridos.

L.as ensaladas, en su gran mayoria, tienen como base a los vegetales. Estos son
ricos en sustancias nutritivas fundamentales y relativamente pobres en calorias.
Lamentablemente, en nuestro medio no existe la costumbre de un alto
consumo de vegetales, pero deben ser incluidos en la dieta diaria por su
invaluable aporte. Su importancia nutricional reside principalmente en su

contenido de caroteno (pro vitamina A, la mds importante en la dieta humana),
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acido félico (vitamina del complejo B) y vitamina C, minerales, fibra y

especialmente en el caso de verduras, algunas de las vitaminas del grupo B.

Cuando los vegetales se comen crudos conservan sus vitaminas y valor
biolégico maximo, esto mientras el tiempo de almacenamiento sea corto y se
consuman en poco tiempo. Un prolongado periodo de almacenamiento y un
tratamiento incorrecto, destruye facilmente estas sustancias, muy sensibles al

oxigeno, 1a luz y el calor.

Las sopas tienen una importante contribucion nutricional a la alimentacidn.
Muchas sopas contienen vegetales, leguminosas, cereales, carnes 0 mariscos.
Una sopa de fréjol seco y vegetales provee de fibra, proteinas, vitaminas,

carbohidratos y poca grasa.

Dentro del grupo de los cereales, el consumo de arroz y del trigo se ha
convertido a lo largo de los siglos en un componente basico de la alimentacion
de millones de personas, sobre todo en el Ecuador, donde el arroz es el
acompanante principal en cualquier plato. Estos alimentos son por lo general
del agrado de todos y son de facil digestion y asimilacion. Se consumen enteros
o procesados en forma de harinas. Su valor nutritivo reside especialmente en su
valor energético, aungue también contribuyen con una pequefia cantidad de

proteinas y no tienen colesterol.
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Es aconsejable consumir cereales de grano entero, como el arroz y las pastas
infegrales, ya que son fuentes de fibra, acido félico, vitaminas del grupo B y
minerales. Cuando se combinan el arroz y las pastas con productos de origen
animal como la leche, huevos, carne y quesos o las leguminosas como los
granos secos tales como el fréjol, el garbanzo, los chochos, habas y arvejas, se

complementa la proteina de los cereales y se mejora su aprovechamiento.

Las leguminosas son semillas que crecen en vaina y que se dividen en dos
mitades cuando estan inmaduras. La familia Leguminosa incluye dieciocho mil
especies, sin embargo, para el consumo humano solo se aprovechan unas
treinta entre las que se incluyen las diferentes variedades de fréjol, las arvejas,

las lentejas, los guisantes, los garbanzos, los chochos, las habas y el mani.

Las leguminosas representan la mejor fuente de proteinas. Ademas, poseen un
alto valor nutritivo por su contenido de minerales (hierro, magnesio, caicio,
potasio), acido félico y vitaminas del grupo B. Tienen un bajo contenido en
grasa, aportan carbohidratos en forma de almidén y fibra, son de origen

vegetal y no contienen colesterol.

Las carnes son apreciadas por su contribucion nutricional a la alimentacion.

Proveen de proteinas, de hierro, zinc, acido nicotinico, tiamina, vitamina B2 y
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vitamina B12. No poseen fibra, son fuentes de grasa y contienen cantidades

variables de colesterol.

Adicionalmente se comen diversos Organos conocidos popularmente como
visceras (rifién, higado, corazon, estdmago, sesos, lengua, etc.) tan ricos en
proteinas como las carnes. E! higado es un caso particular ya que almacena
algunos nutrientes por lo que es recomendado en casos de anemia, sin

embargo, su mayor defecto es su alto contenido de colesterol.

Las carnes de las aves son de facil digestion y si se consumen sin piel tienen un
escaso contenido graso. Se encuentran dentro del grupo de las carmnes blancas
y su valor alimenticio es muy parecido al de las carnes. Son muy ricas en
proteinas, contienen una cantidad relativa de hierro y proveen de vitaminas del
grupo B. Las aves silvestres tienen por Io general poca grasa, a excepcion de
los patos. La cantidad de grasa también sera diferente si se trata de la pechuga

o del muslo, siendo la Ulfima presa mds grasosa.

Los pescados, sean de agua dulce o del mar, se identifican por tener una
composicién parecida a la de las carnes, aportando proteinas, grasas, vitaminas
(A y D) y minerales como el yodo, el fosforo y el potasio. Los peces de mar son

ricos en sodio.
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En el caso de fos crustaceos se encuentran los langostinos, los camarones, los
cangrejos, las jaibas y las langostas, todos buenos para la alimentacion aunque
su consumo puede provocar reacciones alérgicas en algunas personas.
Contienen cantidades importantes de proteinas y sales minerales. Los moluscos
como las ostras, los mejillones, las almejas, los caracoles, los calamares y los

pulpos son ricos en proteinas y minerales como yodo, zinc y cobre.

Las frutas tienen un sabor y un aroma caracteristicos y poseen propiedades
nutritivas y una composicion quimica que las distingue de otros alimentos. Son
ricas en azlicares, vitaminas C y A y sales minerales. Por su alto contenido en

vitaminas y sales minerales pertenecen al grupo de alimentos reguladores.

Las frutas y verduras contienen nutrientes similares, aunque en el caso de las
frutas el contenido en hidratos de carbono es mas elevado v ello las convierten
en alimentos un poco mas energéticos. Otra ventaja de las frutas es que son
alimentos de bajo valor calbrico, ya que casi el 80% de su composicion es
agua, por lo que no engordan. Es recomendable que se ingieran entre comidas
y no con ellas, pues se fermentan y pueden ocasionar problemas al momento

de la digestion.

En el lenguaje comin hierba es cualquier planta que posee valor culinario,
cosmético o medicinal, de la cual se usan los tallos tiernos y sus hojas. Por el

contrario, las especias son las semillas, bayas, cortezas, raices, u ofras partes
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de la planta. En los alimentos, que es lo que compete a la investigacion, tanto
especias como hierbas se utilizan para sazonar los platos. Estas aportan con

minerales, vitaminas y antioxidantes.

la leche es fuente basicamente de calcio, pero ademas aporta con
carbohidratos, proteinas, grasas y minerales. Es un alimento completo, por eso
es el primero y (nico en ser ingerido por los recién nacidos, por sus

propiedades alimenticias.

Los habitos alimenticios correctos contribuirén a mantener una buena salud, ya
que modificando la alimentacidn se corre menor riesgo de contraer
enfermedades e incluso la muerte. Los regimenes alimenticios, asociados con
un menor riesgo de enfermar, son los que contribuyen con una cantidad
moderada de energia, pocas grasas especialmente saturadas (las mas
peligrosas ya que aumentan los niveles de colesterol en la sangre) y un bajo

contenido de sal, suficientes vitaminas y minerales.

Se ha comprobado que la alimentacién tiene, mas alld de cualquier otra
caracteristica principal, la funcién de proporcionar al cuerpo las sustancias
indispensables para que este adquiera la energia necesaria para poder subsistir.
No obstante, cada poblacién mantiene su propia forma de preparar y servir los

alimentos. Es algo que va intrinsecamente relacionado con la cultura de cada
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pueblo, pues los gustos, ingredientes y regulaciones alimenticias varian de lugar

en lugar.

Por esto se dice que la gastronomia abarca tanto la cultura de un pueblo como
el alimento en si, y es que definitivamente a través de la comida se puede
reflejar la identidad de un poblado. Esta es precisamente otra de las funciones
de la alimentacién que hoy en dia esta cobrando mucha importancia. Aungue
anteriormente no era considerada una funcién propiamente dicha, mediante la
alimentacion se pueden llegar a manifestar las tradiciones y costumbres de todo

un pueblo.

En este contexto entra la funcion cultural de la alimentacion, ya que esta tiene
la capacidad de transmitir la cultura de toda una poblacion. Aqui se considera
primordialmente a un conjunto de personas y no se lo mira desde la
perspectiva de cada individuo sino de manera global. Se analiza al alimento

como instrumento de identificacién de una sociedad.

Hay lugares en los que por motivos religiosos se llegan a prohibir ciertos
alimentos, como en el caso de los musulmanes, quienes tienen una serie de
normas que afectan sus habitos de comida, entre otras cosas: no poder comer
carne de cerdo ni de otros animales que no hayan sido desangrados,
prohibicion total de bebidas alcohélicas, no permitir beber en vasijas de oro o

plata y por uitimo tan solo utilizar la mano derecha para comer ya que la mano


Guest
Rectangle


42

izquierda es para el aseo personal. Esto, a pesar de ser un asunto refigioso
pasa a formar parte de su cultura, ya que es algo que se ha convertido en parte

de sus costumbres diarias.

En otros casos es simplemente asunto de tradiciones culinarias que se dan en
base a los aﬁmentos que el entorno geografico provee. Aqui por ejemplo se
mencionaria a los alimentos de uso cotidiano que forman parte de la mesa de
una sociedad. Un ejemplo de esto es la provincia de Manabi, ya que debido a
las grandes cantidades de hectareas de sembrios de mani que existen en esta
provincia, el consumo de mani en la mayor parte de sus platos afiade a este

ingrediente como parte de la tradicion Manabita.

Muchas veces el colectivo marca unas normas que establecen lo que es y no es
comestible en funcién de una concepcion cuitural de los distintos alimentos. En
ciertos lugares no es bien visto comer ciertos animales, como en la Costa del
Ecuador donde no se come mas alla de las tipicas carnes (cerdo, res, pescado,
mnariscos y aves) mientras que en la Amazonia se llegan a alimentar en algunas

poblaciones de cualquier cosa que se mueva en los confines de [a selva.

También estan los alimentos que se utilizan solo en los dias festivos, que
igualmente forma parte de la manifestacién de una cultura. Un ejemplo muy

notorio es la preparacién de la fanesca, sopa tipica de la cocina ecuatoriana que
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se sirve tradicionalmente en el periodo de Semana Santa, e incluso en

ocaciones uha semana antes.

La colada morada (especie de crema de maiz negro que lleva clavos de olor,
raspadura, babacos, moras, pifias, canela, entre otros ingredientes
dependiendo del gusto) es otro alimento de consumo estacional, ya que solo se
prepara para el dia de los difuntos en el Ecuador, que se celebra el 2 de

Noviembre.

La funcion social de alimentacién contempla las relaciones sociales al momento
de comer. El ser humano recurre a la alimentacion como vehiculo de
socializacion, ya que la alimentacion es un acto social que facilita la relacién
humana. Cualquier evento social siempre tiene un componente alimentario que

le da relevancia e identidad propia.

En nuestra cultura no pueden faltar el pastel de cumpleafios, el banguete de
boda, el pavo en Navidad o el arroz con pollo en las tipicas fiestas con los
vecinos del barrio. Todo suceso puede ser motivo para reunirse alrededor de
una mesa, tanto en el ambito familiar o profesional, por ejemplo comidas de
negocios, como en el ambito religioso (no se debe olvidar que el rito catdlico

mas relevante, la celebracion de la misa, es la rememoracion de un banquete).
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El comer produce relaciones sociales, ademds de marcar la pertenencia del
comensal a un género y a cierte tramo de edad dependiendo de a que estrato

social, de ingresos, ocupacién, religion, etc. este pertenece.

Muchas veces se actda de tal o cual manera en la mesa dependiendo de con
quien se esta y en el lugar en que se encuentra. La forma de comer marca el
tiempo cotidiano o festivo y se utiliza como centro para actividades familiares y
comunitarias. Si el comer no buscase esta funcién social cada persona comeria
cada vez que sintiese hambre o que su cuerpo lo requiriese. Sin embargo, las
personas siempre buscan hacer del momento de la comida un evento social, ya

sea solo en familia o en grupos de amigos, en pareja, etc.

Por ditimo, y para terminar con las funciones de la alimentacién, el componente
psicologico de fa alimentacion hace referencia al ser humano como un sujeto
dotado de sensibilidad, capaz de diferenciar sensaciones y de establecer una

gama de preferencias o aversiones en cuanto a la comida que va a digerir.

Aqui ya se observa al individuo y su busqueda por satisfacer sus propias
necesidades psicologicas en cuanto a su alimentacién. La mayorfa de las
personas siempre tienen alimentos que les producen ciertas sensaciones de
acuerdo a experiencias vividas. Hay personas que incluso llegan a aborrecer
ciertos alimentos si es que en algin momento tuvieron una mala experiencia

con este producto en particular.
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Muchas personas también se crean muchas expectativas en base a la
informacion que tienen sobre ciertos alimentos, si los hara engordar, bajar de
peso, crecer, etc. En base a esto su cuerpo genera ansiedades en base a cierto

tipo de alimentos.

Hoy en dia también se vive un ambiente de convulsién dietética que sobrelleva
a confusiones y en cierto modo, junto con la publicidad, los patrones estéticos
de extremada delgadez y la moda, influyen en la aparicidn de trastornos del

comportamiento alimentario, sobre todo en los mas jovenes.

Aqui vale aclarar que cada persona es un mundo y por lo tanto, al hablar de las
funciones psicoldgicas de la alimentacion, cada persona buscard su manera de

generar sus propias sensaciones y experiencias en torno a la comida.

1.3 Cultura Gastrondomica

Segun Alfred Louis Kroeber, reconocido antropélogo estadounidense, “cultura
es la suma total de las creaciones humanas”. Un concepto muy puntual que
abarca el significado general de la palabra cultura, ya que el término cultura
puede tener muchos significados de acuerdo a los diferentes puntos de vista

por donde se la mire.
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En el Diccionario de Teoria folklérica se afiade que “... la cultura se caracteriza
por transmitirse socialmente, de generacién a generacion, y ser factible de

progreso o perfeccionamiento. Es, en consecuencia, una herencia social”.

El concepto a tomar en cuenta en el desarrollo de esta investigacién sera el que
se refiere a la cultura como un conjunto de valores, creencias, tradiciones y
costumbres manifestadas en la vida cotidiana de una determinada poblacién y
que se transmiten de generacidn en generacién caracterizando asi a toda una
sociedad. La cultura es una caracteristica que define a cada regién, a cada

pueblo, a cada sociedad.

Entonces, la cultura gastronomica serfa las costumbres o tradiciones de un
grupo humano que le permiten manifestar su gastronomia. Cada pueblo es fiel
a su propia cultura, de acuerdo a sus tradiciones y gustos en general. Por eso
se dice que conocer la historia del hombre es conocer la historia de sus

alimentos y viceversa.

Existe una diversidad de condicionantes que van definiendo la cultura
gastrondmica de cada individuo dentro de una sociedad. El hecho de que en

una misma sociedad los alimentos se ingieran de una manera similar, o se
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compartan ciertas preferencias por determinados productos no es una

casualidad.

En este contexto tenemos paises como México, en donde se encuentran
caracteristicas de una gastronomia muy marcada y reconocida a nivel
internacional. O porque no mencionar a la India, en donde su gastronomia es
caracteristica gracias a su excesiva condimentacion a la cual suelen denominar

exdtica y afrodisiaca.

Hay paises también que van adoptando nuevos ingredientes, o nuevas recetas
a lo largo de su historia hasta llegar a adoptarlas como propias, dandole alguna
caracteristica peculiar de la regién. Lugares en donde la transculturacion, mejor
conocida como acuituracién, ha dado pie a que la cocina tradicional vaya

evolucionando hasta ilegar a su méxima expresion.

Se dice que hay aculturacién cuando un contacto de culturas da pie a cambios
culturales que consiguen transformar las culturas que participan de este
contacto. En su proceso se da la competencia entre culturas, el conflicto, la
acomodacion y la asimilacion de parte de esta nueva cultura, Hlegando asi a
lograr un sincretismo, rasgo cultural producto de la amalgama de dos o0 mas

culturas y en total armonia.
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La comida ecuatoriana es heredera de la tradici6n indigena, pero al mismo
tiempo es una fusion de la gastronomia espafiola, africana y se enriquece alin
mas con el aporte de los inmigrantes de los sigios XIX y XX. El Ecuador posee
una riquisima, exuberante y variada cultura gastrondmica. Una comida
auténtica y mestiza con tradicién de siglos y en la que se han fusionado

sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes.

Remontandose en la historia del Ecuador, las huellas de una agricultura
temprana empiezan con la cultura del periodo preceramico Las Vegas, en la
peninsula de Santa Elena. Adaptandose a los bruscos inviernos, los habitantes
de esta region ya usaban los cultivos de aluvion (cultivos en suelos de arena) y
se ha comprobado que consumian el maiz como producto principal ademas de
los productos del mar. El maiz es desde siempre, el precursor y promotor de
nuestros mas antiguos asentamientos. Sin el, la cocina tradicional ecuatoriana

se veria claramente empobrecida.

La alimentacién en los Andes era mayoritariamente vegetal. La cacerfa que
realizaban era mas para obtener pieles que los resguarden del frfo que para
aprovechar la carne. Mucho antes de la llegada de los Incas, ya conocian el cuy
y la llama y solian gustar también de catzos (escarabajos pequefios) y churos
(caracoles), costumbre que permanece hasta hoy en las chozas indigenas de

barro y paja.


Guest
Rectangle


49

En la Costa era comin la caza de animales salvajes y la pesca era abundante. A
mas de mariscos, consumian frutas como guayaba, papaya, badea, guaba y
pifia. Desarrotlaron también el cuito al Spondyius Princeps, cuya concha era
asociada a la fertilidad y las lluvias invernales. Por los poderes que se le
atribuian a esta concha, los hombres empezaron el buceo en las aguas del
Golfo de Guayaquil para poder adquirila, y asi empezar el comercio
internacional de fa misma, ya que su carne ademds era considerada un manjar

delicioso.

Los Mantefios Huancavilca solian cavar pozos profundos en busca de agua
dulce. Asf también empezaron a obtener la sal, que la recolectaban de los pozos
donde se evaporaba el agua del mar. Otro tipo de sal también era explotado en
ciertos sectores de la Sierra. De esta tradicién de recolectar sal provienen tres
poblaciones en el pais que llevan el nombre de Salinas: una, en la fria provincia
de Bolivar; otra, en el cédlido Chota; y la tercera y mas importante, en la
Peninsula de Santa Elena. Cabe recalcar que hasta esta época todavia existia el

trueque como base del comercio.

Mas adefante en la historia, el aporte espafiol a la cocina ecuatoriana fue de
caracter doble, ya que por una parte trajo a estas tierras elementos y
experiencias europeas Yy africanas; y por otra, admitié el intercambio de cosas y
animales aborigenes hasta entonces de uso local y limitado. De esta manera la

gastronomia ecuatoriana se enriqueci®é con nuevos elementos tales como
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cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas, trigo, cebada, habas,

coles, tomates, citricos, platanos y cafia de az{icar.

Con estos nuevos elementos, la cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar sus
propias tradiciones regionales, inventar nuevos platos y pasar de generacién en
generacién durante més de tres siglos, los potajes que fueron marcando el

origen de la apetitosa gastronomia nacional.

La gente de aquel entonces adoptd como propios estos nuevos elementos e
hicieron del chancho, el borrego, los pavos y las gaflinas, animales domésticos,

mejorando la dieta y reforzando el arte culinario.

La manteca de chancho cobrd especial importancia, que a pesar de no tener el
caracteristico aceite de oliva utilizado en Europa para elaborarla, permitié darle
un nuevo sabor a la sazén de los viejos potajes v la elaboracidn de una vasta
gama de frituras. La carne de porcino fue aprovechada en todas sus
posibilidades. El chancho se volvié, mas en la Sierra que en la Costa, un recurso
indispensable para el asador, la paila y los embutidos famiiiares; con ello

aparecieron los hornados, el sancocho de paila, la fritada y longaniza.

E! borrego y el chivo también fueron bien acogidos pero en menor escala. En la

Sierra el borrego sirvid de base para platos como el yaguarlocro (locro de
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sangre), y en la Costa el chivo se popularizo con el actual y muy popular seco

de chivo.

La gallina fue otro elemento que conformaba el grupo de carnes populares. La
empezaron a criar en los patios y corrales campesinos; se convirtio en
proveedora de huevos y particufarmente en la Costa sirvié como base para el

aguado de galiina.

La vaca, aunque menos numerosa en los corrales familiares, también fue
aprovechada para formar parte de los platos ecuatorianos. Su camne ingresd a
la olla ecuatoriana para integrar el sancocho, rebozante de platanos pelados, de
yuca y de trozos de choclo tierno. El queso, de la misma manera, pasd a ser
ingrediente indispensable de salsas y pasteles, de las tortillas de maiz, de las
empanadas, Hapingachos, ajies; se lo usaba y se lo sigue utilizando, hasta para

acompaniar al maduro cocinado o para rellenar el maduro al horno.

Asi es como la cocina ecuatoriana evoluciona en el tiempo, afiadiéndole
elementos que no hicieron otra cosa sinc enriquecerla, hasta liegar a crear un
recetario lleno de nuevos aromas y sabores que se ha vuelto una tradicidn para
los ecuatorianos. La gastronomia ecuatoriana surge en un pais donde los

ingredientes son frescos y se los puede encontrar en cualquier época del afio.
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Ecuador es un pais donde la biodiversidad es una de sus caracteristicas
principales, pocas veces vista en territorios similares. Para nadie es novedad
Sus cuatro regiones bien marcadas sobre su espacio geogréfico. Se debe
recordar que cada pueblo se alimenta de lo que tiene a su alcance, y la cocina
ecuatoriana se va definiendo por los elementos que el suelo provee y por

aquello que el clima hace propicio.

Estas caracteristicas de la tierra cautivaron afios atrés al hombre y lo hicieron
sedentario y le marco carécter y costumbres. Esta exuberancia y majestuosidad
del territorio se reflejan en fa variedad de ingredientes utilizados desde antafio.
Los utensilios eran ollas, cazuelas, cantaros, moldes, ralladores; ya habfa la

infinidad de utensitios de acuerdo al plato y sus ingredientes.

En la sierra los tres productos base eran y aun son el mafz, las papas y los
porotos (semillas comestibles que al igual que los fréjoles pertenecen a la
familia Fabaceae). Con estos tres ingredientes se pueden preparar maravilfas y
estos fueron los que aprovecharon los antiguos moradores de los Andes para
construir una mesa admirable. Con el maiz lograban platos mililtiples: tostado,
canguil, mote, chuchuca, mazamorras y tortillas. Los choclos, por su parte, se
cocinaban tiernos o se molian para elaborar esa delicia culinaria que es el
chumal o humita. Con la harina del germen disecado se elaboraba chicha vy

excelente vinagre, y de las caflas tiernas se obtenia una miel de buena calidad.
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Las papas, por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o servian de base
para platos sabrosos como los flapingachos o los locros. A su vez, los porotos se
cocinaban tiernos o maduros y enriquecian ollas familiares junto a cuyes,
nabos, achogchas (hortalizas comestibles que se comen siempre cocidas, por lo

general en aucha que es una sopa espesa) y condimentos varios.

En realidad, las carnes de la cocina indigena serrana provenian
mayoritariamente de la caza y mas escasamente de la ganaderia. Sin embargo,
su variedad no era desdefiable: lfamas, guanacos (variedad de llama), venados,
cuyes, conejos, dantas (tapires), pavas, tortolas, perdices, codornices, garzas,

patos y gallaretas.

También hubo varias bebidas de consumo comiin, destacdndose entre todas la
chicha de maiz, elaborada con un proceso parecido al de la cerveza. También
se producia chicha de frutas como la mora y el molle, que es un fruto rojizo
proveniente de una planta arbdrea de mediano tamafio, de cuya corteza se
extrae esencia de trementina, y con cuyas hojas y frutos, de sabor picante,
puede falsificarse la pimienta. Lugar aparte y valor especial tuvo el
chaguarmishqui, equivalente ecuatoriano del pulque u octili, que es una bebida
alcohdlica tradicional nativa de Mesoamérica; ambas bebidas obtenidas del

zumo del maguey.
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La cocina en la Costa ademds del maiz, contaba con la yuca, el mani, los
camotes, el cacao, el coco, los palmitos, aves al por mayor, carnes de animales
salvajes y una variedad de frutas tropicales como papaya, meién, sandia,
banano y naranja. Ademas de esto habria que afiadir ingredientes como los

mariscos de todo tipo y tamaio.

La variedad de combinaciones gastrondmicas que se elaboré con toda esta
riqueza de productos fue asombrosa. Cazuelas de pescado y de mariscos, con
salsa picante de achiote y aji; Pescado con coco, Salsa en pasta, de mani con
harina de maiz (la famosa sal prieta de Manabi), 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 de pescado, bollos de camote, bollos de yuca, bollos
mixtos, todos envueltos en hoja de bijao, que es una planta que crece en el
tropico americano cuyas hojas se utilizan en algunos paises para envolver
tamales y otros alimentos blandos. A las hojas de bijac también se las conoce

como bijahua.

Los aderezos y condimentos utilizados eran las hierbas en general, la albahaca,
aji, culantro, perejil, arrayan, laurel, romero, achiote, canela, etc. El aji fue el
condimento mas utilizado en la comida indigena. Ya sea entero, molido, crudo,
cocinado, solo, relleno o mezclado con otros condimentos, fue el toque de
sabor por excelencia. Junto con el tomate de arbol form¢ indisoluble pareja

gastrondémica y dio por descendencia una salsa rosada digna de los paladares
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mas exigentes. Desde entonces y para siempre, el aji se convirtié en un
acompafiante por antonomasia de los platos de la cocina popular ecuatoriana.
Incluso hay un dicho del aji que dice: “Comida buena, con aji es més plena;
comida mala, con aji resbala”. Seguido del aji se mantuvo siempre el achiote

dandole color a la comida.

Aun se encuentra la presencia de platos indigenas en los locros de todo tipo,
ajies suculentos, tortillas, humitas, llapingachos, bollos, turrones de mani,

cazuelas sustanciosas, entre otros.

Otro ingrediente infaltable de los platos ecuatorianos es el arroz. Este es el
acompafiante insustituible en casi todas las comidas, por no decir todas. Para
muchos ecuatorianos todavia no se puede pensar en almuerzo si no hay arroz.
De aqui también muchos aprovechan el cocolén, que no es otro que el raspado
de la oila, el arroz crujiente y tostado que se queda pegado a la olla y que a

muchos les fascina disfrutar.

Lastimosamente, en el siglo XIX, Francia no sélo llegé a influir en la
construccion de la educacién ecuatoriana, sino que ademas la cultura francesa
llegd a impregnarse en la élite de aquel entonces, como una moda sinénimo de
poder y status de la época. Las élites republicanas comenzaron a tomar
costumbres de ia cocina francesa, los men(s que se empezaban a servir en las

mesas de los presidentes eran {nicamente franceses. La aristocracia queria
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dejar claro que no era igual que el pueblo. Lo autéctono fue reducido a mera

comida del pueblo, por lo que empezé a ser despreciado en efecto.

La influencia francesa domind en los altos circulos hasta la Primera Guerra
Mundial, para luego ser desplazada por la cultura norteamericana, ya que no ha
desaparecido del todo esa conducta irracional frente a lo autéctono prefiriendo
siempre o internacional. Afortunadamente, gracias a nuevas tendencias del
turismo y otras mas, que buscan rescatar lo local como parte del atractivo de
una sociedad, se da mayor valor a las tradiciones culinarias y se busca la forma

de mantenerlas con vida.

Es vital destacar también que el ferrocarril, que en Junio 25 de 1908 hizo su
entrada triunfal a Quito saliendo desde Guayaquil, permitid el intercambio de
productos entre la Costa y la Sierra. Esto trajo como consecuencia la

integracion del pais y platos enriquecidos con productos de todas las regiones.

A mediados del siglo XX también desembarcaron inmigrantes de dos grupos
étnicos que terminaron influyendo las practicas culinarias ecuatorianas: chinos y
“turcos”, en su mayoria libaneses y palestinos. En menor cantidad ftegaron los
italianos con sus salsas de pomodoro (tomate) y sus pastas hechas de harina y

trigo.
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Actuaimente en el Ecuador la comida tradicional o autdctona estd, hace ya
algunos anos, empezando a ser revalorizada. Y es que la comida ecuatoriana
tiene variedad de exquisitos sabores, aromas y texturas. Es el resuitado de una
rica tradicidn culinaria, en la que se mezclan sustancias y tradiciones de varios

continentes, combinadas sabiamente en el buen gusto popular.

A través de la gastronomia ecuatoriana se muestra una cultura genuina,
amasada por siglos. Ninguna mejor prueba de esa labor de siglos que el
derroche de géneros y estilos o la riqueza de detalles secretos que confluye

diariamente en la mesa de los ecuatorianos.

Lastimosamente en la elaboracién de los platos se suelen presentar algunas
dificultades. Muchos de los platos requieren de tiempo y son platos muy
laboriosos, lo que genera la dificultad de conseguir los ingredientes y utensilios

tradicionales, como es el caso del horno aborigen de la Costa.

El hecho de que la cocina eléctrica y la de gas empiecen a desplazar a la lefia y
al carbdn, hace que surja la nostalgia de lo que fue la preparacion de muchos
platos en ciertos hogares. Para muchos no resulta el mismo sabor, por eso aln
en el campo es comiin ver que se conservan estas tradiciones, aungque muchas

veces sea solo los fines de semana.
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Esto no significa que se haya perdido del todo la tradicion. Entre otras cosas
alin se conservan las comidas rituales, como Ja colada morada y las guaguas de
pan en el dia de los difuntos; y la fanesca y los bocados del corpus en Semana

Santa.

Facil es notar la inmensa variedad de especias, frutas, hortalizas y carnes que
se encuentran en cada region del Ecuador, elementos que se traducen en una
riqueza caracteristica de cada érea, que la hace diferente a las otras y que le

otorga amplio repertorio gastronémico.

Cada regidn posee su propia identidad culinaria dentro del pais, y aln asi,
dentro de estas regiones muchas provincias tienen diferencias bien marcadas
las unas de las otras, como por ejemplo la provincia de Esmeraldas, que se
caracteriza por utilizar el coco como ingrediente principal en sus platos, o

Manabi, en donde el mani es el actor principal.

Sin embargo, en el Ecuador existe otro problema referente a la gastronomia, y
es que cuando se trata de perfilar un mapa gastrondmico del pais, no se sabe
con certeza donde ubicar determinados platos. Es casi imposible marcar el
origen puntual de algunos platos o delimitar su area de consumo. La comida

tiene esa caracteristica intrinseca de ser de facil difusién.
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En el caso del cebiche de pescado por ejemplo, es dificil identificarlo con alguna
provincia o localidad en particular ya que este plato se encuentra distribuido a
lo largo de toda la Costa y otros paises como México y Per(l. Es mds, se dice
que el cebiche ya existe desde la época de la colonia y quizas mucho tiempo
atras, ya que los espafioles ya conocfan como conservar el pescado con limén.
En realidad, pudo haber surgido en varias partes a la vez, puesto que es una

forma i6gica de preservar y curtir ciertos alimentos.

Es muy dificil caracterizar lo que es verdaderamente autdctono y tipico de una
determinada cultura, ya que las culturas de los pueblos y naciones siempre

tienen un caracter heterogéneo, y més aln en la gastronomia.

No obstante, en cada localidad existen o podrian existir determinados
ingredientes o formas de preparacion que podrian marcar la diferencia entre
unos y otros. La transmision verbal de los secretos familiares de cocina y el
aprendizaje practico también influyen en la preparacién de los platos. Entonces,
habria que determinar si en las poblaciones existe o no esta diferencia en la
preparacion y los ingredientes utilizados para poder identificar un determinado

plato de acuerdo & su preparacion con una localidad especifica.

En todo caso, a pesar de que ninguna ama de casa siga al pie de la letra los

recetarios, por lo general, podria existir ese toque peculiar caracteristico de una
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region, lo que se conoce como la sazdn, que varia de acuerdo a la cocina,

preparacion, combinaciones y la condimentacion.

Las costumbres en la mesa son otro aspecto de la cultura gastrondmica,
dandole un toque diferenciador a cada cultura. Cada sociedad posee diferentes
reglas para la comida, que no es lo mismo que conductas en la mesa, haciendo

hincapié en las normas de etigueta.

Esta es otra caracteristica que habria que destacar de la gastronomia del
Ecuador, de la cual no existen registros. Sin embargo, se sabe que la hora de ia
comida en el pais se convierte en un momento social, respetdndose los tres

horarios predilectos, el desayuno, almuerzo y la merienda.

Se sabe bien que los elementos que conforman la identidad de un pueblo son la
etnia, la lengua, la religion, la ética, la conciencia de una nacion, la
gastronomia, entre otras, y por lo tanto, es menester recalcar que la cultura
gastrondmica del Ecuador y de cada una de sus cuatro regiones, forma parte

de su identidad.
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1. 4 Importancia de la Gastronomia en la actividad turistica

Segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 19943, “El turismo
comprende las actividades que realizan las personas durante sus viajes y
estancias en lugares distintos a su entorno habitual, por un periodo de tiempo

consecutivo inferior a un afio, con fines de ocio, por negocios y otros”.

Por lo tanto, al hablar de actividad turistica se habla de las acciones que llevan
a cabo los prestadores de servicio, con la finalidad de aprovechar al méximo los
recursos puestos a disposicién del turista. Las actividades turisticas pueden ser
diversas dependiendo del destino y su oferta, y buscan siempre satisfacer al
turista, crear en ellos nuevas expectativas de conocimiento e interés, mejorar

su calidad de vida y propiciar la integracion de los puebios.

ia cocina, de acuerdo a un Diccionario de Teoria Folklorica, es sindnimo de
alimentacién y como tal forma parte del folklore ergolégico de subsistencia o
biologica que estudia el hecho folklérico derivado de las relaciones del hombre
con las fuentes materiales de produccion, en este caso especifico dedicado al

estudio de la comida y bebidas tradicionales.

Todo turista, al visitar una nueva localidad y realizar sus actividades,

definitivamente va a necesitar alimentarse. Ahora, existen quienes simplemente
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buscardn alimentos para satisfacer sus necesidades primarias mientras
permanezcan en el destino y otros quienes contemplarén la gastronomia del

lugar como una forma mas de acercarse a su cultura.

La comida, sea una motivacién o no del viaje, a menudo se convierte en un
referente permanente en la memoria cuando se trata de recordar las
experiencias de viajes pasados, Por lo tanto, se debe procurar que esta
experiencia gastronomica sea placentera para que este recuerdo evoque

alegrias vividas.

Cada pueblo tiene su manera de cocinar y de comer, un conjunto mds o menos
riguroso de normas, gustos y ocasiones. Cada localidad tiene su propio marco
social concerniente a la regulacién y el control dietético, por lo que la forma de
preparar y servir los alimentos forma parte de su cultura. La capacidad que
tiene la comida para representar la identidad de una poblacién determiné que
la gastronomia fuese incorporada al patrimonio cultural de cada destino, ya que
como se ve en parrafos anteriores, la comida tradicional forma parte del

folklore de una localidad.

Segun, el Ministerio de Turismo del Ecuador, el patrimonio cultural es “nuestra
herencia ancestral que nos cuenta de donde venimos, quiénes somos. El
conjunto de creaciones que nos distingue de los demas pueblos y nos da

identidad: nuestros valores espirituales, simbdlicos, estéticos, tecnoidgicos, y
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los bienes materiales que han aportado a la historia de la comunidad”, Ademas
ahade que “no solo lo antiguo es patrimonio cultural sino todo aquello que

tenga valor artistico y cultural”,

El patrimonio cultural es la herencia recibida de los ancestros, testimonio de su
existencia, de sus formas de vida y su manera de ser, y es ademas el legado

que se deja a las generaciones futuras.

Segun, la Organizacién de las Naciones Unidas para la Ciencia, la Educacién y la
Cultura (UNESCO), el patrimonio cultural se divide en tangible e intangible. “El
patrimonio cultural tangible es toda forma patrimonial susceptible de ser

captada por los sentidos”.

El patrimonio cuftural inmaterial en cambio es, segln, la Convencién para la
Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial (2003), “el patrimonio vivo, el
crisol de nuestra diversidad cultural Yy Su conservacion, una garantia de

creatividad permanente”.

La Convencion define al patrimonio cultural inmaterial mas concretamente
como “los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas que
fas comunidades, los grupos y, en algunos casos, los individuos reconozcan

como parte integrante de su patrimonio cultural”,
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Como parte de sus caracteristicas, ademas de ser intangible, debe ser:

= Transmitido de generacion en generacion;

= recreado continuamente por las comunidades y grupos en funcién de su
entorno;

= tener interaccion con la naturaleza y su historia;

= infundir sentimiento de identidad y continuidad en las comunidades;

= promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana;

= ser compatible con los instrumentos internacionales de derechos
humanos existentes; y

= cumplir los imperativos de respeto mutuo entre comunidades, grupos e

individuos y de desarrollo sostenible.

Siendo alin mas especificos, en el listado de los veinte tipos de patrimonio
cultural que plantea la UNESCO, el décimo noveno apartado son las tradiciones

culinarias.

En el patrimonio cultural de un pueblo son parte substancial las tradiciones
culinarias, asi como las leyendas, refranes, la misica y muchas otras
manifestaciones culturales que dan cuenta de la forma de ser de sus

habitantes.
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Definitivamente los alimentos emblematicos de una localidad también forman
parte de su patrimonio cultural, es asi que tienen valor turistico, hecho que

genera fa posibilidad de posicionarlos comercialmente.

La gastronomia, al igual que las fiestas y los bailes, contiene significados
simbdlicos que estan referidos a la conducta, al pensamiento y a la expresion

de los sentimientos de diferentes grupos culturales.

Desde una perspectiva turistica, incluso los antiguos rituales de las culturas
ancestrales de la localidad pueden resultar atrayentes, siempre y cuando se
comprenda a la gastronomia en su contexto cultural e histérico, mas que

exclusivamente degustativo.

La cocina puede ser reconocida como el estilo de guisar de cada pais o siendo
aln mas especificos, de cada region o localidad. Para que este estilo sea
tradicional o caracteristico de algdn lugar debié haberse pasado y propagado de
generacidn en generacién, para asi convertirse en tradicién, y estas en

identidades.

El uso que hace el turismo del patrimonio establece que la gastronomia

adquiera cada vez mayor importancia en el contexto del turismo, sobre todo en
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el turismo cultural, que es el que busca el uso y disfrute del patrimonio cultural

en los momentos de ocio y tiempo libre.

Segin, la Secretaria de Turismo de México (SECTUR) en el Estudio Estratégico
de Viabilidad de Turismo Cultural, 2002, el turismo cultural es “aquel viaje
turistico motivado por conocer, comprender y disfrutar el conjunto de rasgos y
elementos distintivos, espirituales y materiales, intelectuales y afectivos que

caracterizan a una sociedad o grupo social de un destino especifico".

La Feria Internacional del Turismo Cultural (FITC), que se celebra anualmente
desde hace cuatro afios, da cabida a Rutas Gastrondémicas y Enoldgicas (rutas
del vino). Esto refleja claramente la importancia que se le da a la gastronomia

en el turismo cultural.

Se aprecia indudablemente la necesidad de revalorizar el patrimonio
gastrondmico de una comunidad, regién o nacidn, teniéndolo como uno de los
pilares indispensables sobre los que se deberia fundamentar la gran mayorfa

del desarrollo del turismo cultural.

Como se plantea en parrafos anteriores, a través de la gastronomfa se puede
reflejar la cultura de toda una sociedad. La comida es uno de los Gltimos

aspectos que se pierde de la identidad cultural, por ello es utilizada como una
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metafora de la tradicién. A veces la gastronomia de una localidad presenta un
cierto nivel de acuifturacién, sobre todo en aquellos lugares muy visitados por
turistas, pero aqui también influye el apego nacionalista o regionalista de cada

sociedad y el valor que se de a lo propio.

Por ejemplo, en una sociedad ecuatoriana, en donde a veces se da mayor
importancia a lo internacional que a lo propio, es probable gque la influencia de
extranjeros altere un poco la gastronomia autdctona del pais. Sin embargo, el
hecho de que alguien de afuera de valor a la comida local es motivo de orgullo
y es una forma de incentivar a la comunidad a valorar fo propio. Ahora con la
migracién también se esta empezando a revalorizar la gastronomia ecuatoriana
porque como dice el dicho: “nadie sabe lo que tiene hasta que lo pierde”. Y es
que gracias a su lejania las personas a veces llegan a extrafiar mucho la

gastronomia ecuatoriana.

En este contexto entra una de las caracteristicas del turismo, que lo describe
como una actividad ambivalente, ya que aunque puede contribuir con grandes
ventajas en el ambito socioecondmico y cultural, al mismo tiempo puede

favorecer la degradacién ambiental y la pérdida de la identidad local.

Al interactuar las comunidades receptoras y los visitantes de la localidad,
consecuencia de las corrientes turisticas, se impacta de modo directo o

indirecto las estructuras de la sociedad.
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Seglin, la Organizacién Mundial del Turismo (OMT), la corriente turistica es
“todo movimiento migratorio por tierra, mar o aire, que desplaza a los turistas
de un punto geografico a otro y que los hace permanecer fuera de su lugar

habitual de residencia o domicilio”.

El turista siempre decide de acuerdo a las opciones de consumo que le ofrece el
espacio turistico que visita. Por io tanto, las comunidades de destino se ven
afectadas ya que estas también participan de este proceso de eleccién por
parte del turista. Es la comunidad receptora la que determinarad como se hara el
manejo de sus recursos, ya que es su lugar de residencia en donde se llevaran

a cabo las actividades turisticas.

El espacio turistico al que se hace mencidén en el parrafo anterior, segtn, la
Organizacion Mundial del Turismo (OMT), es el “lugar geografico determinado

donde se asienta la oferta turistica y hacia e que fluye la demanda”.

La mayor parte del tiempo, y sobre todo en los destinos turisticos con mayor
afluencia de turistas, inclusive la produccion de la localidad 0 de sus
proveedores se ve afectada ya sea positiva o negativamente ya que se impacta
de manera directa o indirecta las estructuras de la sociedad. En una sociedad

que tiene una mayor demanda de turistas es necesaria una correcta
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distribucion de los viveres para que tanto la poblacién local como los turistas

puedan ser atendidos y asi poder satisfacer su necesidad de consumo.

La comunidad receptora puede también, decidir modificar ciertos aspectos de
su gastronomia, buscando ser més atractiva ante los ojos de los visitantes. Esto
con la esperanza de volverse més competitiva y que la gastronomia pase a ser

parte de los atractivos de la localidad como patrimonio intangible.

Un ejemplo de esto es lo que podrfa suceder con Ecuador en el caso de que
decidiera adaptar su gastronomia para ponerla a disposicién de todos los
turistas. Y no es que no se ofrezca la gastronomia a los turistas, solo que la
verdadera comida autéctona del pais es en varias ocasiones demasiado
condimentada, por lo que usualmente los turistas se privan de comer las

delicias que la gastronomia ecuatoriana tiene para ofrecer.

Suele suceder que cuando los turistas, sobre todo extranjeros, prueban alglin
plato muy condimentado, terminan con enfermedades estomacales ya que no
estan acostumbrados a comer de la misma manera. En muchos casos también
se debe cuidar la higiene del lugar donde se preparan los alimentos para evitar
este tipo de inconvenientes y evitar desprestigiar asi la comida local. Siempre
debe existir un correcto manejo de los alimentos y bebidas en cualquier
establecimiento donde estos se expendan, tanto si esté dirigido para turistas

como para locales.
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Aqui juega un papel fundamental la calidad de la comida, mas aln si la
motivacion del turista es especifica, en este caso la comida. Las exigencias de
un turista siempre crecen, y si degustar la gastronomia era una de las
motivaciones principales del viaje, las exigencias de calidad del mismo estaran

por encima de otras consideraciones, inclusive del precio.

Referente a la gastronomia y su importancia en las actividades turisticas, cabe
destacar que para algunos turistas uno de los atractivos para visitar otro pais lo
constituye la experiencia gastrondmica que ofrece cada destino. En algunas
localidades lo que mas llama la atencion de su gastronomia es la gran
diversidad de comida internacional que esta ofrece. Esto es lo que buscan un
poco mas los turistas conservadores que prefieren comer siempre algo conocido

o los que desean probar algo diferente a cada momento.

En otros lugares el gran atractivo gastrondémico lo constituye su gastronomia
regional, mejor conocida como comida étnica. Estas son apreciadas por los
turistas por su originalidad, forma de servir, su preparacién, etc. Se debe
recordar que en muchas ocasiones los turistas buscan vivir experiencias nuevas
y probar la gastronomia autdctona de la localidad, como ya se dijo, es una

forma maés de acercarse a su cultura.
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En un lugar no se come igual que en otro, y es que instrumentos de cocina,
sistema de conservacién de alimentos, hornos, estufas, articulos de mesa,
recetas, vajillas, las historias de la cocina local, los productos alimenticios

propios de cada regidn como duices y vinos todo puede cambiar.

En muchos lugares incluso se han desarrollado museos etnograficos en donde
se hablan de las costumbres y objetos culinarios de cada lugar, aprovechando
asi al maximo los recursos gastronémicos que la localidad ofrece y ampliando

asi los lugares a visitar por los turistas.

En muchos paises inclusive se han creado rutas gastronomicas, que son rutas
especializadas en donde se permite realizar un recorrido en forma organizada
conociendo y disfrutando los procesos productivos y/o industriales de los
alimentos que provee el sector asi como su degustacion. En esta ruta siempre
existe uno o unos productos clave que caracteriza la ruta y les otorgan
identidad. Es el caso de la ruta de los caminos criollos en Mendoza, Argentina,
el cual se basa en las comidas tipicas, empanadas mendocinas, locro, carnes

varias, entre otros y reline en total 14 establecimientos.

Adicionalmente al turismo cultural, hay otros tipos de turismo especificos que
también son sensibles a anexar la gastronomia como actividad complementaria.

Este es el caso de ciertos turismos de deportes, como el golf, también el
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turismo de negocios y porque no los tipos de turismo que buscan solamente

descanso y diversidon como el turismo de sol y playa.

En general la gastronomia adquiere cada vez mayor importancia para los
turistas ya que seg(n, el libro de Gastronomia y Turismo, Cultura al Plato, del
Centro de Investigaciones y Estudios Turisticos CIET, en una investigacién
efectuada en los Estados Unidos de América se descubrid que una de las

actividades favoritas de los turistas (86.2%) es comer en restaurantes.

En conclusion se debe destacar que la gastronomia es un elemento muy
importante para la industria del turismo, porque favorece el aumento de
puestos de trabajo e ingreso de divisas ademas de ofrecer la oportunidad de

conocer el sabor de la cocina de un pais o una localidad.

Ahora que esta en apogeo el turismo cultural también estd en crecimiento el
turismo gastrondmico. Toda experiencia turistica es una experiencia cultural,
considerando el contacto e intercambio entre diferentes culturas, y la
gastronomia se establece como una forma de experiencia mas concreta de la

realidad del lugar visitado.

Segln, Fabio Cardenas Tabares, “el turismo gastrondmico se refiere a aquellas

personas que viajan para deleitarse con los buenos platos de la cocina
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internacional”. El mismo autor seflala que este tipo turismo obtiene cada vez
mas importancia. Esto definitivamente motiva a los paises a mejorar la cocina
nacional, para conseguir construir una imagen que pueda estimular a los

turistas.

La gastronomia puede ser aprovechada como un elemento diferenciador en el
ambito turistico. Se debe recordar que la gastronomia es un importante
producto turistico que permite observar como viven los habitantes de cada
region. Se presenta como una forma de aumentar la oferta turistica, ya sea

como producto principal o como valor agregado al turismo cultural.

Segln, la Secretaria de Turismo Espafiola, producto turistico es el “conjunto de
componentes capaces de satisfacer las motivaciones y expectativas de un

segmento de mercado determinado”.

Mediante la gastronomia, se puede llegar a promocionar a todo un pais, y de
ser posible hasta llegar a cosechar un apropiado reconocimiento internacional,
motivando asi un constante ir y venir de visitantes y generando asi una nueva
oferta de actividades turisticas a manera de poder responder a esta creciente

demanda.
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1.5 Conceptualizacién del inventario gastrondmico

Segtin, el diccionario de turismo consultado en esta investigacion, el recurso
turistico es el “conjunto del patrimonio natural, histérico-monumental, artistico
y cultural que posee un nucleo turistico (pueblo, ciudad, comarca, provincia,

region o pais) y que ejerce un gran poder de atraccién turistica”.

El inventario de recursos es el proceso mediante el cual se registra
ordenadamente los recursos fisicos, bioldgicos y culturales que conforman los
atractivos, existentes o potenciales que contribuyen a formar la oferta turistica
de un destino. Dichos inventarios proporcionan informacion importante para el
desarrollo del turismo, ya que permiten ver las fortalezas y debilidades del lugar

Y ver que carencias existen a manera de mejorar la oferta del territorio.

El objetivo de un inventario de recursos turisticos es basicamente unificar los
criterios para el registro de informacion sobre los atractivos turisticos y permitir
obtener tanto a las entidades puablicas como privadas relacionadas al turismo,
informacién actualizada de los atractivos, a mas de una evaluacion y valoracion

de los mismos de acuerdo a sus caracteristicas.

El inventario de atractivos turisticos constituye para las comunidades receptoras

lo que para las empresas de otros ramos son los articulos que se tienen en
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existencia para la venta. En consecuencia, el hecho de que un inventario
permita conocer los diferentes atractivos del destino se hace necesario para
aplicar técnicas de mercadeo a fin de convencer a los turistas de visitar

determinada region en base a lo que esta tiene para ofrecer.

Referente al inventario de atractivos gastrondmicos, este es el que permite
registrar ordenadamente aquellos tipos de atractivos turisticos relacionados con
la gastronomia de un destino en particular. Muchas veces estos atractivos no
son conocidos, por lo que posteriormente pueden ser puestos en el mercado,
contribuyendo a mejorar la oferta turistica def lugar. Estas fichas al igual que
las demas fichas turisticas, proporcionan informacién muy importante para ei
desarrollo del turismo, sobre todo si se considera que la alimentacién siempre
esta incluida dentro de las actividades turisticas, asi este no sea el motivo

principal del viaje.

El manejar en varios destinos o en varios platos, productos, establecimientos
(planta) o celebraciones (festividades, festivales o mercados) un mismo modelo
de inventario permite mantener un mismo discernimiento para el registro de

informacion sobre los atractivos gastrondémicos.

El simple hecho de llevar a cabo un inventario gastronémico, facilita a las
entidades pulblicas y privadas involucradas con la actividad turistica,

informacién actualizada de la ubicacién de los atractivos gastrondmicos, sus
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usos culturales, calidad, facilidades de acceso y deleite en su entorno y ademés
de gue permite una evaiuacion y valoracién de los mismos de acuerdo a sus

caracteristicas y darle una jerarquia de acuerdo a su importancia.

Se considera atractivo gastronémico los platos, productos, lugares, bienes,
tradiciones y acontecimientos afines con el proceso de alimentacion y la riqueza
gastronémica de un destino que por sus particularidades puede conseguir

cautivar el interés del visitante.

Los productos y los platos siempre son preparados o servidos en
establecimientos publicos de comidas. Igualmente pueden ser conservados y
vendidos en tiendas y locales publicos de alimentos como comidas para llevar
(para su insumo fuera del local donde se venden), como alimentos populares

de la localidad, regién o nacidn y como comida tipica para los turistas.

Estos establecimientos pUblicos donde se expende la comida se consideran
como facilidades gastrondmicas y parte de la planta dentro del sistema turistico
de un destino. Son las instalaciones donde los visitantes pueden satisfacer sus
necesidades de alimentacién y los servicios complementarios afines a la cultura

gastronomica propia del destino.
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El conjunto de platos, productos, lugares, bienes y costumbres se consideran
los bienes y servicios que hacen posible la oferta de productos y platos
gastrondmicos, constituyendo asi parte activa de la actividad turistica del
destino. Saber con que atractivos cuenta una localidad permitird desarrollar una

mejor oferta.

1.6 Modelos de Inventario

Existen a saber algunos modelos de inventario de recursos turisticos, sin
embargo, para el desarrollc de esta investigacidn se consideraron dos: el
modelo seg(n la metodologia de la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) y
el modelo segin la metodologia del Ministerio de Turismo del Ecuador

(MINTUR).

La metodologia de la OMT destaca aspectos del recurso como su tipo vy
descripcion, una breve evaluacién, las caracteristicas especiales del mismo, que
son aquellas cualidades en base a las cuales se puede identificar, valorar y
diferenciar a los atractivos unos de otros y constituyen el valor intrinseco del

atractivo; entre otros aspectos.
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NOMBRE DEL EMPLAZAMIENTO OTROS RECURSOS
RECURSO EXISTENTES EN LA
ZONA
TIPOY
DESCRIPCION
ACCESIBILIDAD

Durante todo el afio CARACTERISTICAS Estado actual

Durante la semana ESPECIALES Mejoras INCLUSION DEL
Horario gle apertura o planteadas RECURSO EN ALGUN
exposicion Mejoras CIRCUITO

necesarias TURISTICO
MEDIOS DE Presente
TRANSPORTE ENTRE
Fut
EL RECURSO Y EL SERVIDG E uiure
TURISTA INSTALACIONES
Empresa Nacional TURISTICAS
Empresa EXISTENTES EN RESPONSABLE
Nombre Desarrollo DEL RECURSO
Propietario Conservacion Su atractivo
‘ Direccién Promocion Su capacidad
¢POR DONDE ENTRAN | Taiéfono turistica
EXTLSENES}%SSTég e Su compatibilidad
PAIS con planes regionales

y nacionales

Fuente: III Seminario de Graduacioén, Junio — Octubre 2007

La metodologia de MINTUR clasifica a los atractivos turisticos en dos grupos:

sitios naturales y manifestaciones culturales. Esta metodologia destaca sus

caracteristicas y también les otorga a dichos atractivos una categoria, tipo y

subtipo de acuerdo a sus atributos, que son los que motivan la visita turistica.

En lo que al inventario de atractivos gastronomicos se refiere, la OMT subdivide

al recurso gastrondmico en los siguientes bloques:
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Comida Nacional: Productos culinarios considerados como caracteristicos
de la imagen de marca de un Pais.

Comida Regional: Productos culinarios caracteristicos de una regién
dada, dentro de un Pais.

Comida Local: Productos culinarios caracteristicos de una localidad o
comunidad especifica.

Gastronomia Nacional y Patrimonio Cuiinario: Platos Nacionales/
Regionales/ Locales, comida original de un lugar especifico, comidas
tipicas, tradiciones relacionadas con el uso y consumo de la

alimentacion, etc.

Tabla II Puntos considerados en la elaboracién de los inventarios

Ambito geografico Atractivo (para un visitante Origen del producto
internacional)

Producto culinario 1 Minimo bajo 1 Producto preparado
(alimentario) enteramente a partir de
NACIONAL alimentos locales

Producto culinario 2,34y5 Maximo, alto 2 Producto preparado

(alimentario) parcialmente a pariir de
REGIONAL alimentos importados
Producto culinario 3 Producto preparado

(alimentario) LOCAL enteramente a partir de

alimentos importados

Fuente: III Seminario de Graduacion, Junio — Octubre 2007
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De acuerdo a la tabla anterior (tabla II), si se desea graficar al helado de paila
por ejemplo, producido en la Sierra del Ecuador, se lo haria de la siguiente

manera:

Grafico 1 Ejemplo de elaboracién de inventario gastronomico, caso helado de paila

Productos alimentarios o culinarios Atractivo  Con ingredientes de produccion
local o importados
(N.RL) (1-5) (1-3)
1. HELADO DE PAILA R 5 1

Jugo de frutas naturales congelado en paila de cobre.

Fuente: III Seminario de Graduacidn, Junio — Octubre 2007

De igual forma, en la elaboracién del inventario de productos y platos

gastrondmicos mundiales se han establecido las siguientes definiciones:

Gréfico 2 Definiciones basicas de un Inventario Gastrondmico

[ preparado y senvido Cocina nacional: productos
mm“&"ogg:i?m - alimentarios considerados
piblicos de cormidas TmeZ. caracteristicos de un
0 en las casas,

Cocina regional: productos
mentarios/culinarios
Producto culinario o z'iractensucogd de una
alimentario regidn determinada en un
pais.
Cocina local: productos
alimentarios/culinarios
/ | caracteristicos de una
— localidad o de un destino
conservado y vendido en local determinados.
Producto Alimento tiendas y Alimento importado: traido de
tratado o establecimientos publicos otra regién del mismo pais
combinacién de de comidas como o de un pais extranjero.
alimentos tratados comidas para llevar, Para los fines de definicién
como alimentos de productos “preparados
nacionales, regionales y a partir de alimentos de
locales populares y como cultivo local o de alimentos
comida tipica para los importados”, puede no ser
turistas. necesario clasificar los
condimentos de
impertadén como
\ “alimentos importados”.
.S L.

Fuente: III Seminario de Graduacion, Junio — Octubre 2007
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Los inventarios gastronomicos suelen considerar las siguientes clasificaciones
para asi poder analizar mejor cada recurso gastrondmico de acuerdo a su

categoria:

- Productos: Aqui entran los productos tales como la miel, azlicar de cafia,
aguardiente y bebidas destiladas, frutos del mar, productos agricolas,
entre otros.

- TFiestas, ferias y mercados: Todos estos acontecimientos programados
deben tener relacion con fa comida tipica del lugar.

- Recetas y platos con valor patrimonial: Cualquier plato o receta que por
su tradicion y origen puedan ser representativos de la cultura de la
localidad.

- Establecimientos Gastrondmicos: Restaurantes, bares, comedores,

puestos de comida, tiendas de recuerdos, entre otros.

Se debe elaborar un tipo de ficha de inventario para cada apartado, las mismas
que deben tener en cuenta las especificidades de cada uno de ellos. Esto, mas
el factor de conseguir los datos precisos de todas fas posibles fuentes, permite

diagnosticar el recurso alimentario y hacer propuestas a futuro.
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MINTUR en cambio plantea las siguientes clasificaciones de los recursos

gastronoémicos y sus respectivas especificidades:

- Ferias y Mercados
a. Lugar y fecha (dfa)
b. Variedad de los productos
¢. Instalaciones existentes
d. Grupos participantes
e. Tipos de productos
- Comidas y bebidas tipicas
a. Calidad y presentacion del producto
b. Instalaciones existente
¢. Forma de preparacion
d. Especialidad
e. Ingredientes
- Explotaciones agrarias
a. Areas agropecuarias e industriales

b. Descripcion del paisaje
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¢. Productos y materiales

d. Instalaciones existentes

e. Forma de explotacion

- Fiestas

a. Motivacion

b. Periodicidad

c. Lugar de realizacion

d. Descripcidn de programas

e. Participacion

Como se aprecia hay varios modelos de fichas de inventaric gastronémico, es
cuestién de escoger el modelo idoneo de acuerdo a los recursos gastrondmicos

existentes y las especificidades que se desean resaltar de cada uno.

1.7 Fichas de inventario

El modelo de inventario que se utilizé en la presente tesis es el sugerido por el
grupo de docentes y seminaristas del III Seminario de Graduacion de la Escuela

Superior Politécnica del Litoral (ESPOL), “Elaboracién de Inventarios de
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Recursos Gastrondmicos con Potencial Turistico”, realizado entre los meses de

Junio y Octubre del afio 2007.
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CAPITULO 3

ASPECTOS GENERALES DEL DESTINO

3.1 Aspectos Geograficos

El canton Salinas se encuentra ubicado a 144 Km. de Ja ciudad de Guayaquil y a
549 km. de Quito, en el extremo mas saliente de la costa del Pacifico Sur, en la

provincia de la Peninsula de Santa Elena.

Anteriormente toda la Peninsula de Santa Elena formaba parte de la provincia
del Guayas, sin embargo, ahora la peninsula es la nueva provincia veinticuatro,
hecho que se cumple desde el martes 16 de Octubre del 2007. De acuerdo al
diario El Mercurio, la nueva jurisdiccion tiene una superficie que alcanza los
3,763 kilometros cuadrados, con una poblacion de 280 mil habitantes fijos y

mas de 500 mil flotantes.

Salinas cuenta con una extension de 70.60 kildometros cuadrados. E! &rea
urbana de Salinas corresponde a la cabecera cantonal con sus parroquias
urbanas: Carlos Espinosa Larrea, Gral. Alberto Enriquez Gallo y Vicente

Rocafuerte. Las parroquias rurales son: Anconcito y José Luis Tamayo (Muey).
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La Cabecera Cantonal posee 2,706.84 Hectéreas, la Parroquia Rural: José Luis

Tamayo: 3,676.02 Hectareas y la Parroquia Rural: Anconcito: 973.84 Hectareas.

Sus Limites son: Al norte: Océano Pacifico, al sur: Océano Pacifico, al este: La

Libertad y Santa Elena, al oeste: Océano Pacifico.

El cantén carece de rios de importancia, los mas importantes son: Las Vegas,
Salado, Tambo y Tortuga, las aguas de estos rios son recolectadas en la
Laguna “Velasco Ibarra”, reservorio construido en el segundo periodo

presidencial del Dr. José Maria Velasco Ibatrra.

Salinas como parte de la faja costera deberia tener un clima himedo tropical,
pero el influjo del mar, del que se halla casi rodeado y los vientos de la
corriente fria de Humbolt, modifican notoriamente el clima de Salinas, que esta
muy lejos de ser ecuatorial, con temperaturas que oscilan en torno a los 24

grados, aumentando desde la orilla de! mar hacia el interior.

Salinas posee una extensa planicie cuya forma triangular ocupa la parte sur
occidental de la Peninsula de Santa Elena. No existen accidentes orograficos
mayor importancia, sin embargo, se encuentran pequefias elevaciones como:
la colina de “Punta Carnero” y el Cerro de Salinas, conocido como La Puntilla;

accidente costanero que se adentra en el Océano en forma de punta,
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constituyendo un estratégico lugar como punto de referencia para la

navegacion.

Segln, el Plan Estratégico Participativo, Cantén Salinas, Ecuador 2004}, el
cantén tiene 50,031 habitantes aproximadamente. La mayor parte de la
poblacion reside en la cabecera cantonal de Salinas, con aproximadamente el
58% del total de habitantes, le sigue José Luis Tamayo con el 25%, vy en (ltimo

lugar Anconcito con el 17%.

3.2 Antecedentes historicos

Segin cuenta la historia la actual ciudad de Salinas estuvo hace miles de afios
habitada por una raza de gigantes que debieron ser de contextura fuerte y
estatura muy diferente a los que posefan los habitantes de otros sectores del
pais, el territorio que ellos ocupaban se denominaba Sumpa y se dedicaban
principalmente a la pesca. Esta teoria ha sido comprobada a través de las
excavaciones de varios investigadores y arquedlogos, quienes han hallado

osamentas de gran tamafio en sepulcros hechos de piedra.

La Peninsula de Santa Elena es para muchos historiadores y arquedlogos el

origen de la nacionalidad Ecuatoriana. En ese sector han encontrado los

! hitp:/fwww salinasecuador com/salinas/
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vestigios mas antiguos de los asentamientos humanos en el pais. lLos
asentamientos en el Litoral habrian tenido un caracter permanente en donde
los habitantes se establecian a lo largo de todo el afio pues siempre tenian

recursos disponibles.

En fa Peninsula se asentaron varias tribus y culturas pre colombinas, que en su
orden cronoldgico® fueron: Las Vegas, Valdivia, Machalilla, Chorrera, Guangala,

Jambeli y Mantefio-huancavilca.

En el periodo precerdmico correspondiente al 11.000 a.C. se encuentra la
cultura Las Vegas. Sus habitantes se alimentaban de los recursos del mar y el
manglar, ademas de ciertos vegetales que e! suelo de la peninsula brindaba.
Esta fue una de las primeras culturas que habitaron la Peninsula v se dice que
con su origen inicia la historia del pais, por ser ia cultura mas ancestral de

todas.

El denominado periodo Formativo esta subdividido en tres etapas, la primera
que data del afio 4.200 a.C., tuvo su desarrolio la cultura Valdivia. Sus
pobladores eran consumidores de maiz, fréjoles, habas, aji, mani, zapallo,
calabaza, armadillos, tapir, perros, zariglieyas, pumas conejos, bagres,

corvinas, tiburones, etc. El principal molusco consumido por ellos era la concha

2 ruente: Museo Naval Arqueoldgioo Siglo XXT 2007
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prieta. Esta cultura se caracterizé por iniciar la fase de Ia ceramica en el

Ecuador,

En la segunda etapa del periodo Formativo se desarrolié la cultura Machalilla
desde 1.500 a.C. hasta 1.200 a.C. Su dieta alimenticia era muy similar a la de la
cultura Valdivia y consistia en: maiz, fréjoles, en la caza y pesca especies como
el atln, bonito, albacora, y bagre, ademas de la recoleccién de la Spondylus y
caracoles marinos y Engoroy. Su economia era también basada en Ia

agricultura.

En la tercera etapa del perfodo Formativo se desarrolio la Cultura Chorrera,
desde 1.500 a.C. hasta el 500 a.C.. Ellos se dedicaban al cuftivo de zapallo,
papa china, mate, frutos como anona, pifia, guanabana, etc. Esta cultura fue la

de mayor expansion territorial ya que llegé a la Amazonia.

En el periodo de desarrollo regional en esta zona del pais se encuentra a las
cultura Guangala y Jambeli que corresponden a los afios 500 a.C. a 500 d.C.,
sus principales productos fueron maiz, fréjoles, fagua, caza de venados,
conejos, guatusas al igual que la pesca de peces como: bonitas, recoleccién de
ostras, Spondylus, cangrejos y concha. La cultura Guangala fue la primera en
elaborar objetos de cobre y su cerdmica ya tenia una expresidn artistica. En

ambas culturas los asentamientos humanos fueron creciendo.
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En el periodo de desarrollo de integracién se ubica a la cultura Mantefio
Huancavilca desde 500 d.C. al 1530, los productos de consumo eran el maiz,
papa china, aji, pifia, aguacate, yuca, mani, tomate y camote. Eran destacados

navegantes que un sus embarcaciones lograron llegar hasta Centroamérica.

Tabla III Cuadro Cronoldgico Peninsular del Morro y Santa Elena

PERIQDO CRONOLOGIA CULTURA SITIOS
Integracion 800 d.C.- 1526 Mantefo- Salinas
d.C. Huancavilca La Libertad
Julio Moreno
Colonche
Chanduy
Playas
Desarrollo 500 a.C.- 800d.C. Guangala Guangala
Regional Jambeli El Az(car
Colonche
Palmar
La Libertad
Julio Moreno
Formativo 4200a.C.- 500a.C. Engoroy La Libertad
Machalilla Chanduy
Valdivia Real Alto
Posorja
PRE ceramico 8800a.C.- Las Vegas Santa Elena
4600a.C.

Fuente: Museo Naval Arqueoldgico Siglo XXI 2007

Como es evidente en casi todas las culturas se mantienen los mismos productos
utilizados para la alimentacién, esto se debié a que los pobladores los extraian

de fas propias tierras de la Peninsula.
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El 18 de Agosto de 1531, la actual ciudad de Salinas recibe la visita de
Francisco Pizarro, que tomé posesion de estas tierras y en honor de su
Emperatriz Santa Elena, bautizd a este lugar con el nombre de Peninsula de
Santa Elena. Afios después, pueblos pescadores se asentaron en Chipipe, Santa
Rosa y La Libertad, lo hicieron asi por que desde tiempos prehispanicos los
habitantes de este sector del pais se han caracterizado por tener como principal
medio de alimentacidn y sustento; a la pesca, actividad que contribuyo en gran

medida para que Salinas pueda surgir como un cantdn prospero.

En 1822, después de la independencia del 9 de Octubre de 1820, los préceres
idearon una nueva definicion territorial. Para entonces Guayaquil ya se habia
unido a la Gran Colombia. La propuesta insinuaba la creacion de una nueva
provincia que llevaria el nombre de Tumbala en honor a un cacique de la Isla

Pund y que la ciudad de Santa Elena seria su capital.

No obstante, dos afios mas tarde el Congreso de la Gran Colombia no aprobd
dicha iniciativa provincial y mas bien nombré a Santa Elena como cantén del
Departamento de Guayaquil. Mas adelante en la historia, Salinas fue recinto de
Santa Elena hasta el afio de 1929, fecha en la que alcanzd la categoria de
parroquia rural de este canton. Ocho aifios después, el 22 de Diciembre de 1937
se convierte en un nuevo Cantén de la provincia del Guayas, bajo Decreto
Supremo expedido por el entonces Jefe Supremo de [a nacion Gral. G. Alberto

Enriquez Gallo. Esta figura politica se mantenia hasta el martes 16 de Octubre
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del 2007, fecha en que el Congreso de la Replblica del Ecuador aprobé con 57
votos la creacion de la Peninsula de Santa Elena, ia nueva provincia niimero

veinticuatro.

Para inicios del siglo XX Salinas experimenta un mayor desarrollo econdmico, ya
que para el afio de 1909 se realizaron los primeros intentos de explotacién del
petréleo, este nuevo recurso explotado en el cantdn ayudé a que en aquel
entonces el Gral. Eloy Alfaro hiciera realidad su mds grande proyecto: el
ferrocarril Guayaquil-Quito inaugurado en 1908. Fueron las fuentes petroliferas
peninsulares las que suministraron el combustible necesario con el que se
nutrié este importante medio de comunicacién, induciendo incluso a construir
en afos posteriores el ferrocarril Guayaquil-Salinas, el cual por mucho tiempo

constituyd un valioso aporte al turismo y progreso peninsular.

La década de los afios cuarenta hasta la década los afios setenta, fue una
época muy especial para el cantdn, ya que se dieron sucesos importantes que
siguieron empujandolo hacia grandes cambios, entre estos se puede citar la
construccién del Yacht Club en 1940, lugar creado con el objetivo de que las
personas mas pudientes del sector pudieran reunirse para realizar actividades
deportivas y de entretenimiento. Ademas de ello, la llegada vy asentamiento del
ejército militar norteamericano en Chipipe en 1942, que llego al pais con el

proposito de tener un lugar estratégico que prevenga cualquier intento de
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invasién por parte de ejércitos enemigos, ya que esos eran los tiempos de la

segunda guerra mundial.

Para el afio de 1948 la produccion petrolera alcanza un gran despunte,
produciendo un total de 5.000 barriles diarios. Otro de los recursos de los que
disponia el cantén era la sal, para los afios de 1960 a 1970 se dio la
industrializacion de este producto, lo que mejoré la extraccién y refinacidn de
este condimento basico en la cocina ecuatoriana. Todo estos factores
contribuyeron a gque se de una construccién masiva de edificios impulsando asi

la inversion y por lo tanto un desarrollo acelerado de la ciudad.

Debido a la cantidad de edificios creados y las comodidades ya existentes y
gracias a los factores antes mencionados como la creacién del Yacht Club,
Salinas se inicia como balneario exclusivo, al igual que la mayoria de capitales

fatinoamericanas.

En la actualidad, Salinas es considerado uno de los destinos turisticos mas
importantes de la costa Ecuatoriana, o cual se debe al arduc trabajo de todos
los habitantes de este balneario, sin embargo dicho labor no ha terminado, se
siguen buscandc mecanismos para que este rincon del pais continué
desarrollandose de manera sustentable de tal manera que siga contribuyendo a

la economia del estado y sus habitantes se sigan beneficiando de ello.
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Origen de su nombre

El nombre que posee el Cantén lo lleva marcado desde la época colonial y se
origina de las extensas minas de sal que se han venido explotando en su suelo
salitroso, las cuales han proveido durante mucho tiempo de este indispensable

condimento a un gran porcentaje de la nacion.

3.3 Aspectos culturales

Salinas es un cantdn con afios de historia, en sus tierras se asentaron algunas
de las civilizaciones mas antiguas del Ecuador, como lo es la cultura Las Vegas.
Sin embargo, con el pasar de los afios, producto de la aculturacion de la cual ha
sido participe, ha ido perdiendo sus mds remotas tradiciones y parte de su
identidad. Muchas de las personas que actualmente residen en el cantdn
provienen de otras provincias o cantones, lo que genera una poblacion

heterogénea.

Otro aspecto que va moldeando su identidad es el hecho de que gran parte de
su poblacion es flotante (temporal), y proviene mayoritariamente de Guayaquil.
Asi es como poco a poco, Salinas ha ido cambiando para poder satisfacer las
necesidades de todos quienes la visitan o residen en ella. Son muy pocos los

aspectos culturales que alin se conservan.
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A continuacidon se describen parte de los aspectos que definen el entorno

cultural del cantdn Salinas:

a. Arquitectura tradicional

A lo largo de la Costa en Chipipe y San Lorenzo el tipo de arquitectura se
compone basicamente por edificios, en su mayoria departamentos. Una cuadra
mas atras las viviendas de una o dos plantas maximo, hechas con cemento y
hierro o de construccion mixta {cemento y madera), es lo que mas predomina

en el paisaje.

En sectores de barrios antiguos, como es el barrio Basan, ocurre igual, las casas
tienen similar tipo de construccion y no son muy grandes. Muy pocas casa
conservan un espacio detrdas o delante de sus casas para destinarlo al
esparcimiento familiar. Esto ocurre mas en las casas que pertenecen a la
poblacién flotante que busca tener mas lugares de esparcimiento dentro de su

hogar para colocar hamacas y descansar por {as tardes.

En Santa Rosa y Anconcito en cambio las viviendas se ven mas sencillas, quizas
debido a que las personas gue aqui residen se dedican mayoritariamente a la

pesca y prefieren vivir mas humildemente.
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b. Costumbres tradicionales

Los habitantes de Salinas en su mayoria son catdlicos, por eso se ve la
presencia sobre todo de iglesias catdlicas a lo largo del cantén. Gran parte de
las costumbres que comparten son religiosas, como la celebracién que llevan a

cabo en Semana Santa.

La Semana Santa es una festividad que la poblacidn de Salinas no deja pasar
por alto y esta se inicia con un recorrido de Via Crucis que inicia desde la Iglesia
San Judas Tadeo, ubicada en el sector Pueblo Nuevo, hasta la Iglesia Matriz La
Merced, frente al Municipio de la Cabecera Cantonal. En la celebracidon de esta
fecha se observan colores vivos como el rojo, el azul, verde, lila, de acuerdo a
la €poca, lo cual representa segiin los habitantes del Cantén Salinas lo que tuvo

que pasar Jesls antes de su muerte.

Incluso, de acuerdo a la pagina del Ministerio de Turismo®, en el cantén se
realiza todo un programa de eventos que empieza en el Domingo de Ramos y
termina el Domingo de Pascua. Las actividades que usualmente se presentan
son misas programadas, la Procesion, Lavatorio de Pies, exposiciones de

pintura, la Procesion Penitencial, Celebracion de las Siete Palabras, Bendicion

* http:/fwww, turismo.gov.ec/index php?option=com_content&task=view&id=290&Itemid=43
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del Agua, Renovacién de las Promesas del Bautismo pregdn pascual y shows

artisticos.

Entre otras festividades religiosas esta la fiesta de San Pedro, celebrada el 29
de Junio, la fiesta del Cristo del Pescador de Santa Rosa y Ia fiesta del Divino
Nifio, ambas celebradas en Julio. Del 20 al 25 de Septiembre se lleva a cabo la

fiesta en honor a la Patrona de Salinas, Santisima Madre de la Merced.

Para el mes de Octubre, el dia 12, en homenaje del dia de la Raza, se llevan a
cabo rodeos y desfiles. El 24 de Octubre de cada afio, se lleva a cabo la Fiesta
de San Rafael de Arcéngel, en la cual se dan procesiones, misas, juegos
pirotécnicos y bailes populares. Del 1 al 5 de Noviembre se inaugura la feria
artesanal del mueble y el 22 de diciembre, que es la Cltima fiesta importante en

su calendario de actividades civicas, se rememora la cantonizacién de Salinas.

Un acontecimiento muy importante para la poblacién de Salinas, y que por lo
tanto se merece atencién especial, es la fiesta de los Finados que se lleva a
cabo el 1 y 2 de Noviembre de cada afio. La creendia de los habitantes de
Salinas es que los difuntos regresan a la vida terrenal a servirse todo lo que les
gustaba comer en vida, por eso la llamada “mesa de muerto” Ia cual sirven en

honor a los difuntos.
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Para el 1 de Noviembre se celebra el dia de los Muertos Chicos, de los menores
fallecidos. El dia 2 de Noviembre es la fiesta de los Muertos Grandes, es decir
de fos difuntos adultos. En ambos casos el ritual es el mismo, se preparan los
alimentos preferidos del fallecido, empezando el ritual desde la madrugada de
este dia. La ama de casa cocina y coloca la comida en una mesa, la cual esta
rodeada con sabanas color blanco. Se debe colocar un foco en la parte superior
de la mesa, y no es permitido que nadie ingiera la comida hasta el anochecer,
una vez que el difunto ya haya degustado de los manjares. Un dato adicional es
que en la mesa de los Muertos Grandes se prepara mas comida que en caso de

los Muertos Chicos.

Para el dia de los difuntos también se elaboran panes con figuras que son parte
de una tradicion, ya que personas ajenas a la familia llegan a la casa y dicen la
conocida frase “Angeles somos, del Cielo venimos, pan pedimos”, procediendo
asi los duefios de la casa a brindarles el pan. Dos platos que se consumen en
esta fecha también son el papiado y el picante de pescado, de los cuales se

elaboraron las fichas de inventaric para mayor conocimiento de los mismos.

Cabe mencionar que con el pasar del tiempo se han perdido muchas de las
costumbres y tradiciones de esta festividad, no obstante, algunas de las familias

del cantdén aun las celebran.
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Hay una festividad que se celebra 3 lo grande en el canton, y es la fiesta de fin
de afio. Salinas es actuaimente conocido a nivel nacional como un destino
preferido en esta época, es asf que para esta fecha, cerca de 300.000 turistas
se hacen presentes para deleitarse con la quema de monigotes, eventos en

Vivo, concurso de afios viejos, juegos pirotécnicos y luces de bengala.

La oferta de actividades para esta fecha cada afio es mas diversa en busca de
satisfacer todos los gustos. Las discotecas, hoteles y restaurantes arman
diferentes propuestas para los visitantes que incluyen presentaciones de

artistas, cenas romanticas, entre otras opciones.

Para Carnaval se suelen realizar también actividades como desfiles, eleccidn de
la reina del Carnaval, programas culturales, entre otros. Este es un feriado muy
importante para Salinas ya que recibe una gran afluencia de visitantes. Existe la
tradicion de mojar a las personas, pero es algo que casi ya no se practica, solo

entre amigos o con familiares.

Con la temporada de inicio de avistamiento ballenas en Junio también se esta
empezando a realizar desfiles y programas culturales con el fin de captar una

mayor atencion de turistas.

C. Actividades econdmicas tradicionales y modernas
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A pesar de que en Salinas existen empresas que se dedican a la pesca y a la
extraccion de sal de manera industrial (la primera en menor cantidad), la
produccion artesanal aun no ha desaparecido en ambas actividades. Tanto la
pesca artesanal como la produccidn artesanal de sal, son actividades
propulsoras de ia economia del cantdn, ya que se realizan desde hace siglos, y

por consiguiente, son consideradas actividades econdmicas de tradicién.

Como actividad econémica moderna se puede citar al turismo. Es muy
importante sefialar que Salinas no es producto de un modelo de planificacion
turistica. Es cierto que ha sido visitada desde hace ya bastantes afios, pero
recién en la actualidad se podria decir que, producto de la afluencia de sus

visitantes, se empieza a desarrollar el turismo de manera mas organizada.

d. Gastronomia

Con respecto a la comida tipica del Cantén Salinas, esta demds sefialar que
ellos aprovechan los recursos marinos que tienen a su disposicion, de ahi que
los principales platos sean precisamente a base de estos. Entre los platos que
mas se consumen esta el pescado frito, los ceviches en todas sus

presentaciones, el arroz marinero, entre otros.

Por recibir la afluencia de visitantes de todo el pais, y ademds alojar en su tierra

personas de diversos lugares, en general la gastronomia es muy diversa. Se


Guest
Rectangle


112

puede encontrar desde arroz con menestra y carne asada hasta platos

internacionales.

La poblacion también consume platos tan variados como seco de polio o caldo
de bolas. Esto quiere decir que no limitan su consumo a productos del mar.
Esta diversidad de platos que actualmente se da en el cantén es positiva Yy en
parte negativa, porque a veces empiezan a olvidar platos tradicionales que ellos
podrian tener, como ocurre con el “papiado de pescado”, plato tipico del cantén

rescatado en ias fichas de inventario.
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CAPITULO 4

ANALISIS DEL DESTINO

4.1 Actividades econdmicas de la zona.

Con relacion a la Poblacion Econdmicamente Activa (PEA), datos
proporcionados por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), las
actividades con mayor nlimero de horas trabajadas son la pesca con un total de
3,495 horas, la industria manufacturera con 1,399 horas, la construccién con
1,935 horas, la actividad turistica ocupa un total de 1,283 horas y finalmente
las no declaradas con un total de 1,715, Cabe sefialar que estos valores
incluyen a la poblacién masculina y femenina del canton que laboran en el drea
rural y urbana respectivamente. Ademas de ello es necesario indicar que en
cantdn se realizan otras actividades como actividades comunitarias, sociales,

inmobiliarias y empresariales, agricultura, ganaderia, caza v silvicultura, etc.
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Grafico 3 Poblacién econdmicamente activa, por nimero de horas trabajadas en la semana,
seguin rama de actividad econémica

Poblacién economicamente activa, por niumero
de horas trabajadas en la semana, segin rama de
actividad econdémica |@oPesca

m Manufatura - sal
14%

‘ 28% D Construccion
11%
o Comercio por mayor y
menor
19% ' 12% = Turismo

16%
@ No declarado

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC).

Elaboracién Propia

No obstante, debido al tema y objetivo de la presente tesis se consideraran las
actividades relacionadas con el turismo, la manufactura — la sal y la pesca, y ya
que se encuentran ligadas directamente con la informacidén que se pretende
recabar. Sin embargo, se reconoce que las otras no especificadas repercuten de
forma indirecta en la actividad turistica. Cabe mencionar que no existen
registros del aporte econdmico de cada una de estas actividades a la economia

del cantoén.

a. El Turismo

La actividad turistica existente en el cantdn Salinas en la actualidad es el
resultado de los esfuerzos de sus habitantes, ya que con el transcurso del

tiempo han realizado diversas labores, las mismas que sin darse cuenta
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produjeron los medios necesarios para que el cantén sea un conocido punto

turistico en el pals.

Todo inicla, aunque de forma empirica, con la perforacion del primer pozo
petrolero en el afio de 1.925, tiempo después, con la llegada del ferrocarril en
el afio 1.936, se empiezan a observar grandes cambios en la vida de los
salinenses pues se torna mas sencilla y cémoda; ya no era necesario el uso de

animales de carga para transportar sus viveres.

Un afio més tarde, Salinas deja de ser recinto de Santa Elena y se convierte en
cantén, este fue otro acontecimiento importante que contribuyd con el

desarrollo turistico del lugar.

Algunos habitantes observaron lo que estaba ocurriendo y por ende decidieron
crear un lugar de esparcimiento y diversion, es asi que en el afio de 1.940 se
crea el conocido Yacht Club, fundado por los llamados “26 de la Fama”, grupo
de hombres pudientes de la zona que tomaron la iniciativa en la creacién de
este club que ademas de ofrecer recreacion contaria con instalaciones propicias
para que en lo posterior se realizaran grandes torneos internacionales de pesca

deportiva, tenis, velerismo, entre otras.
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Para el afio de 1.942 se construyd la base norteamericana, la que propicio la
presencia de extranjeros en la zona, lo cual trajo consigo nuevas perspectivas a

los habitantes del lugar.

Los datos mencionados son algunos factores que contribuyeron a que en
Salinas se construyan establecimientos, los mismo que mas tarde impulsarian la
actividad turistica, un ejemplo de esto es la creacién de uno de los primeros
hoteles donde se hospedaron grandes personalidades del ambito turistico y
politico, llamado Hotel Londres; ademds de ello se construyé el primer edificio

del cantdn llamado El Tiburdn.

Foto 1 Salinas en los afios 50

Fuente: Municipio de Salinas, 2007

Todo esto llevo a que a partir a inicios del siglo XX, el turismo se convirtiera en
una actividad que opera como eje de la produccién, acumulacién y

reproduccion del desarrollo local. Los ingresos obtenidos por la pesca y la sal,
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asi como del petrdleo sirvieron Para crear una socioeconomia propicia que
afectaron positivamente al turismo. La sal y la pesca han dado y son fuente de
empleo, sin embargo, el turismo, en temporada alta y baja generan los

mayores recursos del producto econdmico local.

En la actualidad Salinas es un importante centro turistico por sus hermosas y
acogedoras playas. Cuenta con hoteles de primera categoria, agencias de

viajes, restaurantes, clubes, casinos, bares, discotecas y centros deportivos.

Foto 2 Hotel Barcelé Colén Miramar

Fuente: Municipio de Salinas, 2007

A continuacion se sefialan los establecimientos tanto de alojamiento como de
restauracién, los mismos que cuentan con el aval del Gobierno del Cantén

Salinas®,

* Fuente: Municipio de Salinas
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Planta Numero de Habitaci
Hotelera | Establecimientos| 2citaciones Plazas
Hostales 18 285 695
Hostal
Residenciales 3 86 182
Hoteles 14 711 1.086
Hoteles
Apartamento 113 302
Motel 1 20 a0
Pension 7 50 100
TOTALES 51 1.324 3.474
RESTAURANTES Mesas Sillas
Numero de 1.438
Establecimientos 173 5.899
CAFETERIAS Mesas Sillas
Numero de 69
Establecimientos 14 281

Fuente: Municipio de Salinas, 2007

Cabe mencionar que afio a afio se abren nuevos establecimientos y existen

otros que alin no han sido registrados, los cuales no son considerados en los

datos proporcionados en la tabla anterior. Para el caso especifico de la oferta

de alimentacidn, es preciso prever que existen mltiples comedores y puntos de

comidas rapidas, que abastecen una demanda existente, pero que al no contar

con los requerimientos bésicos de funcionamiento, no pueden ser registrados

en los catastros oficiales del Ministerio de Turismo. Muchos de estos

establecimientos a pesar de no estar registrados en los catastros, estan

contabilizados en los registros Municipales, debido al permiso que de todas
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formas deben obtener para poder operar. Es por esto que no existe un registro

de establecimientos en conjunto de ambas instituciones publicas.

El cantdén Salinas brinda ademés algunas actividades recreacionales que
permiten al visitante pasar momentos agradables en la playa es asi que Ia
asociacion “Playa, Mar y Sol” alquila en tiempo normal un parasol con dos
sillas en $3; por pasear media hora en una moto acuatica, $20; en la banana,
por 15 minutos, $3. Sin embargo, en temporada alta (Diciembre a Marzo) los
precios dependen mucho de la competencia, de la oferta y la demanda. Hasta
el momento no se ha fijado el reajuste pero algunos de los comerciantes

consideran que podria oscilar en alrededor del 50%.

El turismo con su conocido efecto multiplicador permite que toda la comunidad
se beneficie ya que se expande desde el comercio tanto formal como informal,
desde las artesanias, hoteles, restaurantes, discotecas, hasta los servicios de
mecanica, carpinteria, etc. o cual permite que toda la poblacin obtenga

ingresos gracias a la actividad.
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Foto 3 Malecdn de Salinas

Fuente: Municipio de Salinas, 2007

Un ejemplo de ello es que se observa un repunte de visitantes en el canton en
el afio 2002, motivo por el cual muchos establecimientos han mejorado sus

condiciones de atencidn al publico.

Sin embargo, el gasto de turistas en el canton no es mayor, comparado con
otros sitios a nivel nacional, donde la media supera los $50 diarios, debido a
que la oferta de locales de alimentacion es diversificada, siendo mas bien
bastante economica. Ademas, de esto la capacidad hotelera de Salinas se
ocupa casi en su totalidad en la temporada alta y en feriados como Semana
Santa y fin de afo, pero tan solo en un 30% en los meses de abril a diciembre.

El nimero de empleados no es muy alto en relacién al nimero de sitios de
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alojamiento, mas aun si se toma en cuenta que muchos de ellos solo los

contratan para la temporada turistica.

Segun, E! Diario el Comercio5, la Camara de Turismo de Salinas registra
alrededor de™10.000 visitantes cada semana”. Su representante, Oton

Arboleda, consideré que es un buen nimero Y que, incluso, fue mas que los

anos anteriores.

Segun, Diario El Universo, en un suplemento especial de “La Peninsula, su
historia y Progreso” del sabado 18 de Agosto del 2007 p3, en la actualidad la
actividad turistica es la que més identifica al sector productivo de fa Peninsula
de Santa Elena. “Solo en Salinas en un fin de semana se calcula que llegan

alrededor de 100 mil visitantes”.

Segln, la pagina de Ecuador Travel Destinations®, refiriéndose al feriado de
noviembre por el dia de los muerios, que en el afio 2004 durd 5 dias, dice que
“segin la Cdmara de Comercio de Santa Elena, los comerciantes tuvieron
ingresos por $ 1 millén. Los 150.000 turistas que esperaba recibir la Peninsula
durante los cinco dias del puente vacacional dieron un buen impulso a la
economia de la localidad. Fernando Vargas, presidente de la Cdmara de
Comercio de Santa Elena, asegurd que el feriado dejé un total de ingresos que

oscila entre ochocientos mil y un millén de ddlares”.

3 http://www.elcomerclo.com/noticia, Quito - Ecuador 3 de septiembre del 2007
§ http: L. scuadar, us/news/archives/tourism/afluencia_turistica/
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Estos datos proporcionados no se refieren exclusivamente a Salinas sino a toda
la Peninsula de Santa Elena, pero reflejan la acogida que tiene el sector en los

fertados.

Realmente no existen datos exactos de las cifras que corresponden a los
ingresos generados por el turismo en el canton, solo datos aislados gracias a
ciertos reportajes de la prensa en general. El departamento de turismo del
municipio informé que no existe la colaboracién de los establecimientos con los
organismos plbiicos por temor af alza en los impuestos, si los mismos
presentan mayores ganancias. Los establecimientos tampoco sienten que habra
mayores beneficios si cooperan con esta informacidn Y se muestran recelosos a

compartirta.

Es importante sefialar que se han realizado intentos de llevar un registro
mediante cifras estadisticas con Ia ayuda de estudiantes de universidades de!
cantén, sin embargo, debido a la razones citadas no se ha podido concretar

este proyecto, y por lo tanto, no hay informacion certera.

A pesar de que no existen estas cifras, seria conveniente registrar los datos de
la temporada de playa del afio 2008, para asi poder determinar si la actividad
econdmica en Salinas decrece o aumenta en relacién a afios anteriores debido a
la provincializacion por la que atravesd la Peninsula de Santa Elena. Esto servira

para tomar las medidas necesarias en beneficio del Canton. Los mismos
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salinenses determinaran en base a |Ia experiencia de afios anteriores si las

ganancias de sus negocios mejoran o empeoran.

b. La Explotacion de Sal

Otra fuente de ingreso importante del Cantén Salinas son las minas de sal
ubicadas al Suroeste del cantdn. Durante la época republicana la sal se
transportaba en lomo de asno hacia la ciudad de Guayaquil, lo cual producia
fuertes ingresos fiscales. El puerto de Salinas era muy activo, en dicho lugar se
habia construido el edificio de la Receptoria de sales; para 1.935 habia en
Salinas 142 productores de sal que producian alrededor de 350 millones de

quintales de sal en e! afio.

Era tal el movimiento de este puerto que grandes embarcaciones como el
trasatlantico italiano procedente de Génova, la motonave Virgilio procedente de
Valparaiso, vapores holandeses, italianos e ingleses, embarcaban vy

desembarcaban pasajeros y mercancias en los puertos de Salinas y La Libertad.

La industrializacion de este recurso comienza en los afios 1960-1970, las
empresas invierten en tecnologia, mejoran la extraccidn y refinacién. De los

afios setenta hacia delante, la economia salinera del cantén atravess por un
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gran cambio, la produccion y la comercializacién dejaron atrds la empresa

familiar, artesanal y pequefia.

__ Foto 4 Piscinas de Ecuasal

Fuente: Municipio de Salinas, 2007

Con la industrializacién las salinas pasaron a constituir grandes compaiias, con
maquinaria moderna, alta inversion y procesos técnicos de refinacién. Desde
entonces, esta industria genera no solo ingresos para los propietarios si no

también para los empleados y trabajadores.

En la actualidad, en este proceso se destacan las empresas extractoras y
comercializadoras Ecuasal y Mar y Sal, siendo la mas grande Ecuasal, dando
empleo a trescientas personas, que para el afio 2000 tuvo una produccion
promedio entre 100.000 a 200.000 toneladas, cubriendo el 70% de la

produccién total.
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Foto 5 Piscinas de Sal

Fuente: Municipio de Salinas, 2007

No obstante, a pesar de las grandes empresas dedicadas a esta actividad, la
produccion artesanal aun no ha desaparecido, lo cual sigue generando ingresos

para aquellos que la realizan, en su mayorfa habitantes de Salinas.

Lastimosamente, de esta actividad tampoco existen datos exactos de ingresos

generados en el canton.

€. Industria Pesquera

Desde tiempos muy remotos, los habitantes de salinas se han caracterizado por
tener a la pesca como uno de sus principales medios de sustento, de ahi se
deriva que sea una de las principales actividades econémicas del sector. Dicha
actividad fue heredada de los primeros habitantes del lugar, los pobladores de

la Cultura las Vegas, continué con los Mantefios-Huancavilcas, permanecié
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durante la época colonial y se sigue efectuando en pleno siglo XXI.

Segdn cuenta la historia, un momento poco agradable para los pescadores de
Salinas se dio en enero de 1.942, cuando fueron desalojados de la ensenada de
Chipipe, su lugar tradicional de vivienda y trabajo. El desalojo se dio por Ia
llegada del ejército americano al pais, con motivo de establecer una base que
tendria como fin principal, proteger a esta zona de las potencias mundiales que

se hallaban en conflicto por causa de la segunda guerra mundial.

Para los pobladores esta perdida equivaldria la disminucién de su actividad
pesquera, lo cual bajaria su produccién y por ende su economia, no obstante,
este momento dificit fue superado cuando hallaron en Santa Rosa un nuevo

sitio para sus actividades pesqueras.

Sin embargo, se presentaron algunos obstaculos, como por ejemplo, que esta
area no estaba acondicionada para atender las demandas Y necesidades de los
pescadores artesanales, por lo cual ellos tuvieron que adecuarlas. Aun asi
lograron su objetivo y desde esa fecha en adelante, Santa Rosa fue identificada

como una excelente zona para los pescadores.

Actualmente Santa Rosa es el principal puerto pesquero de la Peninsula de

Santa Elena. Se encuentra ubicado a 140 Km. de Guayaquil y a cinco minutos
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del balneario de Salinas, posee 6.644 habitantes, los cuales en su mayoria
perciben sus ingresos principalmente de Ja pesca, segin el Sr. Luis Caceres,
presidente del la Asociacién de Comerciantes Mayoristas de Santa Rosa. Segin
Céceres, un pescador en su faena puede obtener “$600 saliendo a pescar tres
Veces por semana” dependiendo de la temporada, lo que reportaria $2.400
mensuales si es una buena pesca, no obstante, debido a algunas costumbres

de los lugarefios, muchas veces estos recursos no son bien aprovechados.

Segun el Diario Hoy Online del miércoles 29 de Noviembre del 2006 ios
pescadores se internan al mar incluso dos o tres dias para conseguir ejemplares
como: dorado, albacora, corvina, lisas, etc. Ademds de ellos, “quienes més
sobresalen en Santa Rosa de Salinas son los fileteadores de pescado vy
cargadores; cobran de $2 a $4 diarios. Uno de ellos, José Gonzélez (28) sefiala

que en temporada "gorda” sus ingresos son de $800 Yy $1,200 al mes”.

La temporada alta es entre marzo y abril, pues las capturas van desde
trescientas hasta quinientas piezas por embarcacion, luego el pescado es
comercializado (segun la especie) y puede tener un costo de $2y $10y $40 y

$1,80 la fibra.

Los duefios de cebicherias, restaurantes y mayoristas de mercados de la Ruta
del Sol, e incluso de Guayaquit, acuden en camionetas y camiones para llevar el

producto fresco. Por citar un ejemplo, hay camionetas que se trasladan al
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mercado Caraguay, en Guayaquil, con més de treinta quintales de peso, que

pueden llegar a costar entre $2,500 y $3,000.

Foto 6 Puerto Pesquero de Santa Rosa

Fuente: Diario Hoy Online, miércoles 29 de Noviembre del 2006

En la actualidad, Santa Rosa es considerado el primer puerto artesanal del
Ecuador ya que segun Caceres, existen “1.000 embarcaciones disponibles para
realizar esta actividad”, la cual inicia con llegada de los pescadores a la playa y
continua con la venta a los comerciantes, los intermediarios, empresarios y
consumidores locales, lo cual permite obtener sus ganancias de manera rapida

y directa.

A medida que se ha incrementado el nimero de moradores de la parroquia se

ha ido aumentando el nimero de personas que hacen de la pesca una actividad
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comercial diaria.

En esta parroquia hay aproximadamente 1.300 pescadores y casi todos
trabajan de forma independiente, aunque es importante sefialar que existen 4

cooperativas pesqueras artesanales.

Foto 7 Puerto Pesquero de Santa Rosa

Fuente: Municipio de Salinas, 2007

Es de interés sefialar que el at(in es uno de los recursos mas sobresalientes,
seguido por el langostino con 30,000 toneladas anuales y langostas con 1,000

toneladas anuales.

Esta no es la Unica drea donde se realiza la pesca artesanal en el cantdn, ya
que en Anconcito, parroquia rural de Salinas, también se practica esta

actividad, pero en menor cantidad.
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En la tabla se muestran las toneladas de atin que desembarcan en cada
puerto. Se aprecia claramente que Santa Rosa le lleva mucha ventaja al puerto
de Manta en el afio 2005 y 2006, a pesar de que en este (ltimo puerto la pesca

es industrial y no artesanal.

Tabla V Desembarque de toneladas de atunes por Puerto (1991-2006)

EADIS 3. DdesemDargine £1) du allnes 5o saerh {199 L. 2000]
Aifiv  Esmeraldas  Manfa  § Mateo  Ancontite Stz Resn Playes  Esgabas Plo. Bolivar TOTAL
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a3 OHdR 43331 16734 20U S X1 R®2 21 M7 s
15 A3 flexg3 303 25664 TG [12H [EAH F7EE 163044
F 63t 33168 2074 E8347 R 18] [LYH) 321 iy Y
i 123 2837 1234 1764 FRELES 4 X1 AhE 26205
TR 430 25304 Iny 13kh10) 2387 2 i+ 2140 422603
oy 1353 — —— | XS1HE 370 1.5 1.7 LY Inles
p T H 234 47X - 8622 3 L2 28 E350 13889
24w A3 3un3 -— 4R 1ZR4 12)] $2 oS e 7
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B3 S (2452 1284 KR 674 i6 3 1532 KDL
b 115.1 63 — 73 o X —— 0.7 HYTO
2005 1 7 1690 —_ 345 Bl TR R — [ L ¥ 30,7
2R 2130 03510 o 57 PIG0N o — 2iMn b 24111

Fuente: Instituto Nacional de Pesca (INP), 2007

De la tabla anterior, se han escogido los valores de los puertos de Manta y

Santa Rosa para poder establecer mejor una comparacion entre ambos.

Tabla VI Desembarque de toneladas de atunes en Manta y Santa Rosa

Afo Manta Santa
Rosa
1991 1612,9 507,8

1992 2583,3 | 3546,6
1993 1302,8 | 5636,4
1594 4333,1 | 3431,3
1995 111628,2 799,9
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1996 | 3416,8 | 108,8
1997 | 2283,7 | 196,8
1998 | 2539,1 | 2587
1999 | -m- 37,6

2000 47,8 56,3

2001 | 3684 | 1384
2002 | 532,1
2003 | 12442 | 14674
2004 | 7163 | 5886
2005 | 169,9 | 5009

2006 635 1160,8
Fuente: Instituto Nacional de Pesca (INP).

Elaboracion propia

En la tabla se establecen las toneladas de atunes que se dieron del afio de 1991
hasta el afio 2006, se ha considerado el puerto de Manta y Santa Rosa ya que

estos son los dos puertos principales del pais.

Para el afio 1991 Manta produjo 1,612.9 toneladas mientras que Santa Rosa
tan solo 507.8 toneladas, para este tiempo la mayor produccion se daba en
Manta. Para el ano 1993 Santa Rosa paso a ocupar el primer lugar con 5636.4
toneladas, luego, del afic 1995 hasta el ailo 1998 se dic un cambio; Manta tuvo
la mayor produccién, teniendo un gran repunte en el afio 1995, con 11,628.2
toneladas desembarcadas, la mayor de las cantidades registradas en el pais.
Del afio de 1999 hasta el afio 2002, la produccién fue favorable para Santa
Rosa ya segiin los datos obtenidos, en el afio de 1999 y 2002 Manta no tuvo
ninguna cosecha de atunes. En el 2006 se desembarcaron 1,160.8 toneladas de

atin en Santa Rosa, muy por encima de las 635 toneladas de at(n
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desembarcadas en Manta, convirtiéndose asi en el primer puerto en la pesca de

esta especie.
Gréfico 4 Desembarque de Atunes en Manta y Santa Rosa
r Desembarque de atunes 1991-2006
14000
12000 - |

Fuente: Instituto Nacional de Pesca (INP)

Elaboracién Propia

Segun, Diario El Universo, en un suplemento especial de “La Peninsula, su
historia y Progreso” del sabado 18 de Agosto del 2007 p3, en Santa Rosa y
Anconcito, “se desembarca el 44% de los pelagicos grandes artesanales
capturados en el pais. Mientras en Salinas el 46% de los peldgicos pequefios
industriales es desembarcado”. En fa siguiente tabla se muestra el

desembarque de peces por toneladas.
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Tabla VII Desembarque de peces por toneladas

2o — 2 —
Demersal (pesca artesanal
Santa Rosa 126.1 6.1
Anconcito 77.6 77.6
Pelagicos grandes (artesanal)
Santa Rosa 2,761.7 1,207.4
Anconcito 1,138.2 1,072.4
Pelagicos pequeiios (industrial)
Salinas 82,380.4 | 58,510.8
(Anconcito
Chanduy)

Pelagicos grandes (artesanal) |

Santa Rosa 1,368.3
Anconcito 205.9
TOTAL 1,574.2
Demersal

Peces de agua profunda

Pelagicos

Peces de aguas poco profundas
Fuente: Diario El Universo, “La Peninsula, su historia y Progreso” 18 de Agosto del 2007,

Elaboracion Propia

Los peces pelagicos pequefios forman parte de los recursos pesqueros de
mayor importancia econdmica y social del Ecuador, y su actividad extractiva,
desembarques, procesamiento y exportaciones genera un rubro importante de
divisas para el pais. Basicamente estas especies se utilizan para la elaboracion

de harina de pescado.

En Salinas, los peces pelagicos grandes son de gran importancia para el sector
pesquero artesanal. La albacora, junto con el bonito y el dorado constituyen
principalmente las especies que sustentan las exportaciones de fresco

congelado y conservas a nivel nacional, asi como también sostienen en gran
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medida el mercado interno. Los peldgicos grandes, son las especies mas
utilizadas en la preparacién de los diferentes platos que se consumen en el

canton.

En la industria pesquera, la informacion de cuanto es el aporte real en cifras a
la economia del canton tampoco esta disponible. Segin, el Instituto Nacional de
Pesca, no hay datos para hacer un levantamiento de la informacién, lo cual es

confirmado por el Sr. Luis Caceres.

4.2 Principales atractivos turisticos

La Peninsula de Santa Elena, base de Ja Ruta del Sol, se encuentra a 120 Km. al
oeste de la ciudad de Guayaquil y 540 Km. sur-oeste de la ciudad de Quito. La
Ruta del Sol es un circuito de playas a lo largo de la Costa que va desde la

Peninsula de Santa Elena hasta las playas del sur de la provincia de Manabi.

Salinas es considerada el punto de partida de la Ruta del Sol y desde aqui ya se
puede disfrutar del recorrido ya gue Salinas es el Cantdn que posee la mejor

infraestructura turistica.

Chipipe y San Lorenzo
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Son las playas mas conocidas y mejor dotadas de infraestructura de toda la
Peninsula, por tanto bastante congestionadas en épocas de temporada alta,
llegando a soportar una carga turistica de mas de ciento cincuenta mil
personas, razon por la cual es imperiosa la busqueda de dreas alternativas de

recreacién playera.

Foto 8 Playa de Chipipe en Carnaval 2008

Fuente: Grupo de Tesis

Chipipe tiene una extension aproximada de un kilémetro, limita al Oeste con la
seccion de la playa utilizada por la Marina y al Este con el Yacht Club de
Salinas. Es una de las playas con la mayor y mejor oferta de servicios de la

Costa en general.

La playa de San Lorenzo tiene una extension aproximada de dos kilémetros, e
inicia al Oeste en el Yacht Club de Salinas y termina al Este en el sector del
barco hundido (actualmente removido). A diferencia de Chipipe, San Lorenzo

mantiene una relacion muy directa con el funcionamiento y dindmica del
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malecon, arteria principal de Salinas. Su uso turistico, es mucho mas activo,
dado que hacia este sector se ubica el fondeadero y se presenta una

acumulacion de botes, yates, veleros, entre otros.

En ambas playas se pueden realizar caminatas y tomar bafios de sof y mar. La
poca existencia de oleaje en ambas playas permite contar con un factor
adicional de seguridad y a la vez facilita el acceso hacia el mar para el uso de

las motos acuéticas, bananas, boyas de arrastre e inclusive {os ciclonautas.

En San Lorenzo no es posible realizar deportes de playa ni eventos
recreacionales debido a problemas de espacio. En este sector las playas se han
reducido considerablemente en los (ltimos afios, debido a la constante pérdida
de arena y al progresivo avance del mar, por lo que se deben tomar medidas al

respecto para su mejora.

La configuracion de ambas playas es de ensenada abierta y su urbanizacion
parte desde el mismo malecén, con aguas tranquilas de uso continuo, entre su

fauna se encuentran pelicanos, gaviotas, fragatas, cangrejos, etc.

Dentro de esta area también se puede encontrar diversiones alternativas como
paseos en bicicletas y triciclos a lo largo de todo el Malecdn, ademds se puede

surfear en la zona de pueblo nuevo (frente al Barcelé Colon). En las noches el
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malecon se convierte en la zona preferida para caminar y distraerse frente al

mar.

Chocolatera: Area Militar

Ubicada en el extremo Oeste de la Punta, a cinco minutos en automévil desde
el Malecon de Salinas, en este hermoso lugar, convergen las corrientes, las
cuales levantan la arena del fondo y le dan el tono chocolate al mar, de ahi
nace su nombre. Este acantilado es la punta mas sobresaliente de la Costa

Ecuatoriana.

Este punto es ideal para observar una colonia de 20 lobos marinos, los cuales al
parecer migraron del sur de las costas del Per(i, aves migratorias y desarrollar
la pesca deportiva, ademds de ello a pocos metros se encuentra ubicada la

base de la FAE, donde se realizan campeonatos de surf.

Foto 9 La Chocolatera

i

- Fuente
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Existe ademas una plataforma de tierra, teniendo un potencial tremendo, desde
alli se puede observar las Ballenas ademds de tener una vista espectacular de
toda la Peninsula. El ingreso a esta zona es restringido y no de fécil acceso pero

se puede conseguir con previa cita de una operadora.

Yacht Club - Country Club

Salinas, tiene en estos clubes sociales verdaderos motores de desarrollo
turistico y deportivo, desarrollandose en su interior torneos de fama
internacional, como los Challengers de tenis, Campeonatos de Lightning (tipo
de velero ideal para competencias) y de Pesca Deportiva, atrayendo numerosos

turistas nacionales y extranjeros.

Foto 10 Salinas Yacht Club

Fuente: http://www.salinasyachtclub.org/especifica.php?nomb! ico=HISTORIA
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El Yacht Club, fundado en 1940, es uno de los mas exclusivos y tradicionales
del pais. Tiene una rica historia de éxitos deportivos tanto en vela como en
pesca deportiva, habiendo conseguido varios campeonatos en esas disciplinas.
Hasta la fecha, el club tiene 77 récord mundiales de pesca, dos campeonatos

mundiales de lightning y ocho sudamericanos.

Es necesario destacar en Ia historia del club, que desde los primeros afios se
ofrecian servicios de restauracién, lo cual no deja de merecer un
reconocimiento especial en esta investigacion con fines turisticos y

gastrondmicos. A continuacion se aprecia el meni que se realizaba para el afio

de 1942:
Tabla VIII Meni del Afio 1942
Ceviche de Langosta 7.00 Sucres
Ceviche de Pescado 4.00 Sucres
Corvina Frita 4.00 Sucres
Almuerzo 4,00 Sucres
Sanduche de Mortadela | 1.50 Sucres
Sanduche de Queso 0.70 Sucres
Coca Cola 0.30 Sucres
Tinto 0.35 Sucres
Fuente: aling htclub.org/especifica.php?ng

Elaboracion Propia

En la actualidad ambos clubes siguen ofreciendo servicios gastrondmicos,

incluyendo comida tipica en sus mends, basada sobre todo en los frutos del

mar.
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Pozos de Sal (Ecuasal)

La Costa de Ecuador es una de las areas de importancia internacional para a
conservacion de aves (AICA). Los pozos de Ecuasal forman parte de estas areas
de importancia ya que albergan 130 especies de aves que ya han sido

registradas en el lugar.

Estas piscinas estan ubicadas a tan solo 25 km. de Salinas, y constituyen un
sistema de humedales artificiales. Los pozos fueron creados para almacenar la
sal que la empresa distribuye en todo el Ecuador, el proceso radica en permitir
el ingreso del agua del mar a través de una tuberia a las piscinas evaporadoras,
luego la sal se cristaliza y se la recoge para trasladarla a una fabrica, agregarle

yodo y proceder a distribuirla.

Esta actividad, que en sus inicios era (nicamente econdmica, a contribuido
enormemente con el ecosistema de lugar, ya que segln las investigaciones
realizadas por Ben Haase, naturalista con muchos afios de experiencia en el
estudio de aves marinas, concuerda que debido a su ubicacién geogréfica, en la
punta de la costa surceste ecuatoriana, los pozos de Ecuasal son el lugar
propicio para observar una gran diversidad de aves playeras residentes y otras

aves migratorias, las cuales visitan este sector en tiempo de produccion.
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Segin, la Propuesta para la Creacién de un Area Marino-Costera Protegida en
Salinas, “de acuerdo al Censo Neotropical de aves del 2004, Ecuasal Salinas es
el humedal con mayor niimero de aves (35% del total) y con mayor diversidad

del pais (56% de las especies registradas)”.

Las familias de aves identificadas son: Pelicanos, garzas, patos, cormoranes,
zambuilidores, ave fragata, piqueros, flamencos, elanios, gavilanes y aguilas,
rascones, playeros, alcaravanes, ostreros, cigliefiales, palomas, tdrtolas y
rayadores. Para acceder a las piscinas se requiere de una previa cita en la que
se incluird la compaiiia de un guia especializado, a fin de no perturbar a las

aves ni dafnar su habitat.

Mar Bravo

Es una extensa playa de alrededor de 17 Km. de largo alin no desarrollada,
que se encuentra ubicada a cinco kildmetros de Salinas, tiene un acantilado de
aproximadamente tres metros de altura que dificulta el acceso, por lo cual no
es tan seguro realizar actividades recreativas, sin embargo, las aguas de fuerte
corriente son apropiadas para la practica del surf, no obstante, debido al fuerte

oleaje no son las mas idéneas para la natacioén.


Guest
Rectangle


142

En sus extensas playas actualmente se han ubicado las alternativas de diversién
playera, mas que todo en época de temporada donde se puede contemplar las

mejores caidas de sol de la peninsula.

Humedal Velasco Ibarra

El Humedal Velasco Ibarra es otra area de importancia internacional para la
conservacion de aves (AICA) y se encuentra ubicado en la parte noreste del
cantdn en el limite entre La Libertad y Salinas a 3 Km. de distancia del borde
marino. La represa fue construida por el Instituto Ecuatoriano de Recursos

Hidraulicos (INERHI) en la década de los cincuenta.

Foto 11 Humedal Velasco Ibarra

Fuente: Municipio de Salinas, 2007 -
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Para la construccidn de la represa se aprovechd la cuenca hidrografica de la
afluencia de varios rios pequefios que desembocaban al mar, calculdndose una
superficie aproximada de 200 hectdreas. Se la construyd con la intencién de
proveer de agua potable a la Peninsula, pero por lo salobre de sus aguas se
descarté esta posibilidad. Actualmente es un humedal artificial de inundacion

temporal cuyo caudal esta controlado de manera artificial.

Segiin, la Propuesta para la Creacion de un Area Marino-Costera Protegida en
Salinas, de acuerdo al Censo Neotropical de aves del 2004, “..la represa
Velasco Ibarra es el tercer humedal en importancia con 8.2% del total de aves”

del pais.

En esta reserva ecoldgica se puede encontrar principaimente avifauna y
organismos bioacuaticos. Algunas de las aves marinas que se han observado
son: garzas, cormoranes neotropicales, gaviotas, fragatas, gaviotines entre
otras especies, combinando especies ornitoldgicas propias de diferentes zonas

de vida.

Se halla rodeada de vegetacion tipica de ambiente seco, pero también se puede
encontrar cultivos de ciclo corto en sus alrededores, que dependen de la

disponibilidad de agua de escorrentia y, de manera adicional, se produce sal.
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Anconcito

Este es otro puerto de pescadores, similar al de Santa Rosa, pero rodeado de
acantilados y playas virgenes. En este sitio se pueden consumir deliciosos
ceviches de camardn y langosta, ademds de elflo se cuenta con un malecén y

un mirador turistico.

Avistamiento de Ballenas Jorobadas

El avistamiento de bailenas jorobadas en la costa ecuatoriana, se inicié para el
ano 1980, de este tiempo en adelante se ha constituido en un gran atractivo, lo
cual es muy beneficioso para promover el turismo interno y receptivo ya que
ademas de coincidir con las vacaciones escolares de la Sierra y Region
amazonica del pais, muchos extranjeros conocen que desde Junio hasta
Septiembre se puede observar el hermoso espectaculo que cada afio ofrecen
alrededor de 4 mil ballenas jorobadas que viajan anualmente desde la Antartica

hacia la zona ecuatorial del Océano Pacifico.

Los Iugares en los que se puede echar un vistazo a las ballenas son: En la
provincia de Manabi en La isla de la Plata, Puerto Cayo, Puerto Lopez, Bahia de
Caraquez, San Vicente; en la provincia de Esmeraldas en Sa y Muisne, en el

Oro en la Isla de Jambeli; en la provincia del Guayas en Playas de General
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Villamil y Posorja, y en la Peninsula de Santa Elena en Salinas, Montafiita, entre

otros.

Las ballenas Jorobadas

La visita de las ballenas jorobadas se ha convertido en un gran atractivo de la
Costa del Ecuador, lo cual resulta muy beneficioso para promover el turismo
interno y receptivo. Estas ballenas visitan las costas ecuatorianas para la
reproduccion y desarrollo de sus crias en los meses que van desde Junio a
Noviembre, época que coincide con las vacaciones escolares de la Sierra y la
region amazonica del pais, ademds de que cada vez son mas los extranjeros

que conocen de su llegada.

Foto 12 Ballena Jorobada
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La ballena a pesar de vivir en el mar no es un pez, sino un mamifero de sangre
caliente. Su nombre cientifico es Megdptero Novaeangliae que significa
“grandes alas de Nueva Inglaterra” lo que refiere a sus enormes aletas
pectorales (2.5 metros). Al igual que los demas mamiferos, respiran aire,
amamantan su cria y hasta tienen algunos de los pelos externos que son
caracteristicos de los mamiferos. Hay mas de 83 especies de cetaceos que van
desde 30 metros de largo como la ballena azul (el animal con vida mas grande

del mundo).

Las ballenas jorobadas son una especie en peligro de extincion debido a su
condicidon de nadadores lentos. Acostumbran vivir en grupos de ocho a diez,
habitan en regiones frias durante su etapa adulta y viajan hacia las aguas

calidas de unos 26 grados centigrados para su reproduccion.

Las ballenas adultas jorobadas pertenecen al grupo de cetaceos “sin dientes.”
Poseen laminas rigidas llamadas barbas las cuales son como una lamina cornea
bordeada con cerdas deshilachadas que cuelgan de la mandibula superior de la
criatura, esta hecha de una sustancia parecida a la del cabello y ufias de los

humanos la cual siempre esta creciendo y gastandose.
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El tamafio de las ballenas en la etapa adulta es de 15 metros las hembras y
13.5 los machos con un peso promedio que va de 30 a 40 toneladas. Como
menciona en parrafos anteriores, las ballenas jorobadas llegan a las costas de
Ecuador desde la Antartica, para la reproduccion y desarrollo de sus crias. Las
crias recién nacidas miden de 3 a 5 metros con un peso promedio de 1.5

toneladas.

El acto de reproduccidon nunca ha sido documentado. Algunas ocasiones se
puede seguir un grupo de ballenas activas en la superficie, incluyendo su
hembra solitaria receptiva, la cual esta acompafada por un grupo de machos.
La competencia entre los machos por la hembra implica una infinidad de
intensas y dramaticas conductas, cuando los machos aspiran ganar la posicion

mas préxima a la hembra.

Sus saltos son sin vacilacion, lo que mas atrae a los turistas. La respiracion es
otro de los aspectos mas atrayentes, ya que al hacerlo expelen gran cantidad
de agua vapor con tanta fuerza y presién que se observa una especie de

chorro.

En la zona Antartica, se alimentan de peces pequefios (no mas grandes que
una mano) y krill {(pequefio crustaceo parecido externamente al camarén). Se

alimentan alojando grandes cantidades de comida y agua; el alimento es
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filtrado a través de las barbas y el agua es echada; asi capturan miles de peces

pequefios y organismos plancténicos.

Muchos de los comportamientos como saltos, golpes de cola, golpes de aleta,
estan relacionados a la comunicacién. Su oido es su sentido mas importante ya
que no tienen muy desarrollada su vision. Asimismo, las jorobadas se

comunican a través de cantos submarinos.

Machos y hembras de jorobadas producen una serie de sonidos, incluso con
frecuencias altas y bajas que el oido humano puede percibir. La manera como
emiten estos sonidos es ignorada, ya que no tienen cuerdas vocales
funcionales. Alguna evidencia apunta que estos sonidos son producidos por
varias valvulas y misculos que se encuentran en una serie de boisas ocultas

que se ramifican fuera del tracto respiratorio.

En las areas de reproduccion, tos machos producen modelos largos, complejos
de sonidos que repiten por periodos amplios de tiempo. Notas o unidades
discretas forman un patron de secuencia formando una frase. Frecuentemente
su duracion es uniforme, y las frases suelen contener sonidos repetidos. Un
grupo consecutivo de frases compone un tema. Y finalmente varios temas

forman una cancion.
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Museo de Ballenas

En 1987 fue creada la FEMM Fundacion Ecuatoriana para el FEstudio de
Mamiferos Marinos, con el objetivo de realizar investigaciones que permitan el
mejor cuidado y proteccion de esto mamiferos en peligro de extincion. Entre
sus tareas primordiales esta recolectar especimenes de mamiferos marinos
varados en la costa ecuatoriana. Las muestras, que incluyen tejidos, dientes y
material dseo, actualmente se exhiben en el Museo de Ballenas, inaugurado a

finales de mayo de 2004 en Salinas.

En este museo los visitantes, ademas de recibir informacion sobre las especies
que habitan aguas ecuatorianas, pueden observar, entre otras cosas, el
esqueleto de una ballena jorobada de 12 m de longitud, craneos de diferentes
especies, etc. En este museo también se exhiben paneles con informacion
basica sobre especies de delfines y ballenas del Ecuador. Este espacio fue
creado para que el visitante pueda educarse y tener la informacidn necesaria
que le permita valorar este animal marino. La direccion es Av. General Enriquez

Galio (Av. Segunda) entre 47 y 50.

Museo Salinas Siglo XXI

Se encuentra en el malecdn de Salinas, en las calles Guayas y Quil, sobre un

yacimiento arqueoldgico que se extiende por mas de cuatrocientos metros de
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largo por cien metros de ancho. Su infraestructura permite la visita de hasta

cincuenta visitantes.

Foto 13 Fachada del Museo Salinas Siglo XXI

Fuente: Grupo de Tesis, 2007

Presenta tres salas de exposicion, fa Arqueoldgica con material prehispanico de
la gran peninsula del Morro y Santa Elena, con mas de seis mil afios de
evidencia cultural; la sala Naval muestra material de la cultura Huancavilca,
navegantes que tuvieron el primer encuentro con los primeros exploradores
espaioles en el afio de 1525 y, un Patio de Armas con material de defensa de
los siglos XVIII, XIX y XX, usado en la defensa de la ciudad de Guayaquil y de

la soberania territorial.

Puerto Pesquero de Santa Rosa

El Puerto pesquero de Santa Rosa es considerado el mayor puerto artesanal del
canton. Actualmente cuenta con un Malecdn escénico que ha cambiado la

imagen del puerto de 8.065 habitantes y 1.483 viviendas.
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Foto 14 Santa Rosa _

o

i
Fuente: http://www.salinasecu

Se pesca infinidad y variedad de peces como el bonito y la albacora que son
apetecidos para la exportacion. La albacora de clase “A” (primera clase) es un
producto de alta demanda cuyo destino principal es el mercado oriental como
Asia, para la elaboracion de delicias gastronémicas como el sushi. Otra variedad
es el Picudo, pescado tipico de Santa Rosa que en su mayoria se lo comercializa
en el mercado nacional y es exclusivo para los deliciosos cebiches. Se pesca
ademas dorado, que es un pescado de clima cdlido y se lo encuentra en
abundancia en los meses de diciembre a marzo. Miramelindo, pescado grasoso,
es muy apetecible para el mercado Europeo y Estados Unidos principalmente
para los paises ndrdicos donde necesitan consumir un alto contenido de grasas,

un estimado de 200 toneladas diarias es exportado hacia estos destinos.

No hay que dejar de mencionar que accidentalmente el tiburén es capturado y
en las cocinas de la poblacién de bajos recursos es muy apetecido. El tiburdn

generd polémica en el gobierno de Lucio Gutiérrez y se prohibié la pesca y la
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comercializacion ya que antes se tenian contratos con Asia para enviar las
aletas de tiburdn, actualmente sigue generando polémica aunque en el actual
gobierno se permite su pesca si esta es accidental. El calamar, pulpo, camardn,

langosta, pangora, ostras y muy pocas jaibas son recolectados en Santa Rosa.

Para este trabajo no se considera que Santa Rosa como tal constituya un
atractivo del Canton, ya que no cuenta con la infraestructura ni los servicios
adecuados para poner a disposicién de los visitantes, complemento vital de
todo atractivo. Es un puerto muy dinamico, pero ha sido marginado socialmente
de las actividades del balneario, ademas de presentar severos problemas
sociales y fisicos. No obstante, es un atractivo potencial que podria ser
desarrollade si se implementaran regulaciones que permitieran una mejor

imagen del lugar.

Santa Rosa es un lugar que permite al visitante adquirir el producto local,
mantener un contacto directo con la comunidad y apreciar una de sus formas
de subsistencia, en otras palabras, compartir sus vivencias, involucrarse con su

cultura.

4.3 Accesibilidad
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Existen tres vias de acceso a Salinas: Por via aérea a través del aercpuerto
Cosme Resella, de la FAE, por via terrestre ya sea desde Guayaquil o desde la
parte sur de Manabi por la “Ruta del Sol” o por via maritima utilizando muelles

para la pesca artesanal e industrial.

Las carreteras son el principal medio de comunicacion para acceder al cantdn.
Desde Guayaquil se puede llegar por autopista utilizando las diferentes lineas
de buses o utilizando automévil particular o un vehiculo rentado. Entre las
principales cooperativas de transporte que se puede optar para llegar estd la
C.L.P. (Cooperativa Libertad Peninsular) desde Guayaquil y Trans-esmeraldas
desde Quito, ambos ofrecen un servicio cdmodo y seguro. Ademads cuenta con

transporte aéreo que es habilitado en temporada playera.

Salinas se encuentra alrededor de dos horas de la ciudad de Guayaquil v la
carretera actualmente esta en muy buen estado por lo que los turistas optan

por realizar el recorrido via terrestre,

Es necesario sefialar el cuidado que el Municipio a dado al Cantén Salinas, en
especial a su Malecdn, ya que se ha prohibido el transito de vehiculos pesados

y de pasajeros durante la femporada invernal.

Aeropuerto
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El aeropuerto de la FAE en la actualidad cumple rutas logisticas de transporte
de carga y personal de las Fuerzas Armadas, dando servicio al piblico en
general solo en casos de emergencia y en temporada alta, haciéndose

imperioso un proceso de negociacién para su apertura.

4.4 Actividades Turisticas

Las actividades turisticas en Salinas son diversas, y buscan satisfacer al turista,
va que cada vez se incrementa la oferta de acuerdo a las exigencias de la

demanda.

Entre las principales actividades que se pueden realizar estan las que se
practican en la playa, como paseo en botes, chivas acuaticas, la banana, boya
de arrastre, paseos en ciclonautas, renta de motos acuaticas, entre otras. Estas
actividades se pueden encontrar tanto en Chipipe como en San Lorenzo. Hasta
donde estan las boyas de seguridad los visitantes también pueden nadar o

disfrutar de un bafio de mar.
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Foto 15 Paseos por la playa

i

Fuente: Municipio de Salinas, 2007

También a lo largo de la playa se pueden realizar caminatas y bafios de sol. En
San Lorenzo hay una cancha de volley playero. Deportes como el fitbol estan
prohibidos en la playa debido a la alta presencia de turistas y por las

incomodidades que pueden causar.

Para los que quieren divertirse entre amigos o en familia, el parque acudtico
Aquadventure aparece como una de las opciones. Su principal atractivo lo
constituyen los toboganes en todas sus variedades: el agujero negro, kamikaze,
toboganes de ondas, toboganes de curvas, tobogan de boyas y el familiar.
Ademas hay distracciones para los mas pequefios como piscinas, chorros de

agua y la zona para bebes.

En Salinas también hay la opcion de realizar actividades culturales como la

visita @ museos 0 asistir a los eventos programados que suelen darse en
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temporadas o feriados. De igual forma, los torneos deportivos internacionales
que suelen realizarse en Salinas se plantean como una opcidn mas para

disfrutar durante la estadia en el balneario.

Entre las actividades que tienen que ver con el contacto con la naturaleza esta
la observacion de aves en los pozos de Ecuasal y el humedal Velasco Ibarra.
Para los amantes def ciclismo también esta la posibilidad de realizar recorridos a

lo fargo de la ruta del sol o dentro del cantén.

El avistamiento de ballenas jorobadas es una actividad estacional que
actualmente se esta desarrollando. Liama fa atencion de propios y extrafios que
animales tan gigantescos permitan que se les observe sin causar ninglin dafio a
los visitantes. En la temporada de verano del 2001 liegaron alrededor de tres
mil visitantes para avistar a los cetiaceos segtin el diario El Universo’. Para
poder ver a estos animales es necesaric contactar con alguna agencia que

cuente con lanchas y el permiso para realizar la actividad.

Entre otras actividades, de acuerdo a los tripticos repartidos por la
Subsecretaria de Turismo del Litoral, Salinas también ofrece deportes acuaticos
para practicar como jet ski, optimist, lighting, laser, kajac oceanico, sunfish,

velerismo y pesca deportiva.

7 Diario El Universo viernes 5 de julio del 2002 pagina 13B.
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La pesca deportiva es una actividad que se puede realizar gracias a que el mar
es calmado, rico en diversas especies y posee un buen clima siempre. Durante
todo el afio se pueden pescar especies como la albacora, bonitos, dorados,
entre otros. Otras especies son capturadas de acuerdo a los meses en los que
mas abundan, como los wahoo (especie ocednica y epipelagica que habita de la
superficie hasta los 200 metros aproximadamente), que se pescan de Junio a
Diciembre. Para poder realizar esta actividad también es necesario contactar
con alguna agencia de viajes, que facilitara la lancha, tripulacidn, carnada y el

equipo completo de pesca.

Para mayor facilidad de los visitantes, otra opcién es contactar alguna agencia
de viaje dentro de Salinas, estas ofrecen visitas guiadas a los atractivos con
previa reserva, facilitando asi los recorridos dentro del cantdn y planteando

diversas opciones de recorridos.

4.5 Analisis de la demanda turistica

Al hablar de la demanda turistica, se habla de las variables de valoracion que
hay en la demanda hacia cualquier destino turistico. Para definir que tan
demandado es un lugar y hacer un correcto analisis de fa demanda, se debe
considerar ciertos aspectos como el volumen de la demanda actual del destino,

la caracterizacion de la demanda, el andlisis del comportamiento histérico de la
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demanda, el andlisis de las variables que afectan fa afluencia turistica, la
estructura de la demanda actual, la relacién de la demanda actual, potencial y
futura y las proyecciones y tendencias previsibles en el comportamiento de la

demanda turistica.

Salinas es el balneario mas visitado del pais, segiin la Cdmara Nacional de
Turismo. El Ministerio de Turismo lo reconoce como un balneario de aspecto
modemo y que ofrece muy buenas condiciones hoteleras. Se oferta como un
destino de sol y playa, aunque actualmente el destino tiene mucho mas que
ofrecer y esto el turista lo percibe ya que puede encontrar muchas mds

actividades.

Segin, el documento de Actualizacién y Difusién de los Estudios de Capacidad
de Carga Turistica, elaborado por el Programa de Manejo de Recursos Costeros
(PMRC) y bajo la responsabilidad y autoria del Dr. Giinther Reck, el balneario,
de acuerdo a su estacionalidad y temporadas turisticas ha sido divido en cinco

grupos importantes.

Primero esta la temporada alta que empieza en el mes de Diciembre y se
extiende hasta Marzo. La segunda temporada en Salinas es la temporada baja,
que va de Mayo a Junio, seguidamente de la llamada temporada de verano o
temporada de la Sierra que empieza en Julio y se extiende a Septiembre. Se

considera a temporada Internacional a los meses de Agosto a Octubre, y por
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altimo, pero no menos significativos, estan fos feriados catalogados de
importantes para el turismo en Salinas, como lo son Carnaval, Semana Santa,

Navidad y Afo Nuevo.

Esto concuerda con la informacién proporcionada por el Municipio de Salinas,
que afirma que las temporadas coinciden con el periodo de vacaciones
escolares tanto de la regidn Costa como de la region Andina. La temporada
alta, considerada la temporada playera, es concurrida por visitantes de la regién
Costa, mientras que la temporada de verano se caracteriza por la presencia de

personas de la Sierra.

Segln, el documento de Actualizacion y Difusion de los Estudios de Capacidad
de Carga Turistica, elaborado por el Programa de Manejo de Recursos Costeros
(PMRC), "de acuerdo al Plan Estratégico Participativo Cantén Salinas Ecuador
2004, Salinas recibe anualmente 150,000 turistas. Otra fuente de informacion
(Comision de Transito del Guayas) senala que solo en Carnaval llegan entre
150.000 y 200.000 turistas, por lo gue en temporada alta, la poblacion de
Salinas se estaria triplicando con la presencia de los visitantes”. El
Departamento de Turismo de Salinas en cambio afirma que el cantén llega a

albergar a 200,000 visitantes en una sola temporada.

Lamentablemente, no se puede determinar con exactitud el volumen exacto de

la demanda de Salinas debido a que entre el Municipio y las diferentes
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empresas del sector turistico existe muy poca cooperacién para poder

establecer un nimero exacto de demandantes del balneario.

Para poder hacer un estudio aproximado del origen de la demanda que visita el
canton Salinas, se consideraran los datos proporcionados por las Cuentas

Satélites de Turismo del Ecuador (CSTE) referidas al periodo 2000-2003.

Las Cuentas Satélites de Turismo del Ecuador son upa herramienta que
satisface necesidades de informacion estadistica referidas al sector turistico y
otros afines a este, para entre otras cosas poder obtener una informacion mas

fiable sobre los volimenes y caracteristicas de la demanda del pais.

Lastimosamente, este sistema esta orientado hacia la medida econdmica del
turismo del pais, pero no proporciona informacion mas detallada sobre el turista
actual como del potencial, ademas de ser muy escasa la informacion que

proporciona de la demanda de Salinas.

Salinas como destino de fin de semana

ki)

Segin las Cuentas Satélites de Turismo del Ecuador “...una persona es

residente de un pais si ha permanecido durante la mayor parte del afo anterior
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(12 meses) en ese pais; o, ha permanecido en ese pais por un periodo mas

breve prevé regresar dentro de los 12 meses para vivir en ese pais”.

Teniendo en consideracion este concepto vy de acuerdo a la estadisticas de las
cuentas, los residentes de Quito y otras partes de la Sierra (a excepcidn de
Cuenca) no elfigen Salinas como destino de visita los fines de semana

posiblemente por la distancia.

Sin embargo, en las estadisticas de permnoctaciones a lugares visitados los fines
de semana efectuadas por los residentes de Quito en el periodo de Enero a
Marzo del 2003, del total de 540,076 noches, 4,912 noches los residentes de
Quito realizaron pernoctaciones en Salinas. Como se aprecia la cifra es muy

baja pero no por eso deja de ser considerada.

En las estadisticas también se refleja que del periodo de Julio a Septiembre del
2002, un total de 544,319 residentes del resto de la Sierra afirma que visitan

alglin destino los fines de semana. De este total, 4,105 afirman que visitan

Salinas, todos turistas.

Del periodo que va de Julio a Septiembre del 2002, de los 278,964 residentes
de Cuenca gue optaron por salir de la ciudad los fines de semana, 4824

escogieron Salinas, de los cuales 153 son excursionistas y 4,671 son turistas.
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Esto coloca a Salinas como décima tercera opcion en las encuestas de cuarenta
y tres destinos mencionados. Sin embargo, no se menciona al canton como

destino preferido luego de este periodo.

Es necesario recordar que turista es toda persona que ingrese en un territorio
diferente del que reside habitualmente y permanezca en este al menos 24
horas por motivos de turismo, placer, deporte, salud, razones familiares,
estudios, peregrinaciones religiosas 0 negocios. Se diferencia del excursionista

va que este Gltimo visita el lugar sin pernoctar en el.

En cuanto al nimero de pernoctaciones realizadas los fines de semana, los
residentes de Cuenca en el mismo periodo (Julioc a Septiembre del 2002)
registran 613,287 pernoctaciones fuera de la ciudad los fines de semana, de las

cuales 18,486 fueron realizadas en Salinas.

Los residentes de Guayaquil son quienes mas visitan Salinas los fines de
semana Y lo tienen como destino de preferencia considerando que del total de
1°114,864 residentes que salen de la ciudad los fines de semana, 179,523
optan por Salinas como opcion principal de destino, de los cuales 43,939 son
excursionistas y 135,584 son turistas. Esto sobrepasa las cifras de cantones,

como Playas en la provincia del Guayas, que también son bastante concurridos.
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Igualmente, del total de 1°525,136 pernoctaciones realizadas fuera de la
ciudad los fines de semana por los residentes de Guayaquil, 413,363 fueron

realizadas en Safinas.

Otros destinos de la Costa no eligen Salinas como opcién de visita los fines de
semana, a excepcion de los residentes de Machala, que del periodo que va de
Octubre a Diciembre del 2002, de los 46,859 residentes que optaron por salir
de la ciudad los fines de semana, 540 escogieron Salinas, colocdndola como
décima sexta opcion en las encuestas de diecisiete destinos mencionados. Igual
como ocurre con los datos de Cuenca, luego de este periodo no se menciona al

cantén como destino preferido.

En este mismo periodo, los residentes de Machala registran un total de 101,489
pernoctaciones fuera de la ciudad los fines de semana, de estas, 2,188 fueron

realizadas en Salinas.

Salinas como destino de ferfados y otros viajes

En feriados y otros viajes, del total de 2 '014,823 residentes de Quito que salen
de la ciudad, apenas 26,278 buscan como destino Salinas, de los cuales 1,668

son excursionistas y 24,610 son furistas. Sin embargo, la cifra es alta si se
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considera que existen otras opciones a menor distancia que Salinas y que por

ende podrian representar mayor tiempo de estadia y disfrute en el destino.

En el registro de pernoctaciones para feriados y otros viajes, los habitantes de
Quito realizaron 10°334,806 pernoctaciones fuera de la ciudad, de las cuales

249,966 fueron realizadas en Salinas.

Los residentes de Cuenca también recurren a Salinas en feriados y otros viajes.
De un total de 347,700 residentes que salen de la ciudad, 10,293 optan por
Salinas, todos turistas. En cuanto a las pernoctaciones, de los 27086,078

residentes que pernoctaron fuera de la ciudad, 89,896 pernoctaron en Salinas.

El resto de residentes de la Sierra también visita Salinas en feriados y otros
viajes. Aqui se han considerado los periodos que van de Julio a Septiembre del
2002 y de Enero a Marzo del 2003 que son los periodos que constan en las
cuentas en los cuales se incluye Salinas. Del total de 778,542 residentes que

salen de sus ciudades, 5,617 escogieron Salinas como destino, todos turistas.

Considerando los mismos periodos, los residentes del resto de la Sierra
realizaron 37226,994 pernoctaciones fuera de la ciudad, de las cuales 37,815

fueron realizadas en Salinas.
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Para los residentes de Guayaquil, Salinas es el destino preferido de feriados y
otros viajes. Del total de 2°014,823 residentes que salen de Ia ciudad, 26,278
visitan Salinas. No obstante, realizaron 6°525,724 pernoctaciones fuera de ia

ciudad, de las cuales 848,135 fueron realizadas en Salinas.

Para determinar el nimero de turistas y excursionistas, se consulté con 174,223
residentes de Guayaquil que afirman que visitan Salinas para los feriados y

otros viajes. De este total, 20,349 son excursionistas y 153,874 son turistas.

Los residentes de Quevedo en el periodo que va de Enero a Marzo del 2003
también escogieron a Salinas como destino. De un total de 280,140 residentes,

4,060 visitarcn Salinas.

El resto de residentes de la Costa también visita Salinas en feriados y otros
viajes. Del periodo que va de Enero a Marzo del 2003, de los 685,454
residentes que optaron por salir de la ciudad los fines de semana, 4,972
escogieron Salinas, todos turistas. Esto coloca a Salinas como vigésima octava
opcién en las encuestas de treinta y cinco destinos mencionados. En el mismo
periodo realizaron 2°542,069 pernoctaciones fuera de la ciudad, de fas cuales

33,316 fueron realizadas en Salinas.
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Los residentes de Machala para los feriados y otros viajes en el periodo que va
de Enero a Marzo del 2003 realizaron 251,255 pernoctaciones fuera de la

ciudad, de las cuales 2,641 fueron realizadas en Salinas.

Una vez analizada la informacién proporcionada por las Cuentas Satélites de
Turismo, se puede liegar a ciertas conclusiones, entre la que destaca que la
demanda de Salinas esta bésicamente conformada por el turismo interno, el
cual fo conforman las personas que residen en el pais y viajan al interior de su

territorio.

Muchas veces las personas no afirman que concurren Salinas, pero al comparar
las cifras de visitas con la de las pernoctaciones claramente se observa que las
pernoctaciones realizadas son superiores a la cantidad de visitas que los turistas

dicen realizar.

Un dato a destacar es que mayoritariamente la demanda la conforman los
turistas y en menor proporcion los excursionistas. Esto es muy bueno porque
ayuda a generar flujos de ingresos turisticos en el cantdn, ya que los turistas
siempre realizaran una mayor cantidad de consumo turistico al hacer mayor uso

de los servicios a su disposicion.
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La gente proveniente de la Sierra es la que mayoritariamente hace gastos en
servicios de alojamiento, ya que aunque el niimero de visitantes es menor, sus
dias promedio de estadia son mayores debido a que este tipo de demanda no

posee establecimientos propios para su alojamiento.

El motivo de la visita, aunque no aparece en las cifras, es basicamente por
placer y recreacion, y se complementa con la diversidad de la oferta del canton.
La mayor parte de los visitantes recurren a Salinas primordialmente por ser un

destino de sol y playa.

Segun un reporte del Diario Expreso del afio 2002, un promedio de 350 turistas
visitaron Salinas los fines de semana para disfrutar del avistamiento de ballenas
jorobadas. Lourdes Guzmén, directora de la agencia Guayatour, en el mismo
reportaje, asegurd que desde que empezd la temporada de ballenas habia
embarcado mas de 500 pasajeros entre ecuatorianocs, chilenos, espafioles y de

otras nacionalidades®.

Esto demuestra que gran parte del interés de los turistas, extranjeros sobre

todo, se debe a la motivacion que surge en ellos por ver las ballenas jorobadas.

® Diario Expreso de Guayaquil, domingo 21 de Julio del 2002, Reportajes pagina 10.
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Hay otro grupo que actualmente se estd desarrollando que es el que busca el
destino como un espacio idoneo para la practica del turismo de negocios, a

través de congresos, convenciones y demas encuentros empresariales.

Definitivamente quienes mas concurren Salinas son los residentes de Guayaquil,
tanto en fines de semana como en feriados y otros viajes. Fsto se debe quizas
a la cercania del balneario a la ciudad y a las facilidades que el destino ofrece.
Esto es corroborado en el documento de Actualizacion y Difusion de los
Estudios de Capacidad de Carga Turistica, elaborado por el Programa de
Manejo de Recursos Costeros (PMRC), en el cual se detalla que un sondeo
directo realizado en marzo del 2006, en el cual se entrevistaron a 90 personas
en Chipipe y 73 personas en San Lorenzo que se encontraban en una zona

concurrida de la playa, la gran mayoria provenia de Guayaquil.

Hay un grupo bastante grande de los habitantes de Guayaquil que pertenecen a
la poblacidn flotante de Salinas. Aquellas personas que tienen residencia en
Salinas pero solo habitan dichos hogares los fines de semana y para los feriados
0 en temporadas largas de vacaciones. Ellos también hacen uso de los servicios
de la playa, y dependiendo de la economia de su hogar, de los establecimientos
sobre todo gastrondmicos. En todo caso su gasto y consumo es mas bien de
aprovisionamiento. Obviamente, el sector hotelero no es algo de lo que este

grupo necesite, por lo tanto no se los considera turistas.
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Actualmente hay mucha expectativa por saber si la provincializacién generard
cambios en los flujos de la demanda de los residentes de Guayaquil a Salinas ya
que en el proceso de provincializacién se presentaron algunos inconvenientes
que se creen podrian afectar el flujo de turistas. Para el feriado del 12 de
Octubre del 2007, los turistas no pudieron acceder al balneario. La camara de
turismo de Salinas estimaba recibir cincuenta mil turistas de la regién en el
feriado de tres dfas, fo cual resulté en pérdidas para el sector turismo del
canton. Realmente no se pueden establecer criterios al respecto mientras no se
analice a profundidad las posibles consecuencias que esto podria traer, ya que

sin un correcto analisis todo resulta en la especulacion.

Dentro del turismo receptor, que lo conforman los visitantes no residentes del
pais que viajan dentro del territorio ecuatoriano, Salinas recibe una afluencia de
visitantes internacionales, provenientes primordialmente de Norteamérica,
Europa y el Brasil. No existen datos del volumen de la demanda del turismo

receptor en la localidad.

Otro dato a destacar es que Salinas tiene mayor afluencia de visitantes durante
los feriados a lo largo del afo, sobre todo en los feriados de Carnaval, Semana
Santa y fin de afio. Es en estas fechas cuando el balneario llega a recibir mayor
cantidad de turistas que en todo el afio, muchas veces sobrepasando su

capacidad de carga.


Guest
Rectangle


170

Sobre las caracteristicas y el comportamiento de la demanda, de acuerdo al
sondeo que se menciona en parrafos anteriores, el tiempo de uso de la playa,
tantc en San Lorenzo y Chipipe, es entre 3 y 6 horas, seguidos por algunos

visitantes que en Chipipe la utilizan por un tiempo mas corto.

En el mismo sondeo se menciona que los visitantes seleccionan un sitio en la
playa buscando mayormente tranquilidad y limpieza. Otro grupo en menor
cantidad escoge un sitio en base a las caracteristicas fisicas de Ia playa. El
porcentaje que busca proximidad a facilidades y servicios turisticos es tan solo

de 8% en Chipipe y 14% en San Lorenzo.

En cuanto a las cifras por consumo que estas personas realizaron, el sondeo
indica que tan solo en transporte la mayoria de personas efectué un gasto de
entre 1y 5 délares. En alojamiento, de las personas que se entrevistaron en
Chipipe, la mayoria realiz6 un gasto diario de entre 10 y 25 ddlares diarios por
persona, seguido de un grupo que realizé un gasto de mas de 25 dédlares
diarios por persona. En San Lorenzo el gasto en alojamiento fue de entre 1 y 10
dolares para la mayoria, y en menor niimero se realizé un gasto diario de mds

de 25 ddlares.

Para concluir, la mayoria de los visitantes encuestados en Chipipe (40%) en

cuanto al consumo en alimentacidn, afirmaron realizar un gastodeentre 1y 5
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ddlares diarios, seguidos por fos grupos que realizaron un consumo mayor. En
San Lorenzo la mayoria de las personas (49%), realizé un gasto entre 5 y 10

dolares.

4.6 Diagnoéstico actual del destino

Salinas es un balneario que considera a la actividad turistica como &rea
estratégica para el crecimiento de la economia, sin embargo atin no ha logrado
despuntar al 100% como podria hacerlo. Es un destino que tiene como
actividades principales ademas del turismo, la pesca y la produccién de sal. El

turismo sirve como ente dinamizador de su economia.

El siguiente diagnéstico esta basado en funcidn del desarrollo turistico de
Salinas. Esto no quiere decir que no se contemplen otros aspectos importantes
del destino, siempre y cuando estos afecten directa o indirectamente la

actividad turistica.

El funcionamiento turistico de Salinas posee caracteristicas propias que no
existen en otros destinos de la Costa, como mantener una estructura urbana
que cuenta con todos los servicios basicos para brindar el soporte a la actividad
turistica. El hecho de que exista el Yatch Club, con su estructura de soporte a
los yates, veleros y demas embarcaciones navieras, le otorga a Salinas una

imagen de otro nivel, otorgandole caracteristicas de destinos internacionales.
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Entre los diferentes servicios que el destino ofrece estan: gasolineras,
hospitales, alojamiento, servicios de alimentacién, teléfono, artesanias, internet,
principales bancos (Produbanco, Banco Pacifico, Banco Pichincha, Banco
Guayaquil), cajeros automaticos, discotecas, autoservicios, museos, iglesias,
ademas de los servicios turisticos recreativos que ayudan a complementar la

oferta turistica de la ciudad.

El sector turistico de Salinas gira alrededor de las empresas que conforman la
planta y las actividades de servicios al turista, desde el alojamiento, alimentos y
bebidas, transporte, esparcimiento y operacion propiamente dicha. De acuerdo
con el catastro oficial del Ministerio de Turismo para la provincia del Guayas al
2007, en Salinas hay 61 establecimientos de alojamiento, 173 empresas de
alimentos y bebidas, 16 establecimientos de esparcimiento, 2 casinos, una

terma y balneario y 12 empresas de operacion y servicios turisticos.

Ademas en Anconcito, parroquia rural del Cantén Salinas, hay 3 hoteles y dos
restaurantes. Se debe mencionar nuevamente que muchos establecimientos no
son registrados en el Ministerio de Turismo después de su creacién por no
cumplir los requisitos o permisos, sin embargo siguen laborando. Estos

establecimientos no constan en estos registros.
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En cuanto a las capacidades de la oferta, el catastro muestra una capacidad de
3,320 plazas en servicio de alojamiento en Salinas. Si se le afiaden las plazas de
los tres hoteles de Anconcito, queda un total de 4,135 plazas registradas en el
cantdn. Existe una predominancia de establecimientos de segunda y tercera

categoria.

En los servicios de alimentacion incluyendo a los dos restaurantes de Anconcito
existen 5,739 plazas las cuales podrian acoger un total maximo de 22,956
usuarios al dia considerando una permanencia media personal de 1 hora
durante las 4 horas pico de demanda (12:00 — 16:00 horas). Existe una

predominancia de establecimientos de tercera y cuarta categoria.

La cantidad de plazas en servicios de alimentacién sobrepasa al nimero de
plazas de alojamiento, aunque la diferencia no sea extremadamente grande.
Esto demuestra también que hay mayor cantidad de turistas que excursionistas
en comparacion de otras playas del litoral en que hay muchas mas plazas de

alimentacion que de alojamiento.

De las 12 empresas de turismo registradas, todas corresponden a agencias de
viaje. No hay registro de operadoras de turismo ni de agencia mayoristas en el
cantén. Este hecho obedece a que en Salinas basicamente los turistas estén

comenzando a buscar actividades alternativas y agencias que le faciliten planes
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turisticos ya elaborados, como los paseos para observar las ballenas o para

realizar pesca deportiva.

Las empresas en Salinas han respondido positivamente al reto de las nuevas
tendencias de la demanda turistica de programas alternativos y especializados.
A pesar de esto, las empresas consideran que la demanda de turistas
extranjeros, que son quienes usualmente pagan por el alto costo de estos

servicios, aun no es suficiente,

En general el turismo que mas se desarrolla en Salinas es el turismo de sol y
playa, pero existen varias modalidades de turismo como el turismo de negocios
y convenciones, el turismo cultural que es mas aprovechado por colegios y
universidades y e! turismo deportivo, que cuenta con actividades deportivas

acuaticas.

El cantdn relne las condiciones suficientes para actividades como el esqui
acuatico, velerismo, wind surf, uso de motos acudticas y competencias de
regatas y pesca. Conjuntamente, cuenta con las facilidades necesarias para la
ejecucion de eventos deportivos posicionados como los campeonatos

internacionales de tenis o de surf.


Guest
Rectangle


175

En cuanto a los servicios y facilidades que hay en el cantdn, estos ofrecen una
diversa posibilidad de gasto y consumo turistico, ya que van desde
establecimientos de alojamiento y restauracion de lujo hasta acomodaciones y

restaurantes mas sencillos.

Ademas del movimiento turistico diurno, hay un movimiento nocturno
altamente activo. Esto ha generado que se empiecen a organizar
acontecimientos programados como conciertos musicales, festivales,

espectaculos y demas eventos.

Su imagen de destino apunta hacia un turismo selecto, y en muchas ocasiones
de alto nivel de gasto. Incluso en Salinas esta prohibida la llegada de los
denominados “tours”, lo cual indirectamente restringe el acceso al visitante,

usualmente de clase baja, que se vale de este medio para trasladarse a una

playa.

El comercio ambulante en Chipipe y San Lorenzo, sus dos playas principales,
cuenta con apropiados niveles de organizacidn, los vendedores ambulantes
tienen acreditaciones de trabajo y mantienen una presentacion personal
adecuada, son regulados por el Municipio con uniformes y capacitaciones y por
la Capitania del Puerto con los respectivos permisos y obligaciones. Sin
embargo, actualmente se esta generando una sobresaturacién de comerciantes

ambulantes en ambas playas, y existe una gran cantidad de vendedores
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informales que no pueden ser regulados precisamente debido a este exceso de

comerciantes que no permite que sean todos controlados.

Como se aprecia, en general Salinas cuenta con un notable desarrollo, y toda la
infraestructura de servicios adecuada para atender turismo de primer nivel. Por
eso es considerado el balneario mas turistico del pais, debido al gran nimero

de visitantes capaz de albergar y a los servicios que ofrece a sus visitantes.

Ademas, es un Cantdn en el cual actuaimente se esta invirtiendo en obras, no
solo con fines turisticos sino también ha beneficio de la comunidad. Entre las
ultimas construcciones y obras realizadas en el sector, de acuerdo a la pagina

en internet del Municipio de Salinas®, se encuentran las siguientes:

- Construccién del nuevo Malecén de Santa Rosa

- Construccion del nuevo Malecon de Anconcito “Paseo las Fragatas”.

- Reconstruccion del Parque Central de Salinas.

- Construccion del Parque Frank Vargas Pazos y el Parque 23 de Mayo.

- Construccion del Parque Civico, Parque de la Madre y el Parque Ledn en
el sector San Lorenzo.

- Construccion del Parque Central San Lorenzo de Salinas.
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- Reconstruccion de la Fachada de la Iglesia Central de José Luis Tamayo.

- Construccion del Parque La Caida del Sol y Cancha de Uso Multiple con
Poste de Iluminacion en el sector Francisco Rodriguez de Salinas.

- Reconstruccidn de via y colocacion de escolieras en la via Mar Bravo —
Puerto Aguaje en convenio con el Ministerio de Obra Publica

- Aplicacién de concreto en tuberias de aguas lluvias en Salinas.

- Colocacion de asfalto en la avenida primera del Malecén en Salinas.

- Excavacion y colocacidn de tubos para drenaje de aguas lluvias en el
sector Pedro José Rodriguez en Salinas.

- Colocacién de asfalto en la avenida Enrique Gallo en Salinas.

- Colocacion de capa asfaltica en la avenida segunda en Salinas.

Estas son algunas de las obras realizadas en el canton, las cuales
indirectamente ayudan a mejorar la infraestructura que esta a disposicion de

los visitantes y el aspecto visual del canton, dandole una mejor imagen.

Salinas, a pesar de su oferta, alin no cuenta con todos los estdndares de
servicios necesarios para competir con otros destinos turisticos posicionados
que atraen el turismo receptor, como el Caribe o {as playas de Colombia. No
obstante, la afluencia turistica hacia sus playas es algo inevitable, sobre todo

por el turismo interno, que genera una fuerte movilizacion hacia el canton.
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Esta demanda presenta un comportamiento estacional ya que basicamente se
moviliza durante las temporadas vacacionales tanto de la Costa como de la
Sierra, dependiendo del grupo y sobretodo en los feriados, donde ef nimero de

visitantes se excede.

Es por este exceso de demanda que como parte de este diagndstico del
destino, se demostrara la capacidad de carga de las dos playas mas concurridas
del canton, como lo son Chipipe y San Lorenzo, de acuerdo al documento de
Actualizacion y Difusién de los Estudios de Capacidad de Carga Turistica
elaborado por el Programa de Manejo de Recursos Costeros (PMRC). Aplicado
al ambito turistico, la capacidad de carga es el nimero maximo de personas
que pueden visitar un lugar sin que se ocasionen dafios o deterioros

irreversibles o no deseados.

Se debe recordar que las playas son recursos naturales, y al tratar con un
recurso natural se debe procurar su buen manejo y un aprovechamiento
sustentable. En el caso de playas muy concurridas como estas, no se teme la
pérdida del recurso, sino su degradacion a niveles que minimizan su atraccion y

su condicién higiénica, principaimente para los usuarios.

A su vez, los visitantes podrian resultar sensibles a sensaciones o percepciones

de amontonamiento o aglomeracion. La satisfaccion de los visitantes es una
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medida fundamental y su valoracion esta por lo general en el dmbito social mas

que en el natural.

La capacidad fisica de las playas esta determinada por la zona de uso turistico
actual, que es la extension que reaimente ocupan sus usuarios de acuerdo a la
disponibilidad de accesos y servicios. Asi se realiza el analisis basado en el drea
que efectivamente puede ser ocupada, y no en la superficie total de la playa.
Seg(n, el documento de Actualizacion y Difusion de los Estudios de Capacidad
de Carga Turistica, en Chipipe esta zona corresponde a un area de 22.977m2 y

en San Lorenzo a un area de 13.390m2.

La superficie de ocupacion sugerida por persona en el caso de ambas playas es
de 5m2, lo cual permite un nivel confortable de estancia, superficie que se
aplica Gnicamente en playas urbanas. Se consideran playas urbanas a las playas
localizadas dentro de los perimetros urbanos, y que por sus caracteristicas
soportan un intenso uso. Esto implica una capacidad fisica de aproximadamente
4,500 usuarios en Chipipe y 2,600 usuarios en San Lorenzo en fa zona efectiva

de uso turistico actual.

Sin embargo, la capacidad de carga aceptable de una playa no solo debe
considerar el area de playa disponible para los visitantes; existen otros

parametros que deben ser considerados, como la disponibilidad de areas de
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parqueo, la accesibilidad, la seguridad, las facilidades para los visitantes, y el

comportamiento de sus usuarios de acuerdo a sus antecedentes.

En cuanto a la capacidad de los sitios de parqueo, en Salinas no hay una zona
plblica designada para el parqueo de automdviles. A pesar de esto, no se
presentan casos de desorden vehicular debido a que gran parte de los autos
tiene opciones privadas de parqueo, ya sea en hoteles o en las propias
viviendas de los residentes temporales. La gran mayorfa se parquea en las
calles laterales al malecdn. Otra ventaja es que desde hace mas de 10 afios

Salinas no permite el paso de buses que realizan “tours diarios” a la ciudad.

La ausencia de zonas publicas de parqueo por lo pronto no representa un
problema de manejo, por lo tanto no se consideré como limitante del nimero
de visitantes que pueden acudir a las playas de Chipipe y San Lorenzo. Las
autoridades pertinentes de todas formas deberian decidir si es menester ¢ no la
creacidn de zonas piblicas de parqueo, sobre todo para afrontar los aumentos

en los flujos de visitantes durante los feriados.

La capacidad y sistema de provision de agua es aparentemente buena ya que
no existe escasez de agua en el cantén. Salinas posee agua potable del
Trasvase de Atahualpa, y la mayor parte de la poblacién se abastece con un

sistema de agua entubada. No obstante, todavia hay algunas zonas gue son
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abastecidas por tanqueros. El tema del agua parece no ser un limitante para

5us visitantes.

Los servicios higiénicos son facilidades principales que deben existir en las
playas para evitar problemas de contaminacién y para otorgar al visitante un
minimo nivel de calidad en su visita. En los estadndares internacionales de
calidad de playas, la disponibilidad de servicios higiénicos en la cercania es una
necesidad imprescindible. Chipipe posee 10 servicios higiénicos temporales y
San Lorenzo 9, todos ubicados a lo largo de la playa. Existe una capacidad de
recepcion de 1.000 usuarios al dia en Chipipe y 900 en San Lorenzo, asumiendo
la utilizacion aproximada de 100 personas por servicio higiénico al dia, y una

disponibilidad del servicio de 8 horas at dia.

Seria necesario un aumento en el ndmero de servicios higiénicos para satisfacer
al nimero de visitantes que puede acudir a estas playas de acuerdo a su
capacidad fisica (4,500 en Chipipe y 2,600 en San torenzo). Cabe recalcar que
por tratarse de sanitarios temporales, la capacidad mencionada es
exclusivamente para la época en que este servicic esté a disposicion de los
visitantes, o sea entre los meses de Diciembre y Abril. Ademds, para la
utilizacion de este servicio, los sanitarios deben estar en buen estado y ser

mantenidos con regularidad.
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Los servicios de control, vigilancia y rescate en ambas playas corresponden a
las instituciones de Policfa, Capitania del Puerto, Salvavidas, Cruz Roja y
defensa civil, las dos Gltimas instituciones solo prestan servicios en feriados y el

resto por lo general da servicios en la playa para la temporada alta.

La presencia de personal salvavidas en una playa es primordial para otorgar
seguridad al barista, la ausencia de accidentes no justifica la ausencia de
salvavidas. Para estimar la capacidad de recepcién de usuarios el documento de
Actualizacion y Difusion de los Fstudios de Capacidad de Carga Turistica
considera que un salvavidas puede vigilar un nimero aproximado de 150

visitantes en la playa.

La planificacién elaborada para la temporada de playa 2006 asigno 6 salvavidas
a Chipipe y 6 a San Lorenzo. Este niimero fue considerado en el presente
estudio, y resulta en una capacidad de recepcién de 900 usuarios por playa.
Segun estos datos, tampoco se satisface al nimero de visitantes de acuerdo a

la capacidad fisica de las playas.

La Capitanfa del Puerto es también importante ya que cumple un papel
fundamental en aspectos de seguridad, ordenamiento de actividades
comerciales y supervision del cumplimiento de normas de conducta. Se asume
que un vigilante podria adjudicarse la vigilancia de 300 visitantes. Para el afio

2006 se asignaron 3 vigilantes de Marina a la playa de Chipipe v 3 a San
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Lorenzo, resultando en una capacidad de recepcidn de 900 usuarios. Del mismo
modo que ocurrid con los salvavidas, tampoco se satisface al numero de

visitantes de acuerdo a la capacidad fisica de las playas.

De acuerdo a los aspectos analizados, las personas que pueden realmente ser
atendidas de forma adecuada en las playas se presentan en la minima de las
capacidades, ya que en ningln aspecto de los analizados se liega al tope de

acuerdo a las capacidades fisicas de las playas.

La presencia de salvavidas y de vigilantes de la Marina no es todavia suficiente
como para asegurar la vigilancia 6ptima del nimero de personas que
potencialmente podrian acudir a las playas; tampoco la cantidad de sanitarios

garantizan un nivel de calidad para los visitantes.

Como cada factor atiende necesidades distintas, la suficiencia de uno no
compensa la falta de otro. Por este motivo, la capacidad global de recepcién de
usuarios actualmente se reduce a 900 usuarios por playa, que es el minimo de

las capacidades analizadas en ambas playas.

Para poder cubrir ta capacidad fisica maxima en Chipipe y en San Lorenzo
(4,500 personas en Chipipe y 2,600 personas en San Lorenzo), en Chipipe se

requeririan de 45 servicios higiénicos, 30 salvavidas y 15 vigilantes de marina.
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En San Lorenzo serfan necesarios 26 servicios higiénicos, 17 salvavidas y 9
vigilantes de marina. Esto de acuerdo al texto analizado (documento de
Actualizacién y Difusion de los Estudios de Capacidad de Carga Turistica), que
determina que aproximadamente 100 personas pueden hacer uso de un
servicio higiénico al dia por un periodo de disponibilidad del servicio de 8 horas,
un salvavidas puede estar pendiente de 150 personas y un vigilante de marina

puede adjudicarse la vigilancia de 300 visitantes.

Si se analizan estos datos, resulta obvio que con la cantidad de visitantes que
suelen acudir a Salinas, sobre todo en feriados, y que mayoritariamente
practican ef turismo de sol y playa, se excede sobre manera la capacidad de

carga de sus playas.

Controlar numeros estrictos de visitantes es operativa y politicamente dificil,
una solucion mas acertada seria buscar los mecanismos de inversién que
permitan desarroliar los servicios y facilidades necesarias para poder acoger el
nimero de visitantes que la playa fisicamente puede recibir. A pesar de que los
datos presentados son solamente cifras referenciales, ayudan a prevenir y
proporcionan una clara idea de la realidad de las playas, de ninguna manera
deben ser ignorados. Se requiere de un elevado grado de capacidad de
planificacion y manejo por parte de las autoridades pertinentes y los actores

involucrados para poder controlar esta situacién.
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La capacidad de gestién necesaria para que las playas puedan responder a la
demanda de los usuarios en forma integral, es lo que en definitiva decide sobre
la cantidad de personas que pueden hacer uso de los recursos bajo condiciones

deseadas de calidad.

Otro andlisis necesario es el que surge al comparar la capacidad de las playas
con la capacidad de los servicios de restauracién y alojamiento. La oferta en los
establecimientos de restauracidn es muy alta, si se compara con los 7,100
usuarios (4,500 usuarios en Chipipe y 2,600 usuarios en San Lorenzo) que

pueden hacer uso de la capacidad fisica de ambas playas.

Quizas esto sea una sefial de que no necesariamente todos los usuarios hacen
uso exclusivo de estas playas sino que también podrian desplazarse hacia otros
lugares o visitar otros atractivos. Podria ser también que como se menciona en
parrafos anteriores el limite de la capacidad simplemente se excede, por lo que

esas cifras no representan la cantidad real de usuarios en las playas.

La oferta gastrondmica es adecuada para abastecer a los usuarios de las
playas. La infraestructura en alojamiento también es la adecuada si se
considera que parte de estos usuarios de las playas son excursionistas, otros

tienen sus propias casa (poblacion flotante), otros rentan viviendas para la
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temporada y un grupo proviene de cantones cercanos por lo gue no necesitan

servicio de alojamiento.

Anélisis FODA

Para comprender mejor la situacion actual del destino se realizd un analisis

FODA. Asi se identifican las fortalezas y oportunidades del cantén Salinas, asi

como sus debilidades y amenazas.

Fortalezas:

a. Su economia no esta basada en una sola fuente de ingreso.

b. Ubicacion estratégica nacional. El Cantdn estd ubicado a menos de
dos horas de Guayaquil, una de las principales ciudades de! pais, y en
un area que se caracteriza por resultar atractiva a los visitantes que
no dejan de recurrir al canton.

ol Considerado el balneario maés turistico del pais.

d. Salinas es considerada el punto de partida de la Ruta del Sol, un

producto enteramente reconocido a nivel nacional.
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La infraestructura y construcciones empiezan inmediatamente detras
del malecén, esto permite tener las facilidades cerca de la playa.
Amabilidad e interés por satisfacer al visitante. Esto lo perciben los
turistas, sobre todo los extranjeros, ya que la poblacién en general
normalmente siempre da una calida bienvenida.

Oferta suficiente como para satisfacer la demanda.

Variedad en la oferta del canton.

Diversa posibilidad de gasto. Existen establecimientos de todas las
categorias tanto en alojamiento como en restauracién, lo cual se
acopla a todas las necesidades.

La satisfaccion del turista actual. A pesar de algunos problemas
especificos de servicios publicos y turisticos la evaluacion global ha
sido positiva, lo que estimula la recomendacion a familiares y amigos.
Diversificacion de la oferta de actividades para aliviar las presiones
poblacionales en la playa. A mas de ir a la playa a tomar el sol,
Salinas empieza a ofrecer una serie de actividades adicionales que
pueden resultar atractivas para los diferentes gustos de los turistas.

El comercio ambulante en las playas es reglamentado y organizado.
No se permite el ingreso de los buses que realizan “tours diarios” a la
playa. Esto permite tener una mejor organizacion y distribucion del
espacio ya que generaimente este tipo de turismo genera mayores
inconvenientes.

Cuentan con servicios de apoyo como las cooperativas de taxis, que

provienen del cantén La Libertad pero operan en Salinas.
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Oportunidades:

Proyeccion del canton a nivel nacional e internacional a mayor escala.
La posible promocion y consecuente notoriedad de la marca Costa,
motivando un mayor flujo de turistas a los diferentes bainearios,
incluyendo Salinas.

Las previsiones de crecimiento del mercado turistico internacional en
el pais, el cual podria desplazarse al Cantén al estar cerca de una de
las ciudades principales como lo es Guayaquil.

Los dos tipos de clima que se presentan en el cantdn, calido en los
primeros meses del afio y un poco mas frio de junio a noviembre. Asi
es mas facil satisfacer las exigencias del clima en los turistas, que
muchas veces vienen de climas mas frios y un clima muy célido no les
resulta muy atrayente.

El incremento del turismo especializado en el pais. Aqui se hace
mencion a las personas que viajan en busca de un turismo especifico
como cbservacion de aves, deporte, turismo cuitural, etc. Este tipo de
turismo crece muy por encima del turismo general de recreacién, y
Salinas ultimadamente estéd enfocando su oferta ya no solo a un
turismo de mar y playa, sino que ademas ofrece estas opciones.

El interés por Ecuador detectado en el mercado turistico

internacional, el cual ha crecido en los tltimos afios.
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Debilidades:

a. La promocion turistica de Salinas carece de una estrategia de
contenidos (marca turistica, mensaje permanente, objetivos claros).
Ademas, el nivel de inversion en promocion no permite superar el
desconocimiento sobre la oferta turistica, sobre todo en los turistas
extranjeros.

b. Desunion de la empresa privada con el gobierno cantonal.

C. A pesar de que el comercio ambulante en las playas es reglamentado
y organizado, en temporada alta existe una sobresaturacidn de
comerciantes ambulantes. Esto se podria solucionar con un debido
control vy la limitacion en la entrega de los permisos para poder
trabajar en la playa.

d. La capacidad de carga fisica de Chipipe y San Lorenzo no coincide
con los servicios minimos que se requieren para satisfacer esta
demanda dentro de la playa.

e. La calidad del servicio turistico. En un destino como Salinas, con un
gran ﬂuj‘o de turistas, se deberia implementar un programa para
mejorar la calidad profesional en ios servicios en general. El Cantén a
futuro debe convertirse en un centro de servicios de alto nivel y de
calidad, donde, no solo las empresas privadas, sino también el
Municipio vy las empresas que prestan servicio de telefonia, agua y luz
brinden servicios efectivos, eficientes y eficaces, acordes a lo que un

balneario de talla internacional requiere.
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Estado de calles, pilazas y servicios varios. Se debe mejor la
infraestructura de Salinas, mas alla de la fachada del baineario, para
garantizar un total disfrute y comodidad tanto de turistas como de
residentes.

No existe mucho impulso de programas de desarrolio cultural que se
podrian aprovechar en los meses gue no hay mucho flujo de turistas.
La sefializacién turistica. La sefializacion es casi inexistente y muy
heterogénea. Es necesario un mismo formato de sefializacion (si
fuera a nivel nacional mejor) para crear e implantar un estilo
caracteristico.

No existe una clara estructura vial, restringiéndose la movilidad
inclusive a una sola via.

No se llevan registros del flujo de turistas, ni en la empresa publica ni
privada. Esto ayudaria a determinar los tipos de demanda y asi poder
satisfacer mejor sus necesidades con una oferta acertada.

La informacion turistica. A pesar de que en Salinas existe un puesto
de informacion turistica de la Subsecretaria del Litoral (ITUR) y otro
en el Departamento de Turismo en el Municipio, son pocos los
turistas que conocen de su existencia.

La presencia de salvavidas no es constante en muchas de las playas,
lo que provoca que éstas no ofrezcan los requisitos minimos de
seguridad que deberian existir en playas con afluencia masiva de
visitantes. Ademas, las torres salvavidas se encuentran en mal

estado.
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m.  Sobreposicién de actividades en la playa. No existe una delimitacion
exacta de la zona de embarque de botes para realizar actividades en
la playa como paseos en bote, hacer uso de la banana, kayac, etc.
Deberia asignarse un area en cada playa y prohibir a los visitantes de
hacer uso de esta zona para bafio.

n. Personal y equipo insuficiente para recoleccién de basura en feriados.
Se puede mejorar con la implementacion de refuerzos temporales
para recoleccion durante los feriados.

0. Intensa presion de los recursos marinos, costeros y pelagicos, por
parte de dos de las mas grandes flotas artesanales del pais (Santa
Rosa y Anconcito). Ademas de que los recursos pesqueros estan
sobreexplotados, existe un alto indice de pesca incidental (tortugas,

mamiferos marinos, aves, tiburones).

Amenazas:

a. Posibles huelgas o paros. Esto suele suceder en todo el pais y no hay
mucho que los involucrados en el sector turistico puedan hacer frente
a este tipo de acontecimientos, o cual da una mala imagen ante los
turistas sobre todo extranjeros.

b. La dotarizacion ha producido un relativo encarecimiento de los precios
turisticos, especialmente en comparacion con los paises vecinos como

Colombia y Per( que ofrecen destinos similares.
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C. La promocion constante de otros destinos a nivel nacional, lo cual
capta la atencién de los turistas internos que buscan conocer nuevos
destinos.

d. La promocidn a nivel internacional de destinos como Galdpagos,
Quito, Guayaquil y Cuenca. Esto motiva y al mismo tiempo limita a los
turistas a conocer ciertos destinos, privandolos de conocer otros

lugares dentro del pais.

Como se aprecia, existen practicamente igual cantidad de debilidades como
fortalezas, lo cual demuestra que aunque el destino tiene muchas fortalezas,
existen debilidades que deben ser mejoradas, buscando la forma de
convertirfas en fortalezas. A continuacion se presenta un cuadro general con
cuatro de los componentes del sistema turistico que posee el canton (atractivos

turisticos, planta turistica, superestructura, infraestructura) a fin de determinar

posibles mejoras.

Gréfico 5 Sistema Turistico de! Cantdn Salinas

Servicio de agua
potable

Vias de acceso

(No en todo el cantén) telefonia
Aeropuerto,
puertos, Terminal
terrestre
Recreaciony. | - Agendias de
i S b aiversion——--| |--------V R

Fuente: Grupo de Tesis, Elaboracion Propia, 2007
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Considerando el analisis FODA vy el grafico, se plantean soluciones aplicables a

ciertos inconvenientes del canton:

Entre las posibles soluciones esta la regeneracién urbana de Salinas. Aqui se
podria buscar los mecanismos para proveer de alcantarillado sanitario a todas
las parroquias del cantén, ademas de lograr el asfaltado de calles, aceras y
bordiflos. También para lograr una mejor imagen del cantén se podria arborizar

las aceras y parterres centrales.

La creacion de un malecén peatonal y semi-peatonal, gue cuente con areas de
patinaje, bicicleta, caminatas, etc. Un proyecto asi, realizado en convenio con la
Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL), ya fue entregado al Gobierno

cantonal, solo falta que lo ejecuten.

La adecuacion e instalacion de servicios higiénicos y duchas para los usuarios
de la playa. Esto, junto con los arreglos que se le deben dar a las torres
salvavidas, mas alld de dar una mejor imagen de las playas lograra que los
usuarios de las mismas cuenten con una mejor calidad de los servicios. Aqui
también se debe hacer hincapié en que de nada sirve una torre salvavidas si no

hay salvavidas gue dispongan de ellas.

El manejo de playas es complejo, e involucra a multiples actores que deben

cooperar y coordinarse unos a otros. La capacidad de gestién estara
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determinada por la capacidad de realizar alianzas de cooperacidn
interinstitucional, de lograr acuerdos claros sobre responsabilidades, y de
garantizar su aplicacion. La comunidad debe estar en capacidad de planificar la

oferta de acuerdo a la clase de demanda que busca.
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CAPITULO 5

ELABORAC’IC’)N DE UN INVENTARIO DE PRODUCTOS
GASTRONOMICOS DE LA ZONA CON POTENCIAL
TURISTICO

5.1 Elaboracion del Inventario Gastrondmico del destino: Planta,
Productos y Platos locales.

En la elaboracion del inventario gastronomico, tal como se detalla en la
metodologia, se han considerado tres aspectos importantes, como lo son la

planta, los productos y los platos locales (Ver Anexo N.1-3).

A continuacion se presentan las cifras de los datos comprendidos en las fichas

de inventario:

Tabla IX Productos, Platos y Planta Inventariados

Productos | 17
Platos 15
Planta 42

Fuente: Fichas de Inventario

Elaboracion Propia
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En total se han inventariado 17 productos, 15 platos y 42 establecimientos
gastrondmicos. Para cada uno de estos aspectos se detallaré el procedimiento
adoptado para la realizacion de cada tipo de ficha, a fin de mostrar de manera
mas clara y fiable los resultados arrojados por los inventarios y que los mismos

resulten mas confiables.

5.1.1 Inventario de la Planta Turistica del Cantdn Salinas

El cantén Salinas posee una gran cantidad de establecimientos gastronémicos;
de acuerdo con el catastro oficial del Ministerio de Turismo para la provincia del
Guayas al 2007 (Ver Anexo 4), son 173 establecimientos en total, de los cuales
123 son restaurantes. En cambio el Municipio de Salinas afirma que solo en
restaurantes se suman 173 establecimientos. La mayoria de estos locales estan
distribuidos a lo largo del Malecon de San Lorenzo y el Mercado, mejor

conocido como el sector de {as cebicherias.

En los establecimientos de restauracion se expende desde comida local hasta la
internacional, pero para efectos de esta investigacion se han considerado
primordialmente los focales que expenden comida tipica, y uno que otro

establecimiento con otro tipo de gastronomia para degustar.
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Para determinar la muestra para llenar las fichas de planta, se tomé como
referencia los 173 establecimientos de alimentos y bebidas que aparecen
registrados en el Catastro del Ministerio de Turismo. No obstante, esto no
significa que los locales seleccionados son necesariamente los que aparecen en
el catastro, ya que del total de la muestra, 7 establecimientos no estan

registrados en dicha némina.

Para determinar cuales serian los locales a seleccionar para llenar las fichas, se
dio prioridad a aquellos que estuviesen ubicados en los sectores mas

concurridos por la demanda.

Cabe sefialar que solo uno de estos establecimientos fue de primera categoria,
Restaurante - Cafeteria del Sol. De segunda categorfa se registraron en las
fichas apenas siete restaurantes, el Papaya Single, Restaurant La Bella Italia,
Restaurante Amazon, Restaurante y Bar Vrouw Maria, Restaurant Mar y Tierra,
Restaurante Saavedra y Cocos Restaurante; los cuales representan el 18% de
la muestra. Se debe mencionar que el Restaurante Cocos tampoco aparece
registrado en el catastro como establecimiento de alimentos y bebidas ya que

pertenece al Hostal Cocos, adquiriendo por consiguiente su misma categoria.

En cuanto a los establecimientos de tercera categoria el porcentaje es mayor ya
que representan un 34% de la muestra, en total son 13: La Lojanita,

Restaurant Don Juanito, Restaurante HOLMURGUESA, Restaurant El Dorado,
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Restaurant Quisqueya la Bella, Restaurant Joel, Restaurant Al Paso,
Restaurante Grace, Restaurante La Ostra Nostra, Restaurante Herminia,

Restaurante Popular, Restaurante Marnier y el Café Bar Rapa Nui.

Por (ltimo se encuentran los 17 restaurantes de cuarta categoria con un 45%,
los mismos que representan la mayor cantidad de establecimientos para la
muestra; se los menciona a continuacién: Cevicheria Roberto, Picanteria y
Restaurante El Pibe, Cevicheria Martha Eva, Cevicheria Kléber, Cevicheria
Roberto II, Cevicheria Checito Henry, Picanteria Popular Lojanito, Cevicheria
Karina, Cevicheria Chelita, Cevicheria D Hugo, Bar restaurante Mar y Sol,
Restaurante Super Fausto, Cevicheria Carmita, Cevicheria Isabelita, Cevicheria

Ramirez e Hijos, Comedor y Cevicheria Xuxa, Cevicheria D~ Luis.

Hay 4 restaurantes que por no estar registrados no se conoce su categorfa, vy
por lo tanto no fueron considerados en los porcentajes anteriores, estos son:
Restaurante El Barquito, Cevicheria Chelita (Chipipe), Cevicheria Clavijo y el

Restaurante Bar El Capitan.

A continuacion se presenta la grafica con los respectivos porcentajes:
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Grafico 6 Categoria de Establecimientos encuestados

Categorias de Establecientos Encuestados

Primera
3%

Segunda__
18% : 2 Cuarta

45% O Tercera

B Segunda

B Prmera

Fuente: Grupo de Tesis, Elaboracion Propia

Ademas de consultar el catastro del Ministerio de Turismo, también se
realizaron visitas a los 42 establecimientos, completando asi la informacién de
las fichas de planta. La intencién es determinar las caracteristicas principales de
los establecimientos de restauracion, sobre todo los que expenden comida
tipica. Los datos recopilados permiten realizar, entonces, el inventario

gastrondmico de la Planta Turistica del Canton Salinas.

Tabla X Resultado del Inventario Gastrondmico de la Planta Turistica del Cantén Salinas

Nombre de Precio medio | N°de NO de

Cédigo Establecimiento Categoria | (o, dlares) | Mesas | Plazas
SO | Cevicheria Roberto Cuarta 6,30 12 80
SA-002 | Restaemste ol Pibe Cuarta 421 10 20
Slﬁ“_';& Lojanita Tercera 5,18 28 297
STA?_-E-EAL Cevicheg'aé Martha Cuarta 4,43 8 24
Sotle | Cevicheria Kigher Cuarta 5,20 7 40
SGPI° | Cevicheria RobertoII | Cuarts 4,39 14 60
LG-PT- | Cevicheria Clavijo | Se desconoce | 4,47 | 8 27
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SAL-007 i
éA([S_-ISEé Cevich::: rghecito Cuarta 4,48 o -
éﬁ.‘;;; Rest:;a:;::;;;{)on Tercera 2,70 15 30
STACI‘I.:BI;) Cevﬁ(:léﬁ:’l;ai:el;e!ita Se desconoce 4,30 8 30
SIA(ES_:EE Picanfgjr::‘ il;gpular Cuarta 2.30 . -
Sh-012 Resmsria;;t,;f aPAYa | segunda 5,58 10 40
013 | HOLsomGOEeR Tercera 3,90 14 59
SIA?_BI:; R&li):i?ar‘ajgﬁ "El Tercera 3,48 8 32
SIA(IE__-}())I-S R&stau;::li;;"l'.a Bella Sequnda 5,50 =0 200
SIACE-;())TB "Qui:qejggﬁzn;&" a" Tercera 4,84 20 70
;Ac!;___g; Restaurant Joel Tercera 2,60 10 39
SIA?_:?J::B Restaurant "Al Paso™ Tercera 4,78 30 80
SIA(l;:g]l‘—Q Cevicheria Karina Cuarta 4,83 13 32
5020 | (Covichelandia) | 4,92 7 | >
SIA?:I;;_ Cevicheria D Hugo Cuarta 4,31 10 24
SIA?__EE-Z Restaurante Grace Tercera 4,29 8 24
SIA(i——I(J);% Restaurante Amazon Segunda 7,79 13 75
A02d | et Mo Segunda 6,63 10 40
SIA?_-SES Res;:::;ﬁ?tie B | se desconoce 3,87 9 31
S | e | Tercera 4,51 20 100
;AGL:STZ;-? Bar rest;n;l;nte Mar Cuarta 3,96 9 36
028 | o Fauste | Cuerta 4,24 7 54
éﬁ_ﬁ; R?{s:f;'i‘ﬁ?at e Tercera 349 14 41
SIACZ’;;) Restaurante Popular Tercera 2,68 11 44
SIA?_:E;; Restaurante Marnier Tercera 5,45 13 64
SIA?_ZE; Reséag;;?g:ar Se desconoce 4,68 22 121
_DT- Primera
SIA(EE:E;B Ca?ee:?ﬁgrg:ﬁsol (Vi;"tgs;?rzc)‘d“ 542 i3 42
éEL—FgT?,}; R“'S“;’-i’g.f‘; Mary Segunda 7,60 17 150
1.G-PT- Cevicheria Carmita Cuarta 4,39 4 32
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SAL-035

LG-PT- . -

SAL-036 Cevicheria Isabelita Cuarta 4,48 6 23
1.G-PT- | Cevicheria Ramirez e

SAL-037 Hijos Cuarta 4,53 12 57
I.G-PT- Comedory

SAL-038 | Cevicheria Xuxa Cuarta 4,32 17 74
SI,A?_‘ISEQ Cevicheria D" Luis Cuarta 4,49 8 27
1.G-PT- Restaurante

SAL-040 Saavedra Segunda 3,65 9 47
1.G-PT- | Restaurante Café Bar

SAL-041 Rapa Nui Tercera 3,37 13 39
SIACI,;.}())ZZ Cocos Restaurante Segunda 5,30 11 52

Fuente: Ficha de Inventario Gastrondmico — Planta

Elaboracion Propia

5.1.2 Inventario Gastrondmico de Productos Tipicos del Canton Salinas

Como es bien conocido por propios y extrafios el canton Salinas debe su
diversidad gastronémica a la variedad de productos que existen en la zona, y es
que si de mencionar de las especies se trata, en realidad la lista es infinita:
mariscos, crustaceos, pescados, entre otros. Toda esta gama de productos
disponibles para quienes los deseen disfrutar, y es asi que una vez preparados
se obtienen platos exquisitos como el arroz con camaron, los diversos cebiches,
arroz marinero, en fin, numerarlos también se torna complicado por que existe
un sinnimero de platillos listos para ser saboreados y deleitados por el

consumidor.

No obstante, por las razones antes mencionadas fue necesario realizar una

exhaustiva investigacion para determinar cuales eran los productos mas
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demandados y por ende consumidos por los turistas, y que a su vez fuesen
tipicos del sector. Dicha investigacién permitio inventariar 17 fichas de
productos (ver Anexos # 47-63) del canton. A continuacion se ponen en

consideracion los parametros utilizados para llegar a dicha conclusién.

Se efectud una encuesta a 113 amas de casa del cantdn para comprobar cual
producto consumen mas. Las opciones dadas fueron las siguientes: pescado,
pollo, carne de res, camardn y chancho. El resultado fue que el pescado es el
producto mas consumido en los hogares de la localidad, seguido del pollo. La
carne de res y el camarén se disputan el tercer lugar y en el Gitimo puesto se
ubica el chancho. En seguida se muestran los detalles de los resultados

obtenidos.

Como es evidente en el grafico los resultados muestran que, curiosamente hay
cuatro productos, y estos son en su orden respectivo: el pescado con un 45%,
el pollo con un 22%, y la carne y el camaron con un 15% respectivamente. En

Gltimo lugar se encuentra el cerdo con un porcentaje del 3%.
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Grafico 7 Productos mas consumidos por la poblacion

Productos con mayor consumo

3%

= Pescado:;

ci Polio

m Came de Res
£ Camaron
Chancho

15%

2900

Fuente: Grupo de Tesis, Elaboracion Propia

Segln conversaciones informales sostenidas con las amas de casa, se puede
concluir que los resultados se deben a algunos factores. En el caso del pescado
que ocupa el primer lugar, la poblacién lo compra a bajos precios en el
mercado, ya que alld trasladan los productos de la pesca de Santa Rosa y
resulta economico para las familias. En otros casos, ellas van directamente al
puerto a comprarlo; ademas de ello, existen casos en que los pescadores
obsequian parte de los productos obtenidos a sus familiares y amigos, una

costumbre muy comun entre los peninsulares.

El pollo es el segundo producto mas consumido, a pesar de existir una minima
produccion del mismo en el Cantdn. Las sefioras mencionaron que consumen el
pollo muy seguido por que después del pescado consideran su carne sana y

muy nutritiva, ademas de poco costosa.
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En el tercer lugar se evidencia un empate, ya que la carne de res y el camaron
se consumen por igual en la poblacién. La carne, a diferencia de otros sectores
del pais, no es tan consumida debido a que Salinas no es una zona ganadera, y
por lo tanto, este producto proviene en su mayoria de otros cantones, al igual

que el pollo.

En el caso del camaron, es un producto un poco caro, y por lo tanto consumido
cuando las familias tienen las facilidades para adquiririo. No obstante, es muy
apetecido, por su delicioso sabor y la diversidad de platos que se pueden
realizar con este. Cabe recalcar que el camarén es muy pocas veces capturado
en el mar, la mayoria proviene de las camaroneras que se encuentran en la

zona de Playas.

En la encuesta también se determind cual es la especie de pescado preferida
por los habitantes del sector. El primer lugar lo ocupa el dorado con un 36%,
en segundo lugar se ubica la albacora con un 30%, seguido por la cotvina con
un 17%, otros con un 9% en cuarto lugar y finalmente la lisa con un 8%. Cabe
mencionar que un factor importante en la adquisicion de una especie, es que
cada una de estas tiene su temporada. Por ejemplo, el dorado se da mucho en
la época de invierno entre los meses de diciembre a marzo-abril
aproximadamente, esto significa que para este lapso hay mucha oferta de este

pescado y por lo tanto sera mas accesible para el consumidor.
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Gréfico 8 Pescado mas consumido por la poblacion

Pescado con mayor consumo

10%

# Dorado
O Albacora
£ Conina
£ Ofros

32%

Fuente: Grupo de Tesis, Elaboracidn Propia

Una vez recopilada esta informacion fue necesario determinar los productos con
mayor comercializacion, para el efecto se decidié visitar el Puerto Pesquero
Artesanal de Santa Rosa, puesto que como indicaron la encuestas, la
alimentacion de los pobladores de Salinas se base casi en su totalidad en los
productos que dicho puerto ofrece. Esto demuestra entonces que si de
pescados, mariscos y crustaceos se trata, el principal proveedor es este puerto

artesanal.

Cabe indicar que no se han mostrado tablas o graficos estadisticos sefialando la
produccién de pescados o mariscos por que segun indico el Sr. Luis Caceres,
presidente de comerciantes Mayoristas de Santa Rosa, no existen registros en
los que se contabiticen la produccion total o por lo menos parcial de la pesca en

el lugar, razén por la cual no se puede realizar un analisis como se hizo con el
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pollo, el ganado vacuno y el ganado porcino, informacién que se detalla a
continuacién. A pesar de esto es facilmente deducible que los productos de

mayor consumo y produccion en la zona son los capturados en el mar.

Productos con menor produccion

Con respecto al pollo, su produccion es minima, de acuerdo a las tablas del ITI
Censo Nacional Agropecuario del 2001, en las cuales se indica que existen un
total de 1,828 entre poliitos y poliones (ver anexo de tablas # 64) que estén
siendo criados en las mencionadas avicolas. Ademas de estas, existen las aves
criadas en el campo o conocidas también con el nombre de pollos criollos, de
los cuales se registran en total 1,104, que incluye gallos, galiinas y pollos (ver

Anexo de tablas #65).

Esta informacion es ratificada por los duefios de algunos establecimientos que
expenden el producto en el mercado, quienes indicaron que en muchos casos
existe la necesidad de abastecerse de este producto de otros cantones cercanos
a Salinas. Segln datos proporcionados por los habitantes de lugar, muchos de
los criaderos que proveen de estos animales a la poblacion se encuentran en la

zona de Zapotal a 20 o 30 minutos del cantén, lo cual es relativamente cerca.
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Si bien es cierto el Censo citado indica fa existencia de avicolas y aves de
campo, la informacién no indica si esta produccidon es suficiente para el
consumo interno o se requiere traer pollo de otros cantones cercanos; lo que si
es facilmente deducible es que la cantidad de aves que se crian el sector es
minima comparada con cantones del Guayas como Alfredo Baquerizo Moreno,
donde la produccién de aves criadas en campo (gallos, gallinas y pollos) alcanza
un total 36,078, o el caso de Balzar con un total de 89,096 aves (ver Anexo de

tablas #65).

La carne de res y de chancho es en su mayorfa traida de Guayaquil, Santo
Domingo u otros cantones del pais. Esto se debe a que el cantén no posee
mayormente ganado vacuno ni porcino, y si se encuentra es en minima

cantidad.

En el censo antes mencionado, no se muestra la cantidad de cabezas de
ganado vacuno existentes en Salinas (ver Anexo de tablas # 66), solo se haya
una referencia que sefala que el dato es oculto en salvaguarda de la
confidencialidad individual y confiabilidad estadistica, al igual que en el cantdn
la Libertad. Por lo tanto, no es sencillo determinar la produccién de este
producto, del cual se sabe en base a referencias de ciertos duefos de algunos

establecimientos que lo expenden, es traido en su mayoria de otros cantones.
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Del ganado porcino se indica que existen un total de 457 especimenes en el
canton Salinas (ver Anexo de tablas # 67). Con todo, se repite lo que ocurre
con el pollo, ya que la produccién es muy baja comparada con cantones de la
provincia del Guayas, como Urbina Jado, que posee un total de 15,851 de
ganado porcino, o Daule, con 10,904, y todos los demas cantones del Guayas,

los cuales poseen una buena produccion de dicho ganado, exceptuando Duran.

Para efecto de la investigacion, y como complemento de la informacion
anteriormente expuesta, fue necesario establecer ademas cuales son los
productos provenientes de la pesca con mayor demanda, Por consiguiente, se
realizaron dos entrevistas (ver Anexo # 68) en el Puerto Pesquero de Santa
Rosa dirigidas a personas conocedoras de la pesca en el canton; el objetivo de
estas era determinar cuales eran los productos con mayor demanda. Las
entrevistas fueron dirigidas al Sr. Luis Caceres, presidente de los comerciantes
mayoristas de Santa Rosa y el Sr. Pastor Rivera, presidente de los comerciantes

minoristas.

Ambos caincidieron en que en realidad son muchos los productos que se
obtienen al arrojar la red, ya que esta arrastra diferentes tipos de pescados y
mariscos hasta el tiburdon. Esto ocurre no por que el pescador desee hacerlo,
sino por que en aguas cercanas al puerto de Santa Rosa existe una gran
diversidad de especies, como ya se ha indicado antes. Por tales razones, en el

mercado se comercializan un sinndmero de productos.
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Para llenar las fichas de productos, fue necesario establecer cuales eran los mas
solicitados, y por lo tanto mas consumidos en los hogares y restaurantes del

canton Salinas. Para establecer esto se tomaron en cuenta tres criterios:

- Los productos mas utilizados por las amas de casa del cantdn, en base a
los platos que ellas preparan. Para ello se consideraron los resultados de
la encuesta realizada.

- Los productos mas solicitados en la planta turistica. Estos datos fueron
obtenidos por la encuesta hecha a estos establecimientos; ademas de
esto, se considero aquellos platos que se ofertaban en los ments.

- La informacion proporcionada en las entrevistas hechas a las autoridades
de Santa Rosa, quienes como ya se dijo indicaron muchos productos, sin
embargo, con los dos criterios antes mencionados, se permitié delimitar

los productos para realizar un inventario mas conciso de estos.

En total, de acuerdo a los criterios adoptados, se inventariaron diecisiete

productos (ver Anexo #47-63), los cuales se detallan en la siguiente tabla:

Tabla XI Resultado del Inventario Gastrondmico de Productos del Canton Salinas

Valor
Cédigo Nombre del Otra Difusion Comercializacion | Nutricional
'9 Producto | Denominacion | ALCANCE ALCANCE de su
Consumo
1.G-PR-SAL- ’ " Mercado Mercado
001 Warkme Lindo. | Pex Chiafcho Internacional Internacional Bajo
1.G-PR-SAL- . " Mercado Mercado
002 Pislgo Comnin Ningune Internacional Internacional Media
1.G-PR-SAL- Mercado Mercado
003 Lenguado Ninguna Internacional Internacional Ao
1.G-PR-SAL- 2 - Mercado Mercado
004 Bonito Ao nacional Internacional Atto
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s | Abacora Atin naconat Internacioal Alto
I'G-%%%SAL- Wahoo Pez Sierra Intbgsr:ggg)?ral In:;fr:gta:z;xal Alto
I‘G'%%;SAL' Igoatr;::?a Ninguna g:g:f:ggl Mercado nacionat Alto
1.G-PR-SAL- Corvina de Culifloja, Aguada, Mercado Mercagio Alto
008 Roca Rosada nacional Internacionat
e Dorado Ninguna Intermasional Intermaciona Alto
LGPRSAL | pieudo Gacho | Picudo Rosado Mercado Mescada nacional Medio
I'G"%}}"ISAL' :;;:é: Ninguna r:é%?g: Mercado nacional Medio
I'G-%*}'ZSAL' Picudo Negro Ninguna ?:;?ﬂi? Mercado nacional Medio
ot | e | camaronrosaso |y | ntermanons Medio
o | rown | Comatnca | e | e Medio
LG-[(,}?:SSAL- Langostino Ninguna In:gret:g?:;i:al Intt:f;(a:?:lc:)(:tal Alto
LG-!:)?;‘JSAL_ Calamar Ninguna Int!:rer:g?:;:é?:al Int!\;?rr};zi(faonal Medio
U | tamgosta | wnguna | B | et Atto

Fuente: Fichas de Inventario Gastrondmico ~ Productos.

Elaboracién Propia

Productos como la carne de res, pollo y chancho, no fueron considerados para

elaborar los inventarios debido a que, a pesar de ser consumidos por la

poblacién, su produccidn no es muy representativa para el cantén, por lo que

no han sido catalogados como tipicos del sector.

En el caso del camardén pink y el camardn brown (ver Anexo # 59-60), en su
mayoria traidos de camaroneras cercanas a Playas o El Morro, se decidid
tomarlos en cuenta para la realizacién del inventario por ser utilizados en tres
platos que tienen gran demanda por parie de los consumidores, estos son:
cebiche de camarén, arroz marinero y cebiche mixto (ver Anexo #72,73,75).

Ademas, los visitantes suelen asociar mas el camardn a sectores de playa tales
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como Salinas, que otros productos como el pollo, razén que motivo a incluirlos

también dentro del inventario.

5.1.3 Inventario Gastrondmico de Platos Tipicos del Cantén Salinas

El canton Salinas cuenta con una amplia variedad de platos, ya que como se ha
mencionado en el texto, en Salinas se manifiesta no solo la presencia de los
platos hechos a base de ios frutos del mar, sino que ademas se unen platos y
recetas de otras cludades e incluso del mundo, demostrando poseer una gran

diversidad gastrondmica.

No obstante, para efectos de esta investigacion se han considerado los platos
tradicionales del canton, ya que son estos los que reflejan mas la cultura de su
poblacion, que aunque con el pasar de los afos pueden atravesar grandes

cambios, no pierde la esencia de su alimentacion.

Un dilema se suscito al decidir como establecer estos platos tradicionales, ya
que suele suceder que muchas veces los platos que se expenden en la planta
no son un reflejo real de lo que se consume en los hogares de una determinada
localidad. Por lo tanto, se considerd realizar la ficha en base a dos criterios: de
acuerdo a los platos mas consumidos en los establecimientos de restauracién y

a los platos mas consumidos en las casas de la poblacion local.
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Se realizaron consecuentemente dos tipos de encuesta, una dirigida a los
establecimientos de restauracion, mayoritariamente restaurantes (ver Anexo
#69) vy otra dirigida a las amas de casa oriundas del canton (Ver Anexo # 70).
En ambas encuestas la intencién es determinar los platos que més consumen
los visitantes del canton asi como los platos que mas se consumen en la

localidad.

- Encuestas dirigidas a establecimientos de restauracion.

Para determinar cuales son los platos que mas consumen los visitantes de
Salinas se realizé una encuesta dirigida a los establecimientos de restauracion.
Para determinar la muestra se tomd como referencia los establecimientos
registrados en el catastro proporcionado por el Ministerio de Turismo, en el cual
constan 123 restaurantes, de los cuales se tomo una muestra de 63. Se decidid
encuestar a una persona que labore en cada uno de los 63 establecimientos, de
preferencia los propietarios 0 meseros, que son quienes estan mas enterados
del movimiento del local y de las preferencias de sus consumidores. La idea era
conocer cuales eran los platos mas vendidos y por ende mas consumidos por

los visitantes.

Los resultados derivados de la encuesta fueron los siguientes:
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El primer lugar en cuanto a platos consumidos en establecimientos de
restauracion lo ocupa el arroz con pescado frito con 18%, le sigue el arroz
marinero con un 16%, el tercer lugar lo ocupan los cebiches con un 15%, el
cuarto fugar el arroz con camarones con 13%, con un 11% le siguen los
camarones apanados, luego la cazuela con un 9%, fos camarones al agjillo con
un 7%, y por (itimo la langosta en cualquiera de sus variedades de
preparacion, el encebollado y la sopa marinera, con un 5%, 4% y 2%

respectivamente.

Grafico 9 Platos més consumidos en Restaurantes

Platos mas consumidos en los restaurantes |8 A0z con pescado fiito

O ATOZ marinero

@ Cebiches

B Af0Z COn camarnnes
. % Camarones apanados

o16% P

g Cazuela

13% 15% Camarones al gjilio

B Langosta

Fuente: Grupo de Tesis, Elaboracidn Propia

En esta parte de la investigacién se pretendia establecer cual es la preparacion
del arroz con pescado de mayor venta, se puede ver facilmente que los
consumidores prefieren que este producto sea frito. El arroz con pescado frito

ocupa el primer lugar con un 49%, seguido del pescado apanado con un 27% y
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finalmente el pescado a la plancha, al vapor y al carbén, con un 19%, 3% vy 2%

respectivamente.

Gréfico 10 Preparacion del arroz con pescado con mayor venta

Preparacién del arroz con pescado de
mayor consumo

2%

3%

19% i Frito

0 Apanado

B A la plancha
@ Al vapor

= Al carbdn

27%

Fuente: Grupo de Tesis, Elaboracion Propia

El resultado de las encuestas determino que los tres cebiches mas cosumidos
son el cebiche de camardn con 18%, el cebiche mixto con 16% y el de pescado
con 15%. Seguidos de estos se encuentran los cebiches de concha con 13%,
cebiches de pulpo con 11%, cebiches de langosta con 9%, y finalmente los
cebiches de calamar, ostra, cangrejo y el cebiche marinero, todos estos con un

porcentaje poco representativo.
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Grafico 11 Cebiches mas consumidos en los Restaurantes

Cebiches con mayor consumo

@ Camardn
4 Mixto

| Pescado
& Concha
Pulpo
--]16% &= Langosta
Calamar
Ostra
Cangrejo
Marinero

Fuente: Grupo de Tesis, Elaboracion Propia

Estos datos obtenidos permiten concluir que los cinco platos mas consumidos
en los restaurantes son el Arroz con pescado frito, el Arroz marinero, los
Cebiches, el arroz con camarones y los camarones apanados. Con todo, por la
gran variedad de cebiches que hay, se considerd no dejarlos aislados en un solo
grupo, sino considerar los tres primeros en acogida por los consumidores. El
perscnal de los locales en general asegurd que es uno de los platos que tienen
mayor recepcion en el pablico, lo cual respalda la decisién tomada. Por lo tanto,
los cinco platos que quedaron seleccionados para realizar las fichas de acuerdo
al criterio de la planta fueron el Arroz con pescado frito, €l Arroz marinero, el

Cebiche de camardn, el Cebiche mixto y el Cebiche de pescado.
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- Encuestas dirigidas a las amas de casa oriundas del cantén.

Se realizé una encuesta dirigida a las amas de casa oriundas del cantén Salinas
para asi poder determinar cuales son los platos mas consumidos en la localidad.
Se escogié este segmento de la poblacion tomando en consideracién que son
ellas quienes por lo general preparan los alimentos en sus hogares, y por lo
tanto conocen cuales son los platos mas preparados y consumidos por las
familias del cantdn, y por ende de sus habitantes. Ademas de las encuestas fue
necesario realizar entrevistas (ver Anexo # 71) mediante las cuales se
determinaria la forma y el tiempo de preparacion, y otros detalles que

complementarian la informacion de las fichas.

Para obtener esta informacion se encuestaron a 113 mujeres de 27 afios en
adefante, muestra tomada del total de mujeres de la poblacién, cifra que
asciende a 24,477 de acuerdo al censo del INEC 2001, dichas encuestas
determinaron que los diez platos mas consumidos en ia poblacidon son el Arroz
con pescado Frito, el Caldo de Bolas de Pescado, los Cebiches, el Sancocho de
Pescado, el Seco de Pollo, el Arroz con menestra y carne, el Encebollado, el

Caldo de Pollo, el Chupe de pescado y el Arroz con pollo.

En el siguiente gréfico se muestran los cinco platos mas consumidos por la
poblacion y su respectiva ponderacion, de acuerdo a las respuestas de fa

primera pregunta de la encuesta.
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Grafico 12 Los cinco platos mas consumidos por la poblacién

Los 5 platos mas consumidos poria poblacién

15% B Cebiches

26% {1 Pescado Frilo

B Sancocho de Pescado

&1 Caldo de Bolas de
pescado

16% Seco de Pollo

24%

Fuente: Grupo de Tesis, Elaboracion Propia

En cuanto a los cebiches, que ocupan en primer lugar, es importante sefialar
que se los ubico en un solo grupo debido a que la poblacién recalcé que en su
dieta diaria acostumbran comer cualquier variedad de pescado o marisco gue
tengan a disposicidn, no especificando asi algiin cebiche en particular. Sin
embargo, a considerar por los cebiches que arrojo la encuesta realizada a los
restaurantes, se considera el cebiche de camarén, de pescado y el cebiche

mixto para la realizacién de las fichas.

Seguido de los cebiches se encuentra el arroz con pescado frito con un 24%.
Con respecto al tipo de pescado que utilizan, las opciones son diversas, las
mismas que van desde el bonito hasta el dorado, y segin refirieron los
encuestados esto depende de la temporada, ya gue en base a ello varian ios

precios.
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Compartiendo el tercer lugar con un 16% se ubican el caldo de bolas de
pescado y el sancocho pescado, ambos muy tipicos de la peninsula de Santa
Elena. El caldo de bolas de pescado es muy parecido el caldo de bolas de carne
que se come en otros lugares del pais, pero, debido a que el principal recurso
alimenticio de la zona proviene del mar, los peninsulares adaptaron este plato a
lo que tenian a su disposicion, en este caso el pescado. Lo mismo ocurre en el
caso de sancocho de pescado, que segin lo indican las amas de casa

encuestadas es un plato muy nutritivo y barato.

En el cuarto lugar se encuentra el seco de pollo con un 15%, lo que significa
que no esta muy por debajo de los dos platos anteriores. Este es un plato que
mas bien, si se hace el analisis respectivo, se consume en general a lo largo de

toda la Costa y se podria decir que es un plato tipico de toda la regidn.

En general, se aprecia en el grafico que para los cuatro primeros platos mas
consumidos durante toda su vida, el principal ingrediente utilizado en su
preparacion proviene del mar. El pollo, ingrediente principal del ditimo plato
graficado, a pesar de no ser criado en el canton y ser traidc de zonas aledafias,

no deja de ser un producto esencial en la preparacion de sus recetas.

Otro dato interesante que arrojé esta pregunta es que la poblacién de Salinas
sefial alrededor de otros sesenta platos mas, sin induir los cinco que se

demuestran en el grafico adjunto. Entre estos se pueden citar el Caldo de pata,
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la Ensalada de Pollo, la Fritada, el Hornado de pescado, la Langosta apanada, el
Llapingacho, Menestrén, Morocho, la Paella, el Camarén Apanado, el Chatlaféan,
la Ensalada de Legumbres, el Estofado de pescado, la Sopa de Camarén, el
Pescado Asado, el Bistec de Carne, la Carne frita con puré, la Cazuela, entre

otros.

Estos platos demuestran la variedad de la comida producida en e! cantén, no
solo en los restaurantes sino también en los hogares, que va desde platos
internacionales como la paella, hasta platos de otras regiones como el
ilapingacho y el hornado, este (ltimo también adaptade a lo que ofrece la

localidad.

Cuando se consultd por los platos que aprendieron a preparar de sus padres, el

resultado fue el siguiente:

Grafico 13 Platos que la poblacién aprendid de a preparar de sus padres

Platos gque aprendidé a cocinar de sus padres

B Calde de Bolas de Pescado
1 Pescado Frito

& Cebiche

0O Sancocha

16% # Seoo de Folio

Arroz con menesiray carne
O Encebollado

@ Caldo de Follo

B Chupe de pescado

@ Arroz con pefio

7%

10%

Fuente: Grupo de Tesis, Elaboracion Propia
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Para efectuar el grafico adjunto se seleccionaron los diez platos mas
mencionados y estos fueron en su orden respective de preferencia: el Pescado
Frito con un 16%, el Caldo de Bolas de Pescado con un 15%, los Cebiches con
un 14%, el Sancocho de Pescado, el Seco de Pollo, el Arroz con menestra y
carne con ef 10%, el Encebollado y el Caldo de Pollo con el 7%, el Chupe de

pescado con el 6% y el Arroz con pollo con un 6%.

Los que tienen la mayor ponderacidn son precisamente los platos que llevan
productos del mar, como el pescado frito, el caldo de bolas de pescado y los
cebiches. Ademas, los cuatro primeros lugares coinciden con los platos que més

consume la poblacion.

Al igual que en la pregunta anterior las respuestas también fueron variadas, y
contemplan aproximadamente cincuenta y cuatro opciones sin considerar los
diez platos seleccionados para el grafico. Entre las respuestas se encuentran: el
Aguado de Pollo, Arroz con menestra y chuleta, Arroz con pescado a la plancha,
Arroz con pulpo, Arroz marinero, Caldo de arroz de cebada, Locro de fréjol con
hueso, Locro de legumbres, Locro de papas, Menestron, Mote pillo, Pescado al

vapor, Pescado Hornado, Picante de pescado, Pollo a la coca cola, entre otros.

Otro dato que arrojo fa encuesta es que la totalidad de los encuestados sigue
preparando y por ende consumiendo, estos platos, es decir, la tradicidn

heredada por los padres no se ha perdido.
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Gréfico 14 Consumo de los platos por parte de la poblacién

Consumeo de los platos por parte de la poblacién

m 3i
OoNo

100%

Fuente: Grupo de Tesis, Elaboracion Propia

Es de vital importancia resaltar que al realizar una de las 113 encuestas, una
persona mencioné al Picante de pescado (ver anexo #85)y al Papiado (ver
anexo #86) como dos platos originarios del cantdn. En otro relato, respecto a la
mesa de los difuntos para el dia de los finados en Salinas, una habitante

nombro y asocio ambos platos con dicha celebracion.

Ambos platos estan en peligro de desaparicion, va que la mayoria de la
poblacion ya no los recuerda. A pesar de ya no ser parte de los platos mas
consumidos por la poblacidén, por ser parte de sus antiguas tradiciones
gastrondmicas, se resolvié levantar las respectivas fichas, para que quede

registro de su elaboracion.
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En total, de acuerdo a los resuitados de ambas encuestas (restaurantes y
poblacion), se inventariaron quince platos. La informacién obtenida permite
realizar, entonces, el inventario gastronomico de platos tipicos del Cantén
Salinas, para el cual se consideraron los platos tipicos que se expenden en los
restaurantes, los platos que cotidianamente consume la poblacién, y por Gltimo,

dos platos considerados tradicionales del canton.

Tabla XII Resultado del Inventario Gastronomico de Platos Tipicos del Cantdn Salinas

Valor
Cédigo Nombre Otra Reconocimiento | Procedencia | Nutricional
Del Plato | Denominacion Cultural de la receta de su
Consumo
Platos mas Consumidos en los Restaurantes
L.G-PL
Cebiche de Cebiche Criollo de
- ggi_ Camarén Camardn Plenamente Aceptado Familiar Medio
LG-PL .
- SAL - C;?;;:e Ninguna Plenamente Aceptado Familiar Alto
002
LG-PL N
Cebiche de
- gg;. Pescado Ninguna Plenamente Aceptado Famillar Medio
1L.G-PL Arroz
- gg}; - Marinero Arroz con Mariscos Plenamente aceptado Familiar Alto
I.G-PL
Arroz con
- g{})\;. - p do Frito Ninguna Flenamente aceptado Famillar Alto
Platos mas Consumidos por la Poblacion
LG~-PL Reconocido
—SAL - Seco de Pollo Ninguna Mavyoritariamente por la Familiar Medio
006 Poblacidn
I.G-PL Reconocido
~SAL- f;;"e"s"é:‘:: Ninguna Mayoritarfamente por fa Familiar Alto
007 pe Pablacidn
L.G=-PL Reconocido
~saL- | Sapcocho de Ninguna Mayoritarlamente por la Famifiar Alto
008 esca Poblacidn
Alroz con
I.G-PL Menestra y ) Bec.onocido _
~SAL - Ninguna Mavoritariamente por la Familiar Alto
009 Pescado o Poblacién
Carne
L.G-PL Reconocido
— SAL - ('.;hupe:: Ninguna Mayoritariamente por la Familiar Alto
010 ) Poblacién
LG-PL Reconocido
~SAL - Ca;:ﬁ:e Ninguna Mayoritariamente por la Famiifar Medio
011 Poblacién
LG-PL Reconocido
- GAL - Ar;t:’x“zon Ninguna Mayoritarilamente por la Familiar Medlo
012 Poblacion
I.G-PL Caldo de Caldo de Albdndigas Plenamente aceptado Famiflar Alto
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- SAL - Bolas de de Pescado
013 Pescado

I.G-PL "

~SAL- Picante* Encebollado Seco 5‘;‘;‘;‘;9;2;: Familiar Alto
014

I.G-PL

- SAL - Papeado* Ninguna 5‘;2?3:&3: Familiar Medio
D15

Fuente: Fichas de Inventario Gastrondmico — Platos

Elaboracion Propia

Cabe destacar que los cinco platos mas consumidos en los restaurantes
coinciden con los platos mas consumidos por la poblacidn, a excepcion del arroz
marinero que no se encuentra ni siquiera en los diez primeros lugares de platos
consumidos por la poblacion pero igual se lo considerd para la realizacién de las

fichas.

*Estos platos como ya se menciond en el texto no pertenecen a los platos mas
consumidos por la poblacion en la actualidad, sin embargo se considero

ficharlos por su tradicion.

5.2 Analisis de la Planta Turistica del sector: Establecimientos de
Alimentos y Bebidas.

La planta turistica del cantén Salinas, en cuanto a establecimientos de
alimentos y bebidas, es muy variada. El siguiente grafico muestra como esta

dividida la planta turistica de acuerdo al tipo de establecimiento:
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Grafico 15 Establecimientos Gastrondmicos del Cantdn Salinas

Planta Turistica de Salinas

B\ Bares

01 Cafeterias

@ Fuentes de Soda
£l Restaurantes

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007

Elaboracion Propia

Como es evidente en el gréfico, los establecimientos de mayor porcentaje son
fos restaurantes (123 en total) con un 71%, seguido de las fuentes de soda (30
en total} con un 17%. El tercer lugar con un 9% lo ocupan los bares (15 en
total) y finalmente fas cafeterias (5 en total) con un 3%. Estas cifras revelan
que en el cantdn existen mas restaurantes que cualquier otro establecimiento
gastrondmico; esto responde al hecho de que los visitantes acuden
mayoritariamente a disfrutar de los platos con productos tipicos del cantén que

aqui se expenden.

A continuacion se analizan los establecimientos de alimentos y bebidas (bares,
cafeterias, fuentes de soda y restaurantes) que hay en Salinas junto con su

respectiva categoria y capacidad:
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5.2.1 Bares

Existen 2 bares de primera categoria y 2 bares de segunda categoria los cuales
represenian el 26% respectivamente, el mayor porcentaje lo poseen los bares
de tercera categoria (11 en total), con un 74%, todos en conjunto forman un

total de 15 locales. No hay registros de bares de cuarta categoria.

Tabla XIII Bares por categorias

Primera 2
| Segunda 2
Tercera 11
Cuarta 0

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007

Elaboracion Propia

Grafico 16 Bares del Cantdon Salinas

Bares de Salinas

0%  43%

1384 @ Primera
3 Segunda
=& Tercera
A Cuarta

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007

Elaboracién Propia
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En cuanto a la capacidad de los bares registrados, se pueden encontrar locales
con un minimo de cuatro y un maximo de treinta y cuatro mesas. De igual

forma hay locales con un minimo de diez y un maximo de ciento treinta y seis

plazas.
Tabla XIV Capacidad de bares registrados
BARES No. Mesas Plazas
Total 15 191 744
Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007
Elaboracién Propia
5.2.2 Cafeterias

De acuerdo al registro hay tan solo 5 cafeterias en el canton: 1 de primera
categoria, 2 de segunda y 2 de tercera. Sin embargo, en este registro no se ha
considerado la cafeteria del Hotel Calypsso en la seccion de alimentos y
bebidas, pero se sabe que es de primera categoria por pertenecer al hotel
apartamento de este nivel. Se hace la respectiva aclaracidén debido a que el

local en mencién fue considerado para la realizacion de las fichas de planta.

Tabla XV Cafeterias por Categoria

Primera
| Segunda
Tercera

Cuarta

QO iN [N i

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007

Elaboracion propia
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Grafico 17 Cafeterias del Canton Salinas

Cafeterias de Salinas

B8 Primera
01 Segunda
@ Tercera
8 Cuarta

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007

Elaboracion propia
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En cuanto a la capacidad de las cafeterfas registradas, se pueden encontrar

locales con un minimo de seis y un maximo de quince mesas. De igual forma

hay establecimientos con un minimo de veinticuatro y un maximo de sesenta

plazas.
Tabla XVI Capacidad de Cafeterias registradas
CAFETERIAS No. Mesas Plazas
Total 5 > 212

Fuente: Catastro del Ministeric de Turismo, 2007

Elaboracién Propia

La capacidad de las cafeterias comparada con fa capacidad de albergar usuarios

de los bares es mucho menor, pero es la adecuada si se considera que ambos

locales cumplen necesidades diferentes, y que en las cafeterias se busca por lo

general un ambiente mas tranquilo y acogedor.
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5.2.3 Fuentes de Soda

Las fuentes de soda en su totalidad son 30; de segunda hay 8 locales los cuales
estan representados en el grafico adjunto con un 27% vy de tercera son 22
locales con un 73% respectivamente. Con respecto a la primera y cuarta

categorfa no existen establecimientos registrados.

Tabla XVII Fuente de Soda por Categoria

Primera

Segunda

Tercera 22
Cuarta 0

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007 - Elaboracion Propia

Grafico 18 Fuentes de Soda de Salinas

Fuentes de Soda de Salins

0%
0%

® Primera
[ Segunda
@ Tercera
3 Cuarta

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007

Elaboracion Propia

En las fuentes de soda se pueden encontrar locales con un minimo de una y un
maximo de doce mesas. De igual forma hay establecimientos con un minimo de

cuatro y un maximo de cuarenta y ocho plazas.
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Tabla XVIII Capacidad de Fuentes de Soda registradas

FUENTES DE
SODA No. Mesas Plazas
Total 30 113 397

Fuente: Catastro del Ministeric de Turismo, 2007

Elaboracion Propia

Hay tres locales que no poseen mesas y por lo tanto no tienen plazas
disponibles, estos son: Hamburguesas El Capi, Marcelo’s Tacos y Mega’s. Al
comprar en estos establecimientos la mayor parte de los usuarios adquieren el
producto v lo comen en otro lugar, ya sea su vehiculo, casa o incluso lo

consumen ahi mismo sin importar estar de pie.

5.2.4 Restaurantes

Se puede observar en el grafico que apenas existe un restaurante considerado
de primera categoria en Salinas (1%), este es el restaurante La Orilla ubicado
en Malecén y Calle 19. De segunda categoria hay catorce locales (11%), entre
los gue se encuentra el Amazon (ver anexo #27), ubicado frente a la playa y
conocido por brindar platos nacionales e internacionales. No obstante, segin
indico el administrador del Amazon, el restaurante no es de primera categoria

por no contar con un sistema de aire acondicionado.
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De tercera categoria hay sesenta y nueve restaurantes registrados (56%), la
mayoria se encueniran ubicados en el sector de “Cevichelandia”, esta es la
categoria que mas predomina en Salinas. Por Gltimo estan los treinta y nueve

(32%) restaurantes que corresponden a la cuarta categoria.

Tabla XIX Restaurantes por Categorias

Primera 1

Segunda | 14

Tercera 69
Cuarta 39

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007

Elaboracidn Propia

Grafico 19 Restaurantes de Salinas

Restaurantes de Salinas

@ Primera
1 Segunda
@ Tercera
i Cuarla

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007

Elaboracion Propia

El nimero de mesas va de acuerdo a la dimension de los restaurantes, por esta
razén se pueden encontrar locales con un minimo de cuatro y un maximo de
treinta mesas. Hay establecimientos con un mihimo de dieciséis y un maximo

de ciento veinte plazas.
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Tabla XX Capacidad de Restaurantes registrados

RESTAURANTES No. Mesas Plazas

Total 123 1,089 4,370

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007

Elaboracidn Propia

Cabe destacar que para este breve andlisis solo se han considerado los
establecimientos registrados en la cabecera cantonal, no se consideraron los
dos establecimientos de tercera categoria (ambos restaurantes) registrados en

la parroquia de Anconcito.

Ademas, la Lcda. Herlinda Santos del Departamento de Turismo del Municipio
de Salinas indico que hay otros cincuenta restaurantes que no han sido

registrados, razon por la cual tampoco se los considerd en el analisis.

5.2.5 Resultados de las fichas de planta

Para poder hacer un analisis mas detailado de los establecimientos de alimentos
y bebidas se consideraran los resultados arrojados por las fichas de inventario
de planta aplicadas en esta tesis. Se debe recordar que las fichas en su mayoria
fueron aplicadas a restaurantes, a excepcion de dos cafeterias, ya que es en

este tipo de establecimientos en donde se expende normalmente la comida
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tipica del canton. Estos datos proporcionan informacién adicional a la que se

encuentra en el catastro y se detalla a continuacion:

a. Ubicacion

Los sitios de alimentacion se encuentran ubicados sobre todo a lo largo del
Malecdn de Salinas, con mayor concentracion en la zona de San Lorenzo, y en

el mercado central de Salinas.

b. Nimero de personal

Fn cuanto al nimero de personal que se observo y anoto en la ficha va de dos
a veinte, dependiendo del establecimiento y su capacidad. Algunos restaurantes
contratan dos o tres empleados mas para temporada alta, época en que se
incrementa la demanda. De todas formas no todos los establecimientos tienen

la cantidad adecuada de personal para satisfacer eficientemente a sus usuarios.

c. Formacion del personal

En la mayor parte de los establecimientos el personal tiene formacion

secundaria, seguido por los estudios de primaria y en pequefia proporcién los
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estudios superiores. No hay personal sin formacién u otro tipo de estudios
como maestrias u otro tipo de especializaciones en la rama. Esto permite que
se brinde un servicio relativamente bueno, pero no especializado. Debido a que
el cantén es visitado por turistas extranjeros, seria recomendable que el
personal que labora en los establecimientos tenga conocimientos de inglés u

otros idiomas.

d. Menu

Los men(s de los establecimientos inventariados son variados, ya que en ellos
se puede hallar los mas diversos platos tanto nacionales como internacionales;
asi es como se encuentra desde un rico arroz con pescado frito hasta una
copiosa paella. En Salinas incluso se puede enconirar un buen caldo de

manguera, y porque no, una suculenta fritada.

También se ofertan platos como el seco de pollo, arroz con menestra y carne,
polio o chuleta, caldo de bolas de carne, caldo de gallina y sopa de pollo; los
mismos que aunque no poseen mucha demanda, se incluyen en los mends, y

son una alternativa para quienes no gusten de los productos del mar.

Con respecto a los piatillos internacionales, se debe indicar que estos son

ofertados en restaurantes de primera y segunda categoria, claro esta, estos
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tienen un precio mas elevado que los platos nacionales, entre estos se puede
citar: lomo a la milanesa, mariscos a la Vizcaina, risotto, filet mignon, pizza,

entre otros.

De los 42 establecimientos analizados, 5 tienen la opcién de postres en el
meny; de estos locales uno es de primera, dos son de segunda y dos son de

tercera categoria.

Muchos dan la opcion de desayuno, el cual puede ser desde un sencillo
desayuno continental hasta un complejo desayuno marinero que incluya los

mas variados frutos del mar.

Hay restaurantes que dan la facilidad de servir almuerzos, los cuales permiten
adquirir por un precio econdmico el mend del dia, que incluye sopa y un
segundo plato, usualmente de arroz con su respectivo acompafiante. La
merienda es otra opcidén que dan algunos restaurantes, sobre todo los de

tercera y cuarta categoria.

Las bebidas no han sido analizadas dentro de las fichas debido a que estas no
son consideradas tipicas, y por lo general no existe diferencia entre las bebidas
que normalmente se suelen encontrar en cualquier restaurante a nivel general.

Las bebidas que aqui se expenden son: gaseosas, jugos naturales, agua,
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bebidas estimulantes como café y té y bebidas alcohélicas, especialmente

cerveza.

e. Precios

El precio de los platos fuertes varia de $1,25, precio por el que se puede
degustar de un encebollado de pescado en el restaurante El Pibe, a $23,50, que
es el valor de una parrillada de mariscos individual en el restaurante Amazon.
Cabe destacar que los restaurantes son de cuarta y segunda categoria

respectivamente.

En ciertos restaurantes también se ofrecen parrilladas o piqueos para dos o
mas personas, lo cual aumenta el precio de! plato en el mend. Sin embargo, el
precio es relativo si se considera que el gasto en estos casos es compartido

para dos o mas comensales dependiendo del caso.

Algunos de los restaurantes ofrecen aperitivos como chuzos, choclos, maduros,
tortillas de verde, papa o choclo, entre otros, desde $0,50, dependiendo de la
categoria del local. Asimismo hay restaurantes que ofrecen porciones de arroz,

patacones, chifles, maduros o aguacates desde $0,50.
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En Salinas existen restaurantes que se especializan en determinado tipo de
comida, como el Holmurguesa, cuya especialidad son las hamburguesas, las
cuales se pueden degustar desde $1. Este restaurante igual fue considerado

porgue asi mismo se puede degustar de la comida tipica del cantén.

En cuanto a los desayunos, que es otra opcion gue dan algunos de los locales,
su precio fluctia entre $1,50 a $7,50, o también hay la opcidon de armar el
desayuno al gusto con tostadas, jugos, bolones, entre otros. El precio de los
almuerzos y meriendas es de $2,00. En los postres, el precio varia de $1,00 a

$4,00.

El precio medio de los 42 establecimientos es de $4,56. Para considerar el
precio medio se incluyeron todos los valores del menl detallado en las fichas;
esto incluye: postres, piqueos, mend del dia, entre otras categorias. En general,
los platos que se expenden en los establecimientos estan a un precio accesible

para todo tipo de clase socio-econdmica, dependiendo del local que se visite.

5.3 Andlisis de los productos inventariados y su valoracion
cultural.

Salinas, por ser parte de la Costa del Ecuador, se caracteriza basicamente por

producir y consumir productos costeros. Su gastronomia es compartida en su
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mayoria con el resto de la regién, sobre todo en las poblaciones que tienen

salida directa al mar.

La pesca artesanal es y ha sido desde antafio su forma de sustento primordial,
ya que gracias a ella se proveen de un sin nimero de recursos que les permite
tener una variada y saludable alimentacion. Los pescadores no salen al mar en
busca de algiin producto especifico, por eso todo lo que el océano les ofrece es

siempre bienvenido.

De alli rescatan especies como el miramelindo, wahoo, las variedades de
picudos, albacoras, y algunos diferentes tipos de mariscos como el langostino y

la langosta, entre otros.

Los productos utilizados en Salinas muestran una estrecha vinculacion con el
territorio y sus habitantes a lo largo del tiempo, y cuyas técnicas de recoleccion
y elaboracion, forman parte de sus conocimientos técnicos, empiricamente

desarrollados, y de practicas y valores propios de la sociedad.

A pesar de ser productos propios de las aguas del cantdon, no se evidencia la
utilizacion de técnicas locales en la preparacién de los platos, por lo tanto se
pierde la posibilidad de ser una cultura gastronémica autdctona y pasa a ser

regional.
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En las fichas de platos no se registra ia necesidad de utensilios especiales en la
preparacion de los platillos, lo cual confirma que la preparacion es similar a la
que se da en el resto de la regién, principaimente en las playas que se

encuentran a lo largo de la Ruta del Sol.

Sin embargo, en Salinas la vision de lo gastrondmico se apoya en lo cultural, ya
que existe una trayectoria histérica de los pobladores asociada a un territorio.
Ellos siguen, al igual como ocurrié en épocas ancestrales, adaptandose a lo que

les provee el mar, que siempre ha sido muy generoso con la poblacion.

La relacion entre los platos tradicionales de la poblacion, los platos
cotidianamente consumidos por 1a localidad, y los platos tipicos que se venden
en los restaurantes, da cuenta del origen, evolucion, transformacion e

innovacion a lo largo de la historia de la gastronomia en Salinas.

La gastronomia del cantén, al igual que ha ocurrido en otras partes del pais, ha
sufrido de un proceso de aculturacién. Incluso hoy en dia el hecho de gue se
ofrezca comida internacional es muestra de que aqui confluyen varias culturas,
y Salinas, como destino turistico, ha debido adaptarse a las exigencias de sus

visitantes.
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Ademas, Salinas ha acogido en sus tierras a personas de otras regiones del
pais, lo cual le agrega nuevos platos a la gastronomia ya existente. En la cocina
nada esta dicho, y para preparar los platos el principal ingrediente es la

creatividad.

Actualmente la gastronomia tipica ofrecida en Salinas es una adaptacion de
experiencias culturales vividas, ademas de las herencias culturales de los
pueblos. Por eso es que en los platos inventariados se encuentra desde el
suculento arroz marinero (ver anexo #75) hasta un sencillo caldito de pollo (ver
anexo #82), consumida en muchos rincones del pais y que se cree sirve para

reanimar a los enfermos.

En el caso del cebiche, no se sabe a ciencia cierta su origen, inciuso su
ortografia crea polémica, ya que si existe una palabra en el vocabularic
gastronémico con miltiples formas de escritura y permanente discusion, es
precisamente esta. Este plato no solo se restringe a Salinas, sino que forma
parte de la gastronomia de diversos paises de Ameérica Latina que limitan con el

Océano Pacifico, tales como Ecuador, Panama, México, Chile y Per.

La diferencia radica en la preparacion y presentacion del plato. El cebiche
peruano se sirve tradicionalmente en un plato tendido y lieva apio y mas aji,
pero no jugo de naranja ni salsa de tomate en su preparacion, y se acompaiia

con choclo, maiz tostado, camote hervido en agua y hojas de lechuga, a veces
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chifles o yuca hervida en agua. México en cambio no difiere mucho de los
ingredientes usados aqui en el Ecuador, pero a veces incluyen pepino picado y
aguacate rebanado, ademas del conocido chile verde y se come sobre tostadas

mexicanas o inclusive sobre galletas saladas o en coctel.

En Ecuador se sirve en un plato profundo para sopa o un tazén. El mds com(n
es el cebiche de camardn (ver anexo #72). En general el cebiche se prepara
con jugo de fimon, jugo de naranja agria, mostaza, salsa de tomate, cilantro,
pimienta y cebolla colorada picada en rodajas. La receta varia de acuerdo al
lugar, incorporando o prescindiendo del jugo de naranja o de la salsa de

tomate. Se acompaiia con mani tostado, maiz tostado, chifles, o pan.

Particularmente en Salinas se utiliza el jugo de naranja en su preparacion, del
cual se prescinde en otras partes del Ecuador. Segiin Otdn Arboleda, presidente
de la Camara de Turismo de Salinas, se prepara casi sin salsa de tomate y con
mucho limodn, ya que si se le echa mucha salsa pasa a ser cdctel. El ademas
asegura que el cebiche de pescado (ver anexo #74) es el veridico cebiche del

canton.

Aun con estas caracteristicas propias de cada regidn, no existen recetas
definitivas, ya que cada cocinero utiliza su propia dosis de condimentos, igual

como ocurre con la receta de cada restaurante.
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El adaptarse al medio puede presentar beneficios pero también inconvenientes,
como la pérdida de identidad. Asi ocurre con platos como el papiado de
pescado y el picante, platillos tradicionales de la poblacién. Ambos platos ya
casi no son identificados por la urbe, a pesar de tener una celebracion cultural

que gira en torno a la receta, como es el dia de los finados.

Se dice que estos platos son preparados para la mesa de los difuntos en su dia,
pero sin embargo ya casi nadie conoce de ellos. Es importante procurar salvar
este tipo de tradiciones porque son una muestra de su cultura, manifestacion

de su identidad.

Hay creencias que si se mantienen, como los atributos adicionales que
identifican a los productos y platos. Para la poblacion platos como el cebiche o
el encebollado sirven como quita chuchaquis (resacas), caracteristica que los
convierte en ademas de sabrosos, convenientes. Hay productos como el
miramelindo, conocido también como pescado chancho, al cual se le atribuyen
propiedades afrodisiacas. En todo caso, estas caracteristicas hacen que sean

altamente apreciados por la poblacidn, y por ende también muy consumidos.

También se debe resaltar una vez mas la valoracidon que se le da a los
productos en el cantén. Un caldo de bolas (ver anexo #84) puede llegar a ser

preparado con pescado, es cuestion de ingenio y saber aprovechar los recursos
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que poseen. Es asi como este plato es uno de los mds consumidos por la

poblacién en la actualidad.

La localidad estd consiente de lo nutritivos que son los productos gque poseen,
por eso los consumen bastante y buscan la manera de hacerlos presentes en su
dieta diaria. Siempre habré alguna forma de preparacién adecuada para cada
uno de ellos, ya sea en cebiches, guisos, fritos, y muchas mds. Lo importante
aqui es que el lazo que existe entre el mar y su gastronomia, no se ha roto a lo

largo de la historia.

A continuacion se establece un cuadro en el que se muestra de manera clara la
relacion que existe entre los productos y los platos inventariados; la tabla

adjunta evidencia la utilizacién de los productos en la realizacién de los platos:

Tabla XXI Relacidn entre Productos y Platos Inventariados

Nombre del Nombre del
Producto plato

Este pescado sirve como producto sustituto de algunos
Miramelindo tipos de pescado y se puede preparar de diversas formas;
es consumido casi exclusivamente por la poblacidn.

Pulpo Comun Arroz Marinero y Cebiche Mixto

Arroz con pescado frito y patacones y Arroz con menestra y

Lenguado pescado frito

Arroz con pescado frito y patacones, Picante, Papiado,
Bonito Encebollado, Caido de bolas de pescado y Arroz con
menestra y pescado frito.

Encebollado, Caldo de bolas de pescado, Arroz con pescado
Albacora frito y patacones, Arroz con menestra y pescado frito,
Picante y Papiado.
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Wahoo

Arroz con pescado frito y patacones y Arroz con menestra y
pescado frito.

Corvina
Plateada

Arroz con pescado frito y patacones, Chupe de pescado,
Sancocho de pescado y Arroz con menestra y pescado frito.

Corvina de
Roca

Arroz con pescado frito y patacones, Chupe de pescado,
Sancocho de pescado y Arroz con menestra y pescado frito.

Dorado

Cebiche de Pescado, Cebiche Mixto, Arroz con pescado
frito y patacones, Chupe de pescado, Sancocho de pescado
y Arroz con menestra y pescado frito.

Picudo Gacho

Arroz con menestra y pescado frito, Arroz con pescado frito
y patacones

Picudo Blanco

Cebiche de Pescado, Cebiche Mixto.

Picudo Negro

Arroz con menestra y pescado frito, Arroz con pescado frito
y patacones

Camaron Pink

Cebiche de Camaron, Arroz marinero y Cebiche Mixto.

Cg:::;ﬂn Cebiche de Camardn, Arroz marinero y Cebiche Mixto.
Este producto no es usado en ninguno de los platos
Langostino inventariados, sin embargo, se lo ha considerado por que
es muy ofertado en los menis de la planta del cantén.
Calamar Arroz marinero y Cebiche Mixto.
Este producto no es usado en ninguno de los platos
Langosta inventariados, sin embargo, se lo ha considerado por que

£s muy ofertado en los menus de la planta del cantén.

Fuente: Inventario Gastronomico de Productos y Platos del cantdn Salinas.

Elaboracion Propia

La utilizacién de los productos en los platos indicados puede variar de acuerdo

al criterio de la ama de casa y a la disponibilidad de estos. También se

considera el hecho de que cierto pescado tal vez no sea muy (Gtil para

determinado piato, como ocurre en el caso de la albacora. Este, es un pescado

con el cual no se podria realizar un cebiche, ya que no es tan suave como el

dorado y ademas de ello es de color negruzco cuando esta cocido; la costumbre

al momento de comer el cebiche es que el color del pescado sea blanco, por lo

tanto, presentarlo de otra forma podria causar molestias al consumidor.
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Conocimientos como este, totalmente empiricos, en los cuales gracias a la
experiencia, transmitida de generacion en generacion, se llega a establecer que

producto es mejor para determinado plato, es un reflejo mas de su cultura.

5.4 Diagnéstico general de los productos inventariados y su
valoracion turistica.

La importancia de la gastronomia se justifica por el simple disfrute de comer,
pero también permite la posibilidad de participar de una cultura de manera

intima y profunda por medic de una experiencia.

La gastronomia se compone de una serie de atractivos que pueden ser
utilizados por el turismo, tales como los productos, la preparacién, los
implementos utilizados, los platos ya elaborados, establecimientos que evoquen

tradiciones, entre otros.

5.4.1 Analisis FODA

A continuacion se muestra un analisis FODA efectuado con el fin de identificar
mejor las fortalezas y oportunidades de los productos inventariados en el

cantén Salinas, asi como sus dehilidades y amenazas.
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Fortalezas:

a. A pesar de existir una variedad en la gastronomia del cantén, los
visitantes se inclinan mas por los platos preparados con productos
locales como pescados y mariscos. La mayoria gusta de comer un plato
con productos provenientes del mar al estar en la Costa.

b. Facilidad de obtencién de los recursos provenientes del mar, que son
conseguidos dentro de! mismo cantdn y se comercializan ahi mismo, son
productos frescos.

c. La gastronomia de Salinas se fundamenta principaimente en lo que
tienen a su disposicidén, que son los recursos marinos, y se comparte con
los visitantes a través de los menus de los establecimientos.

d. Los visitantes pueden acceder a la gastronomia que degusta la poblacion
local faciimente a través de los establecimientos de alimentos y bebidas,
ya que la mayor parte de los platos que ellos consumen se expenden en
los establecimientos.

e. Los platos son generalmente servidos de manera abundante sobre todo
en los establecimientos de tercera y cuarta categoria que son los mas
concurridos. Esto satisface sobremanera las exigencias de los
consumidores que siempre buscan una relacidn positiva entre calidad,
cantidad y precio. Un ejemplo de esto es que los cebiches en la mayor
parte de los restaurantes son servidos en platos soperos y no en platos

pequefios, lo cual justifica el precio.
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f. Variedad de productos marinos. La estacionalidad de ciertos pescados y
mariscos no perjudica ni a la poblacién ni a sus visitantes, ya que si bien
es cierto existen ciertos pescados y mariscos en determinadas
estaciones, siempre hay productos sustitutos.

g. Platos a un precio accesible para todo tipo de clase socio-econdmica. La
mayor parte de los platos se pueden encontrar a diferentes precios de
acuerdo al local, lo cual da mayor comodidad at visitante.

h. La presentacién de los platos en fos establecimientos de restauracion es
en general atractiva a la vista.

i. Algunos platos tienen el valor agregado que les da la poblacién al
catalogarlos como quita chuchaquis o platos afrodisiacos, 1o cual
despierta mayor interés en el visitante.

j. Existe una relacion entre los productos inventariados y los platos
inventariados, ya que los productos son utilizados en la preparacién de
los platillos.

k. El papiado y el picante de pescado se suelen preparar para la celebracion
del Dia de los Finados. Este hecho que acrecienta el valor cultural del

consumo de dichos platos.

Oportunidades:

a. En Salinas existe mucho potencial gastronémico por desarrollar, platos
como ¢l caldo de bola de verde de pescado podrian ayudar a diversificar

la oferta turistica del destino.
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b. El Ministerio de Turismo a través de las autoridades regionales podria
realizar un levantamiento de informacion para desarrollar una Ruta
Gastronémica a partir de la ya conocida Ruta del Sol. Asi se podria
incrementar la actual oferta turistica de la region, identificando el
caracter cultural de las comunidades con una vision cultural y
alimentaria, basada en la cocina tradicional de la Costa. Algo similar a los

esfuerzos realizados para desarrollar la Ruta Gastrondmica del Austro.

Debilidades:

a. La mayoria de los platos preparados en el cantén no presentan mayor
diferencia con los preparados en otras ciudades de la region Costa, en la
que también se encuentran platos similares sobre todo a lo largo de la
Ruta del Sol.

b. En algunos establecimientos se venden ciertos platos aludiendo que se
preparan con un producto cuando en realidad 1o preparan con otro
parecido. Esto puede ocasionar desconfianza en el consumidor final.

¢. No se aprovechan platos propios de la Peninsula de Santa Elena como el
caldo de bolas de pescado para difundir como gastronomia tipica de la
zona. Esto, con una buena promocion, quizas lograria captar un mayor
interés de los visitantes.

d. No existen medidas promocionales u otras medidas de apoyc a la cocina

local.
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e. En Salinas no hay padrones de calidad a seguir en el servicio dentro de
los establecimientos de restauracion; mucho menos medidas de
proteccion del origen de los alimentos que garanticen una mayor
satisfaccion de los clientes.

f. No existe un producto gastronomico desarroliado en el cantén.

g. Ausencia de un enfoque turistico por parte de los comerciantes y
pescadores de Santa Rosa, quienes podrian sacar mayor provecho de los

oraductos.

Amenazas:

a. Posible pérdida de platos tradicionales como el papiado y el picante si no
se emprenden acciones de rescate que busquen revivir viejas

costumbres y tradiciones del canton.

Finalmente, Salinas posee mucho potencial gastrondmico como para poder
ampliar su oferta turistica. Cuenta con una variedad de productos propios de la
zona, ademas de una serie de establecimientos gastrondmicos que ayudan a

difundir la gastronomia del canton.

No obstante, la gastronomia no se establece como un producto disponible para

uso turistico, es mas bien un complemento de los productos turisticos ofertados
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en el cantén. No por eso, deja de ser un recurso muy valorado por quienes

frecuentan el canton.

Debido a que en Salinas no existen estudios e inventarios del patrimonio y de
los recursos alimentarios y culinarios que permitan desarrollar mejor su
promocion, se puede empezar por considerar el presente documento como un

aporte que permita lograr diversificar la oferta del canton a través de su cocina.
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CONCLUSIONES

Salinas, como destino turistico, cuenta con un notable desarrollo, ya gue
posee elementos como planta hotelera, establecimientos de
restauracion, sitios de recreacién y atractivos turisticos.

El turismo de sol y playa, motivo por el cual recurren la mayor parte de
los visitantes a Salinas, provoca una sobresaturacion de personas en sus
dos playas principales, que son Chipipe y San Lorenzo.

t.a gastronomia local de Salinas es muy rica, nutritiva y variada, lo cual le
agrega valor al recurso.

Utilizacion de productos propios en {a gastronomia local. En Salinas se
hace uso de los productos conseguidos de la pesca para abastecer el
consumo tanto de la poblacion como de la demanda que recurre a los
establecimientos de restauracion; incluso ia sal, extraida en el cantdn, es
aprovechada por los comensales.

Variedad gastrondmica local, nacional e internacional. En Salfinas no solo
se pueden encontrar platos tipicos de la localidad, sino también platillos
nacionales e internacionales, lo cual amplia el repertorio gastrondmico
del cantén.

Inexistencia de iniciativas promocionales por parte de las autoridades
locales y las asociaciones existentes involucradas con la actividad

turistica (camaras de Turismo, organizaciones de hosteleria y demds
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empresas turisticas), lo cual no permite aprovechar los recursos
alimentarios y culinarios.

A mas de los establecimientos gastronémicos, que permiten obtener
ideas basicas sobre la alimentacién del destino, sobre la gente y sus
costumbres, y los puertos pesqueros, punto de oferta y venta de los
productos gastrondmicos locales, no existen més vias de introduccion a
la gastronomia local.

En Salinas hay ausencia de medidas de calidad, no existen incentivos en
el area de turismo o patrones de calidad a seguir. Los prestadores de
servicio consideran al cliente como su fuente primordial de ingreso; sin

embargo no toman las medidas suficientes para mantenerlos.
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RECOMENDACIONES

En Salinas se podrian implementar nuevas medidas por parte de las
autoridades locales y las asociaciones existentes involucradas con la
actividad turistica (camaras de Turismo, organizaciones de hosteleria y
demas empresas turisticas) para lograr un mejor aprovechamiento de los
recursos alimentarios y culinarios. Las asociaciones pueden desarrollar
nuevas actividades para promocionar la gastronomia de la localidad,
como la venta del cebiche mas grande de Salinas realizada para las

fiestas del canton e] 22 de Diciembre del afio 2007.

En general, se debe promover la gastronomia mediante un planeamiento
estratégico de marketing que permita crear en el visitante una nueva

motivacion para concurrir el destino.

Se podrfa crear una Ruta Gastrondémica en base a la ya existente Ruta
del Sol, asi se trabaja en funcidén de una ruta ya posesionada en la
mente de los ecuatorianos y se le agrega el valor gastrondémico que no
ha sido reconocido hasta ahora, caracterizando a Salinas como punto de
partida y eje principal de la misma por poseer la mejor infraestructura.
la ruta debe ser contemplada como una via de introduccidn a la

gastronomia local.
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4. La ruta gastrondmica que se propone puede incluir actividades como la
visita al mercado de Santa Rosa, degustacién de productos, visitas y
almuerzos en restaurantes peculiares, posibilidad de compra de
productos tipicos locales, entre otros. Conjuntamente se pueden realizar
otras actividades no directamente ligadas al eje principal de la ruta,
como visitas a museos, visitas a las playas, conocimiento de trabajos

artesanales locales, y diversas otras.

5. El organismo responsable para la implementacion y operacién de la ruta
puede instituir la creacidn de sellos de calidad y de asociacion sin fines
lucrativos especificos. Asi, ademds de lograr una mejor administracién de
la misma y una mayor cantidad de miembros asociados, se puede

garantizar el padrén de calidad en el servicio.

6. Para poder implementar normas de higiene en la manipulacién de
alimentos, mejorar el servicio en general y obtener una adecuada
presentacion del personal en todos los establecimientos de restauracion
(no exclusivo para los establecimientos que deseen conformar parte de
la ruta), se podrian implementar cursos de capacitacién en areas como
atencién a clientes, manipulacidn de alimentos, entre otros; avalados por
entidades como el departamento de turismo del Municipio. Ademas, no
estaria de mas promover el uso de uniformes para el personal de

restauracion.
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7. Otra alternativa de introduccidon a la gastronomia local puede ser ia
creacion de un meni principal que pueda ser incluido dentro de los

restaurantes inventariados como parte de la gastronomia tipica del lugar.
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PROPUESTA

A fin de darle verdadero valor turistico al recurso gastronémico de Salinas, y
considerando el actual desarrollo del balneario como destino turistico, se
propone la creacion de una Ruta Gastrondmica que tenga como punto de
partida y eje central este balneario, y avance rumbo al norte a lo largo de
ciertos destinos de la Ruta del Sol que de igual manera cuenten con los

recursos gastrondmicos necesarios.

De esta forma se consigue unificar los recursos gastrondmicos del cantén en un
solo producto a disposicién de los visitantes, al incluir actividades como visitas
al mercado de Santa Rosa, degustacién de productos locales, visitas y
almuerzos en restaurantes particulares, posibilidad de compra de productos
tipicos locales, entre otras; al mismo tiempo que se desarrollan otras
actividades complementarias no directamente relacionadas a la gastronomia

local.

Los objetivos principales de la ruta serén promover la culinaria regional y los
destinos implicados, asi como ayudar a desarrollar la economia local de cada
una de estas comunidades. Ademés de acercar al visitante a la cultura local, ya

que la ruta permitira conocer de manera organizada, a través de itinerarios
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preestabiecidos, el proceso productivo y la cocina regional, logrando integrar al

visitante con la comunidad receptora de los destinos involucrados.

La identidad de la ruta propuesta no sera basada en un plato o producto
especifico, sino en los diferentes platos tipicos de la regién preparados con los
diversos productos propios del mar. Para esto, habria que buscar algiin nombre
con el que facilimente se identifique su identidad, tal como “E! Sendero de los

Frutos del Mar” o “La Ruta del pescador”, por poner dos ejemplos.

Para lograr su puesta en marcha habria que analizar las acciones necesarias
que permitan el correcto desarrollo de la misma, para poder ofrecer un nuevo
producto turistico que agregue valor a la ya conocida Ruta del Sol, en la cual se
plantea desarrollar la ruta en cuestion. Hay que recordar que para que una ruta
sea factible se deben considerar ciertos factores como la calidad y una correcta
adecuacion de la planta; asi, se pueden realizar las adecuaciones necesarias sin

alterar elementos de identidad, los cuales le agregan valor a la ruta.

Es necesario que exista la cooperacion entre los diversos organismos
implicados, haciendo referencia en los érganos publicos involucrados con la
actividad turistica de cada una de las playas que formen parte de la ruta, y los

productores, hoteleros, comerciantes locales v de cualquier otro sector
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involucrado que participe de esta, y lograr que cada uno asuma sus

responsabilidades.

Se sugiere motivar a los posibles participantes a integrar la ruta mediante
capacitaciones y mostrandoles los beneficios de pertenecer a fa misma, tales
como promocién constante, estrategias asociativas y distincién al poseer una

marca que los identifique.

Existen muchos otros destinos en los cuales se han implementado rutas
gastrondmicas con mucho éxito, ya que por su complejidad los turistas las
consideran un producto muy completo, el cual les permite en la mayor parte de

los casos garantizar una experiencia positiva.
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Anexo 1 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales

Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha Fecha
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia
1. Descripeion del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales {valorizacién social y cultural)
111 .
Denominacién 1.1.3 Gategoria 1.1.4 Tipo
11.2 .
Variacion de Verduras Frutas 11.5 _St:’bt:’po
denominacion (Variedad)
116 Riﬁtl’::::;m'emo Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencién (producto final)
De
Plenamente Cosechadof
aceptado Legumbres Lécteos recolectado manera
organica
Reconocido
N Capturado
minoritariament Carnicos Cereales {cazay . (_:on hm_alia
e porla esca) Especie | industrial
comunidad P en
Reconocido crianza
o Misl v Mediante
maytc;rgﬁ?amen Pescados productos Procesado pastoreo o
comunidad aplcolas alig:‘er;::aci
En peligro de . Granos A
desaparicion Mariscos (arroz) En conserva libertad
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nufricionales 1.3 Factores sensoriales, de preservacion y calidad
1.2.1 Valor 1.2.3 1.31 - 1.3.3
Nutricional de 1.2.2 Procedencia Temporalidad Caracteristicas 1'3;,1':5”;9::::%:9 Medidas de
SU consumo {seialar época) organolépticas p calidad
. Exstencia de
Qriginales Medidas
Alto del lugar Regutar Color fitosanitarias marca de
calidad
Existencia de
De otros .
Medidas de marea o
Medio '”gg:sis del Temporal Olor maniputacion denominagit
n de origen
Ceniral de
efiquetado
Del Controles de
Bajo X Eventual Sabor {fechas,
extranjero calidad sanitario,
etc.)
6. Fuentes de
Informacion
foto Comerciantes y
Pescadores del
Cantén Santa Rosa
4, Cooperacion y Difusion 5. Comercializacion Souvenir
41 4.3 Vias de 5.2 Vias de .
Cooperativas 4.2 Alcance difusion 5.1 Alcance comercializacion 6.1 Iniciativas | 6.2 Alcance
Comunal Mercado Mercado Mercado Restauracién w§ita
comunal t:,rfstrco comunat de la zona guiada Tursmo
rensa Local
Local Mf;g:ldo local y Mfgng° Puesto Demostracién
nacional peqmteﬁozy
carrelas de
Mercado Mercado . .
Cantonal cantonal Boca a cantonal comida Museistica Turiemo
boca {via H
Provincial Mercado cultura) Mercado Mercado Degustacién Nacional
provincial provincial local
. . Turismo
. Mercado Festival o Mercado Festival o . :
Naclonal nacional festividad naclonal festividad Souvenir Internact
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Anexo 2 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Cod.

Encuestador Ficha Fecha
Provincia Cantdn Parroquia
1. Datos de} establecimiento
1.1 Nembre
1.2 Direccidn
1.3 Teléfono 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail Restaurante Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
4.8 Contacto Cafeteria Tercera
1.8 Tiempo de Ki \
05c0 de comida
funcionamiento Cuarta
1.10 sercicios
disponibles Carreta
142 n°®
1.11 Precic medio de 1.18 n" de plazas
mesas
2. Personal

2.1 Nimero de empleados

Sin formacion

Foto
Primaria
2.2 Formacidn

Secundaria

Superior

Ofras

3. Menu disponible
Nombre del plato PV.P Cod de ficha 1.G.

4, Observaciones
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Anexo 3 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Cod, Ficha Fecha
Provincia Canton Parroquia
1. Descrlpoian del plate
1.1 Factores Soglales y Culturales {vatotizaclon soctal y cultural}
112
144 Varlaclon
Danominasio de
n denomina
cion
11.3 1.4.5 1.1.8Tipo y
cm; .oria 1.14 Reconocimiento cufturat Procedencia | procedenclade fos 1.1.7 Temporatiday
9 de [a receta Ingredientas
Familiar
. {de
Alimanto antepasado Naturales
)] Regular
. Procesado
Bebida Social ! soen
congerva
Da ofras Criginales
comarcas del lugar
Rep:steri Do otros Temporal
Nacional lugares det
pais
Importado
1.2 Factores de slaboraclén y nutricionales D:eg?r:::s de otros Espacial
palses
1.2.2 Valor Nutriciona) de N
1.2.1 Nivel de dificultad efaboracidn SI CONSUMo 2. Recetaric
Medi 2.1 Nimero
Muy bajo o Ajto de porciones 4 parsonas
Bai Alto Me 2.2 Ingredientes, preparacién, presentacién v necesidad de
1o dio utensilios especiales:
Muy Baj
Reguilar Allo o
1.2.3 Tiempo de elahoracion en minutos 20.30 MINUTOS
foto
4. Comarcializacidn
3, Difusién 4.2 Vias de
41 Aleance comerclalizacion
3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de ta .
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusién ransmisién exprasion Mercado Rg:t;:r[zm
Mercado - Locat
Mercade Local Wristico Familiar zona
Mercade Prensa local y Puestes
Nacional nacional Boca a boca Mercado pequefios
Mercado Boca & boea . Nacional ¥ carrotas
Ragional {via cultura) Educacion de comida
Prensa escrita y Mercado Mercado
Mercado Fastival o libros de cotina ;eglor:: Jocal
Internacional festividad TV y radio Int arcac‘ " Fastival o
yradi en;? 10 fastividad

5. Fuantes de Informacidn

6. Qbsearvacionas
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Anexo 4 Establecimientos de Restauracion con su respectiva categoria

ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA
BARES
Los 80°S Primera
Tijuana Primera
Bar Baco Segunda
Bar Blue S Segunda
Anga Roa Tercera
El Bacdn Tercera
Choclos Café Bar Tercera
Equator Tercera
Hung Over Tercera
Jet-Set Tercera
Mayrita Tercera
Montaitita Tercera
Palo Viejo Tercera
El Rincdn Caliente Tercera
Santa Locura Tercera
CAFETERIAS
Chocolat Crepes Primera
Pizza Express Segunda
Sunnset Café De La Mar Segunda
Ipanema Tercera
Café Concert Mariane 's Tercera
FUENTES DE SODA
Al Sultén Segunda
Baguette Segunda
Heladeria Pingtiino Segunda
Heladerfa Pingtiino Segunda
Heladeria Top Cream Segunda
Natural Yogurt Segunda
Sanduches Milan Segunda
Yogurt Persa Segunda
Ahmed Egyptian Tercera
Bikini Jack Tercera
Buena Mixiura Tercera
El Capo Tercera
Dulceria Dolupa Tercera
Dunkin Donuts Tercera
Empanadas Chilenas Tercera
Empanadas y Algo Mas Tercera
Flipper Tercera
Hamburguesas E} Capi Tercera
Huakamole " Don Seve" Tercera
Isla de las Frutas Tercera
Mai Tai ~ Dulcemacia Tercera
Marcelo ‘s Taco's Tercera
Mega'S Tercera
La Perrada de Raul Tercera
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Pizzeria Marea Express Tercera
Rico Sanduche Tercera
El Rinconcito Tercera
Sanducheto Tercera
Yogurt El Sabor Tropical Tercera
Yogurt Chiveria Tercera
RESTAURANTES

Bavyrito Cuarta
Camino E Hijos Cuarta
Carloncho 11 Cuarta
Carmita Cuarta
Cevicherfa Isabelita Cuarta
Cevicherfa La Manabita Cuarta
Cevicheria Roberto 11 Cuarta
Comedor Albita Cuarta

D" Luis Cuarta

D "Hugo Cuarta
Janeth del Rocio Cuarta
Comedor Quigue Cuarta
Checito Henry Cuarta
Chelita Cuarta

Don Victor Cuarta
Emilina Cuarta

Nifia Etmy Cuarta
Gloria Cuarta

Karina Cuarta

Kiosco Mary Cuarta
Kléber Cuarta

kiéber 1 Cuarta

{ oianito Cuarta
Mamma Mia Cuarta

L.a Manabita Cuarta
Mar y Sol Cuarta
Martha Eva Cuarta
Palacio del Buen Comer Cuarta
Patricia Cuarta
Patricia Cuarta

Ei Pibe Cuarta

El Pinchagua Cuarta
Ramirez Cuarta

D "Yuri Cuarta
Roberto Cuarta

Rocio Cuarta

Super Fausto Cuarta

El Tipico Cuarta

Xuxa Cuarta

La Orilla Primera
Almanara Segunda
Amazon Segunda
Delicias del Ecuador Segunda
Don Ciro 2 Segunda
La Estacion Segunda
Jimmy Rodeo Steak Segunda

Trattoria Pizzeria La Bella Italia

Segunda
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ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA
Mar y Tierra Segunda
La Papa Bestia Segunda
Ren Pez Segunda
Rix Segunda
Saavedra Segunda
Saavedra Segunda
Vrouw Maria Segunda
Al Paso Tercera
Alma Lojana Tercera
Aquf Yulan Jr. Tercera
Bar de Qyster Tercera
El Bitucho Tercera
Brasa Club Tercera
Brisas Tercera
Brisas del Mar Tercera
Broastizado Super Pollo Tercera
Caracol 1 Tercera
El Caracol Tercera
La Carreta Tercera
La Casa del Arbol Tercera
Cevicheria Anita Tercera
Cevicheria Carmita No 2 Tercera
Cevicheria El Velero Tercera
Cevicheria Graciela Tercera
Cevicheria Karen Tercera
Cevicheria La Cabafia Tercera
Chifa Taiwan Tercera
Cozzolis Tercera
Chum Wha Express Tercera
Don Juanito Tercera
Don Victor Comidas Tipicas Tercera
El Dorado Tercera
La Embaiada Palsa Tercera
Empanadas Milan Tercera
La Estrella del Mar Tercera
La Gran Colombia Tercera
Hacienda EI Charro Tercera
Los Helechos Tercera
Herminia Tercera
Holmurguesa Tercera
El Jardin # 1 Tercera
El Jardin # 2 Tercera
Joel Tercera
Kentucky Fried Chicken Tercera
La Lojanita # 1 Tercera
Luv 'N' Oven Tercera
Manaba Paisa Tercera
El Madrilefio J & M Tercera
El Mar Tercera
Marnier Tercera
Mediterraneo Tercera
Delicias del Mar Tercera

Mediterraneo 2

Tercera
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ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA
La Mesa del Capitén Tercera
Nachos Beach Tercera
Oh Mar Tercera
La Ostra Nostra Tercera
El Paladar Costefio Tercera
Parriliada El Gordo de Maria Tercera
El Patacon Tercera
Perla del Pacifico Tercera
Pescac Mojao Tercera
Picanteria Vanessa Tercera
Pollos Stav Tercera
Popular Tercera
Quisquilia La Bella Tercera
Rosendo s Food Tercera
£l Sabor Marinero Tercera
El Sabroson Tercera
Sandrita Tercera
Selva del Mar Tercera
Splanade Tercera
Tipico Sabor Esmeraldefio Tercera
Trattotia Piccola Italia Tercera
Victor Andrés Tercera
La Yapla Tercera

Fuente: Catastro del Ministerio de Turismo, 2007

Elaboracion Propia
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Anexo 5 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Maria de Lourdes Carrasco Cod. Ficha L.G-PT-SAL-001 Fecha 17/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cevicheria Roberto
1.2 Direccion General Enriquez Gallo y la 17 {Cevichelandia)
1.3 Teléfono 2771331 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Augusto Antonio Toala Ruiz Bar Segunda
1.8 Contacto Augusto Antonio Toala Ruiz Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de . :
funcionamiento 22 afios Kiosco de comida
Cuarta X
1&3::;;’;? :;s De restauracién Carreta
. 1.12 n°de
1.11 Precic medio $6,30 hesas 12 1.13 n°de plazas 80
2. Personal
2.1 Numero de empleados 3
Sin formacion
Primaria
2.2 Formacion
Secundaria X
Superior
Ofras
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha 1.G.
Cebiches
Cebiche de camaron $ 4,00 .G-PL-SAL-001
Cebiche de pulpo $ 4,00
Cebiche de pescado $ 4,00 1.G-PL-SAL-003
Cebiche de calamar $ 4,00
Cebiche de cangrejo $ 5,00
Cebiche de concha $ 4,00
Cebiche mixto $500 L.G-PL-SAL-002
Cebiche de ostién $4,00
Cebiche de langosta $ 10,00
Especialidades
Camarones apanados $4,00
Camarones al ajillo $5,00
Calamares apanados $ 4,00
Pulpo al ajillo $4,00
Calamares al ajillo $ 4,00
Mariscos al ajillo $5,00
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Arroz con concha $4,00
Arroz con valamar $ 4,00
Arroz con puipe $4,00
Arroz con langosta 510,00
Arroz con camarén $400
Arroz eon cangrejo $5,00
nealadas
Ensalada de camaron $ 4,50
Ensalada da pulpo $400
Ensalada ds cangrejo $500
Ensalada da langosta $10,00
Ensalada de mariscos $6.00
Ensalada de calamar 54,00
Platos.a Ia carts
Asroz con Fllete de corvina $300 L.G-PL-SAL-005
Arroz con corvina entera $3.00
Arroz con Filete de dorado $ 250 LG-PL-SAL-005
Pascado a la plancha $3.00
Chicharrén de pescado $ 4,00
Chicharran mixto $6,00
Tertilla de camardn $4,00
Tortilla de pulpo § 4,00
Fortilla de cangrejo 3500
Tortilla mixta §500
Cazuela marinera 5500
Cazusla de pascado $300
Sango de camardn $ 4,00
Pollo apanado $ 3,00
Concha asada $ 4,00
Concha al ajillo $4,00
Tuortilia de calamar $4,00
Churrasco 54,00
Pollo frite $3,00
Sudado de pescado $3,00
Sopas
Sopa marinara $5,00
Sopa de camardn §2.50
Sancocho de pescado $ 2,00 LG-PL-SAL-008

4. Observaciones

8o contrata mas personal para Ia atencién en femporada slta. Es importants destacar que en el ment ss han oxcluide las bebidas,
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Anexo 8 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco Cod. Ficha .G-PT-8AL-002 Fecha 17/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parrogquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Picanteria y Restaurants El Pibe
1.2 Direccion Lupercio Bazan y Malecon
1.3 Teléfono 2770980 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propletario Necker Cedefio Bar Segunda
1.8 Contacto Ligia Cedefio Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de .
funcionamiento 8 afios Kiosco de comida
Cuarta X
11;'2’,3 mﬁi:’ De restauracién Carreta
112 n°
1.1 Precio medio $421 de 10 1.13 n®de plazas 20
mesas
2. Personal e I
-
- -
2.1 Nimero de empleados 2 P . * i 7
;w‘ > % ‘{;
Sin formacién
-
2.2 Formacion illibsaic ; -\
Secundaria X 3
Otras S TRy p—— . ;
3. Menu disponible
Nombre del plato PV.P. Cod de ficha 1.G.
Cebiches
Cebiche de camarén $ 5,00 1.G-PL-SAL-001
Cebiche de pulpo $500
Cebiche de pescado $4,00 L.G-PL-SAL-003
Cebiche de calamar $4,00
Cebiche de cangrejo $ 5,00
Cebiche de concha $5,00
Cebiche mixto $5,00 1.G-PL-SAL-002
Cebiche de langosta $10,00
Cebiche de ostra $4,00
Especialidades
Camarones apanados $5,00
Camarones reventados $5,00
Camarones al ajillo $ 4,50
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Arroz marinero $7.00 LG-PL-SAL-004
Arroz con concha $500
Arroz con calamar $4,00
Arroz con pulpo $5,00
Arroz con fangosta $ 106,00
Arroz con camarén $5,00
Arroz con cangrejo $6,00
Ensaladag
Ensalada do camardn $5,00
Ensalada de puipe § 5,00
Ensalada de cangrajo 55,00
Ensalada de langosta 310,00
Ensalada de mariscos $ 5,00
Platos g fa carta
Arroz con corvina entera $ 3,50
Chicharrén de pescada $500
Chicharrén mixto $ 6,00
Tortilla de camartn $4,00
Tortlla de pulpo §$5,00
Tortla do cangrejo $5,00
Tortilla de langosia 510,00
Torilla mixta $500
Cazusta marinera $500
Cazuela de pescado $350
Sango de camarén $3,00
Concha asada 3500
Encebollado de pescado $1,25 |.G-PL-SAL-007
Encebollade mixto $3.00
Churrasco $ 4,00
Pescardo fito $ 3,50 .G-PL-SAL-005
Seco da pollo $ 3,50 1LG-PL-SAL-008
Pofio frito § 3,50
Sopas,
Saepa marinera $5,00
Sopa de camarén $2.00
Chups $200 LG-PL-SAL-010
Sancocho de pescads 51,60 1. G-PL-SAL-D0B
Desawuno
Desayuno Continental $200
Pesayuno Criolio $200
Almuerzo $2,00
Meriendas $2.00
Enlas nochas
Arroz con mensstra y pescada 5350 LG-PL-SAL-009
Otros
Chuzo $0,50
Choeclo $050
Maduro 3050
Tortilla de verde $0,50
Tortilla de papa $0,50

4. Observaciones

Se contrata mas porsonat para la atencién en temporada alta. Es importants destacar que en el ment se han excluido las bebidas.
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Anexo 7 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONGMIGA
Datos generales
Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco Cod. Ficha L.G-PT-SAL-003 Fecha 1711/2007
Provincla Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre LOJANITA
1.2 Direccion Av. General Enrique Gallo y Calle 18
1.3 Teléfono 2770819 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Nelly German Guerrero Alvarez Bar , Segunda
1.8 Contacto Cafetaria Tercera X
1.9 Tlempo de g
funclonamiento 28 afios Kiosco de comida
Cuarta
1.10 Serviclos :
Disponibles De restauracion Carreta
12 n°
1.11 Precio medio $518 L r:e:as“ 28 1.13 n°de plazas 297
2. Personal ” /yj
e . =
,.‘_,i_ ’ - .
2.1 Niumero de empleados 15 ey - !
= L T S
Sin formacién - e o
Primaria T
£¥ Fornwdiie Secundaria X
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato PV.P. Cod de ficha L.G.
Cebiches
Cebiche de camardn $4,00 1L.G-PL-SAL-001
Cebiche de pulpo $5,00
Cebiche de pescado §4,00 |.G-PL-SAL-003
Cebiche de calamar $4,00
Cebiche de cangrejo $5,00
Cebiche de concha $5,00
Cebiche mixto $10,00 LG-PL-SAL-002
Cebiche de langosta $12,00
Cebiche de ostra $ 5,00
Especialidades
Camarones apanados $ 5,00
Camaranes al ajillo $6,00
Arroz marinero $500 L.G-PL-SAL-004
Arroz con concha $5,00
Arroz con calamar $4,50
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Arroz con pulpn $5,00
Aroz con camardn 55,00
Arroz con cangrsjo $5,00
Langosta a la plancha $ 8,00
Langosta al ajille 58,00
Ensaladas
Ensalada de camardn $ 8,00
Ensalada de pulps $ 6,00
Ensalada de cangrejo 36,00 O
Ensalada de langosta $12,00
Ensalada de mariscas $6,00
Ensalada Lojanita §1200
Platos a ls carty
Arroz con pescade apanado $280
Arroz san Filet de corving $4,00
Arroz con corvina entera $ 4,00
Pescado a 1a plancha § 2,50
Chicharrdn de pescado 5300
Tortila de camardn $5,00
Cazuela de pescado $250
Sango de camardén $4.50
Encebollado de pescado $2,00 1.G-PL-8AL-007
Encebollado mixto $ 4,50
Cazusla de mariscos $ 5,00
Pascado frifo §250 L.G-PL-SAL-005
Bandera mixta $6,00
Pescado Rey $500
Bandera especial con marisco $6,00
Arroz coh menestra y carne § 3,50 .G-PL-SAL-000
Taltarin de mariscos $6,00
Bandera espaclal con langosta $12.00
Arroz con carne frita $3,00
Arroz con came apanada $3,00
Bistec con carna 53,00
Camaronas a la plancha $6,00
Plato Lojanita $6,00
Sopas
Sops marinsra $6,00
Sopa de camaran §3.50
Chupe 31,50 LG-PL-SAL-Q10
Sarcooho de pescada %150 LG-PL-SAL-D08
Enlas noches
Arroz con menestra y pescado $3,00 L.G-PL-SAL-0D9

4. Observaciones

Se contrata mas personal para la atencion on temporada alta. £s imporanis destacar que an ol men( se han e

para llenar esta ficha no e identifico, prefiié el anonimato.

xoluido Jas bebidas, Bl contacto
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Anexo 8 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO -GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco Cod. Ficha 1LG-PT-SAL-004 Fecha 1711112007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroguia Salinas
1. Datos del establecimienta
1.1 Nombre Cevicheria Martha Eva (Cevichelandia)
1.2 Direccién Calle 17 y General Enriquez Gallo
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.8 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Preciada Martha Lainez Tigrero Bar Segunda
1.8 Contacto Lorena Tumbado Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de ;
funclonamiento 25 afios Kiosco de comida
Cuarta X
1.10 Servicios .
Disponibles Cevicheria Carreta
1.11 Precio medio Saa (TR o 1.13 n° de plazas 24
mesas
2. Personal
2.1 Numero de empleados 5]
Sin formacién
Primaria
2.2 Formacién -
Secundaria X
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato PV.P. Cod de ficha 1.G.
Cebiches
Cebiche de caracol $ 5,00
Cebiche de pescado $4.00 L.G-PL-SAL-003
Cebiche de langostine $ 10,00
Cebiche de calamar $ 4,00
Cebiche de ostién $4,00
Cebiche de camardn $450 LG-PL~-SAL-001
Cebiche de concha $5,00
Cebiche mixto $ 5,00 L.G-PL-SAL-002
Cebiche de cangrejo $ 5,00
Cebiche de pulpo $500
Cebiche de langosta $ 10,00
Cebiche de ostra $ 4,00
Especialidades
Camarones reventados $5,00
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Camarones apanados $800
Carnarones al ajillo $5,00
Calamares apanados 5500
Calamares al ajile $500
Mariscos al ajillo $5,00
Largosta a la plancha $ 10,00
Arroz marinaro $ 500 1.G-PL-SAL-004
AIToz con concha $ 500
Arroz con cafamar $4,00
Arroz con pulpe §$5.00
Arroz con langosta $10,00
Arroz con camarén $5,00
Arroz can cangrejo §5,00
Ensaladas
Ensalada de puipo $500
Ensalada de camarén $500
Ensalada de cangrejo $ 5,00
Ensaleda de langosta $ 10,00
Ensalada de mariscos $ 6,00
Ensalada de calamar $ 4,00
Ensalada de caracol o churo $ 500
Concha asada $4,00
Almuerzo $200
Cazuela de cangrejo $500
Platos @ ta carta
Afroz con pescado apanada $2,50
Arroz con Filete de corvina $300
Aoz con corvina Entera $ 4,00
Arroz con pescado al vapor 3300
Pescado a la plancha § 2,50
Chicharrén de pescado $3,00
Chicharrdn mixta $6.00
Tertifla de camarén $5,00
Tortilfa mista 55,00
Cazuela marinera 53,00
Cazuela de pescado $3.00
Sango de camardn $5,00
Polio apanada $ 250
Carne apanada $2,50
Blstec do came $250
Pescado frito $250 LG-PL-SAL-005
Cazuela dg camarén $4.00
Enlag noches
Arfoz con menestra y pescado $3.00 1.G-PL-SAL-009
Sopasg
Sopa marinera $600
Sopa de camaron $ 250
Sancocho de pescado $1,50 L.G-PL-SAL-D08
Chupe $200 LG-PL-SAL-010
Sopa de pollo $200 1.G-PL-8AL-011

4, Gheervacionos

Se contrata mas personal para la atencién en temporada alta, Es importante destacar que an el mend se han excluide las bebidas.
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Anexo 8 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generates

Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco Cod. Ficha LG-PT-SAL-005 Fecha 171112007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimientn
1.1 Nombre Cevicheria Kleber
1.2 Direccidn Calle General Enriquez Calio s/n, interseccion calle 16ava.
1.3 Teléfono 2784773 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.8 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Dick Jacobo Borbor Salazar Bar Segunda
1.8 Contacto Hernan Borbor Cafeteria Tercera
Fadllirit st 25 afios Kiosco de comida
Cuarta X
13,2::3;?::’ Cevicheria Carreta
1.11 Precio medio $520 1"::.:::& 7 1.13 n°de plazas 40
2. Personal
2.1 Nimero de empleados 5
Sin formacién
Primaria
Sk Fromecion Secundaria X
Superior e
Otras 8
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G.
Cebiches
Cebiche de caracol $5,00
Cebiche de pescado §4,50 1.G-PL-SAL-003
Cebiche de ostion $4,00
Cabiche de camarén $5,00 1.G-PL-SAL-001
Cebiche de concha $5,00
Cebiche mixto $500 1.G-PL-SAL-002
Cebiche de cangrejo $500
Cebiche de pulpo $5,00
Cebiche de langosta $ 10,00
Cebiche de ostra $4,00

Especialidades
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Camarones apanados $5.00
Arroz marinero $500 LG-PL-SAL-0D4
Arroz con pulpo $ 5,00
Arroz con langosta §10,00
Arroz caon camardn 5 500
Arroz conh cangrajo §5,00
Ensaladas
Ensalada de pulpo $500
Ensalada de cangrajo $ 5,00
Ensalada de langosta $10,00
Tortifla de ostién $4,00
Torilla de camardn $500
Tortilla de pulpo 35,00
Pescado frito $250 LG-PL-SAL-005
Encebollado de pescado $1,50 . G-PL-SAL-007
Encebollado de camarén 54,00
Encebollade mixto 5500
Sopas
Sopa marinera $86,00

4. Observaciones

$o contrata més persenal para la atencion en femporada aita. Es importants destacar que en el mend s han excluido las bebidas.
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Anexo 10 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco Cod, Ficha 1.G-PT-SAL-006 Fecha 171112007
Provincla Santa Elena Cantdn Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cevicheria Roberto If
1.2 Direccion General Enrique Gallo Interseccién 17 (Cevichelandia)
1.3 Teléfono 2868030 14 Tipo 1.6 Categoria
1.6 E-mall No posee Restaurante X Primera
1.7 Propletario Roberto Ermitafio Toala Salazar Bar Segunda
1.8 Contacto July Moreira Cafeteria Tercera
1.8 Tiempo de " )
funcionamiento 6 afios Kiosco de comida
Cuarta
13;:::{:;? Cevicheria - Restaurante Carreta
1.12 n°de
1.11 Precio medio $439 mesas 14 1.13 n®de plazas 60
2. Personal
2.1 Namero de empleados 5 - '
o TEVICHERIA
Sin formacién ROE—
Primaria X
22 F il
e Secundaria
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G.
Cebiches
Cebiche de camarén $4,00 L.G-PL-SAL-001
Cebiche de pulpo $4,00
Cebiche de pescado $ 4,00 1.G-PL-SAL-003
Cebiche de calamar $4,00
Cebiche de cangrejo $5,00
Cebiche de concha $ 4,00
Cebiche mixto $5,00 .G-PL-SAL-002
Cebiche de ostién $ 4,00
Cebiche de langosta $10,00
Especialidades
Camarones apanados $ 4,00
Camarones al gjillo $ 5,00
Calamares apanados $4,00
Calamares al ajillo $ 4,00
Mariscos al ajilio $ 6,00
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Arroz marinerc $5,00 1L.G-PL-SAL-004
Arroz con carnarén § 4,00
Arroz con concha 54,00
Arraz con cangrejo $ 500
Arroz con calamar $4,00
Arroz con pulpo 54,00
Arroz con langosta $10,00
Ensatadas
Erssalada de camardn $4,50
Ensalada de pulpo 34,00
Ensalada de cangrejo 5,00
Ensalada de langosta $10,00
Ensalada de mariscos $8,00
Ensalada de calamar $ 4,00
Platos a la carta
Arroz con Filete do corvina 53,00
Arroz can corvina Entera $3,00
ArToz con filete dorado §250
Pascade a la plancha $3,00
Chicharrén de pescado $4,00
Chicharrén mixto $6.00
Terlilla de camardn § 4,00
Tortilta de pulpo $4,00
Tortilla de cangrajo $ 5,00
Tortilla mixta $ 5,00
Cazupla matinera $5,00
Cazuela de pescade §3,00
Sango de camardn $4,00
Polla apanade $3.00
Pescado frito $200 1.G-PL-SAL-005
Concha Asada § 4,00
Almusrze $ 200
Tortilla de langosta $10,60
Encebollade de pescade $1,50 L.G-PL-SAL-007
Encebollado mixto $3,00
Torfilla do calamar $4,00
Churrasco $4,00
Pollo frito $3,00
Sudado do pescado 33,00
Sopns
Sopa marinera $500
Sopa de camaron $ 250
Sancocho de pescado $ 2,00 1.G-PL-SAL-008

4. Observaciones

Es Importante destacar gue en el mend se han excluide las bebidas,
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Anexo 11 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Ma. De Lourdes
Encuestador Carimseo Cod. Ficha .G-PT-SAL-007 Fecha 1711112007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiente
1.1 Nombre Cevicheria Clavijo
1.2 Direccion Las Palmeras y Luz Gonzalez
1.3 Teléfono 0-91012685 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No tiene Restaurante X Primera
1.7 Propletario Legario Clavijo Bar Segunda
1.8 Contacto Legario Clavijo Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de
funcionamient 10 aflos Kiosco de comida
o
Cuarta
1&2?:::&::8 Cevicheria - Restaurante Carreta
1.12
1.11 Precio
$4.47 n®de 8 1.13 n°de plazas 27
medio mesas
2. Personal
2.1 Numero de empleados 2
Sin
formacién
Primaria X
2.2 Formacion [“Sgcundan
a
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha 1.G.
Cebiches
Cebiche de camarén $4,00 1.G-PL-SAL-001
Cebiche de pulpo $ 4,00
Cebiche de pescado $4,00 1.G-PL-SAL-003
Cebiche de calamar 54,00
Cebiche de cangrejo $5,00
Cebiche de concha $ 4,00
Cebiche mixto $500 1.G-PL-SAL-002
Cebiche de ostion $400
Cebiche de langosta $ 10,00
Cebiche de langostino $ 10,00
E ialig
Camarones apanados $4,00
-
Camarones al ajillo $ 5,00
Calamares apanados $ 4,00
Langosta a la plancha $10,00
Langostino al ajillo $10,00
Arroz marinero $ 5,00 1.G-PL-SAL-004
Arroz con camarén 54,00

Arroz con concha

$4,00
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Arroz con cangrejo §5,00
Ensaladas
Ensalada de camarén $4,50
Ensalada da pulpo $4,00
Ensalada de cangrejo $500
Ensalada de langosta $ 10,00
Ensalada de mariscos 36,00
Ensalada de catamar $ 4,00
Piatos 8 la carla
Arroz con Filets de corvina $ 2,50 LG-PL-SAL-005
Arroz con condna Entera $3,00
Chicharrén de psscado $4,00
Tortita de camartn $ 4,00
Tortilla mixta $ 5,00
Cazuela marinera $500
Cazuela de pescado § 2,50
Sango de camarén $3,00
Enceboltado de pescado $1,50 .G-PL-SAL-007
Encebollade de camardn 54,00
Encsbollado mixte $5,00
Churrasco $ 4,00
Cangrejo entero $ 1,50
Desayunos
Americano 52,50
Costlefic § 200
Café o Lache, bolon husvo al gusto y jugo de fruta $250
En fas npghes
Aoz con menestra y pescade $250 1.G-PL-SAL-009
Sopasg
Sopa marinera $500
Sopa de camaron $ 1.50
Bancocho de pescado $1.80 1G-PL-SAL-008

4. Observaciones

Este establecimients no consta nt en los registros det Muricipio de Salinas ni en ef catastro dol Ministerio de Turismo, por lo fanto adn no
5@ conocs s categoria dal establecimiento. Es importants destacar Gue an el ment se han exciuido fas babidas.
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Anexo 12 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco | Cod. Ficha L.G-PT-SAL-008 Fecha 171112007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nembre Cevicheria Checito Henry
1.2 Direccion Las Palmeras y Maria Luz Gonzalez (Cevichelandia)
1.3 Teléfono 0-93933973 14 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mall No poses Restaurante X Primera
1.7 Propletario Gregoria Genoveva Pozo Gonzabay Bar Segunda
1.8 Contacto Alexa Valencia Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de :
funcionamiento 20 afios Kiosco de comida
Cuarta X
1.10 Servicios i
Disponibles Cevicherla Carreta
1.11 Precio medio $44s | ViR wde | o 1.13 n° de plazas 50 pax
mesas
2. Personal . ¥
2.1 Namero de empleados 4
Sin
formacién
Primaria X
2.2 Formacion Secundaria
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato PV.P. Cod de ficha 1.G.
Cebiches
Cebiche de pescado $4,00 1.G-PL-SAL-003
Cebiche de catamar $4,00
Cebiche de ostién $ 4,00
Cebiche de camarén $4,00 1.G-PL-SAL-001
Cebiche de concha §$500
Cebiche mixio $500 L.G-PL-SAL-002
Cebiche de cangrejo $5,00
Cebiche de puipo $ 4,00
Cebiche de langosta $ 10,00
Cebiche de ostra $ 4,00
£ A
Camarones reventados $450
Camarones apanados $ 4,50
Camarones al ajiflo $ 4,50
Calamares apanados $4,50
Pulpo al ajilio $4,00
Calamares al ajillo $4,00
Mariscos al ajilio $ 5,00
Langosta a la plancha $ 10,00
Arroz marinero $5,00 .G-PL-SAL-004
Arroz con concha $ 5,00
Arroz con calamar $ 4,00
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Arroz con pulpo $4,00
Arroz con langosta $ 10,00
AlToz con camarén $4,00
Arroz con cangrejo $5,00
Ensaladag
Ensalada de camarén $4,00
Ensalada de cangrejo $5,00
Ensalada de langosta $10.00
Ensalada do mariscos $5,00
Ensalada de calamar $4.00
Platos a [a carta
Arroz con pescado apanado §250
Arroz con Filete do corvina $3,00 LG-PL-BAL-005
AIToz con corving Entera $3.00
Asroz con pescado al vapor 5250
Bistec de pescady $250
Pescado a la plancha $ 250
Chicharron de pescado $3.00
Chicharrdn mixto §5,00
Torti#la de camarén $4,50
Tortilla de pulpe §4,00
Tertilla de cangrejo 3500
Tortilla mixta $500
Cazuela marinera $5,00
Cazusla de pascado $250
Sango de camarsn $3,00
Palio apanado $250
Arroz con polle 53,50 1.G-PL-SAL-012
Came apanada $ 250
Bistac de came $ 2,50
Enlas noches
ATz con menestra y pescado 5250 L.G-PL-SAL-COS
Sopas
Sopa marinara $5,00
Sopa de camarén $2,50
Sancocho de pescado $1.50 .G-PL-SAL-008
Sopa de pello §1,50 LG-PL-S8AL-011

4. Observacionss

o contrata més personhal para |a atencidn en temporada aita. Es Importante destacar gue en el mend se han exciuido las babidas,
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Anexo 13 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco | Cod, Flcha L.G-PT-SAL-009 Fecha 17112007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restarurant Don Juanito
1.2 Direccidn Avenida Segunda s/n y Calle veinte y tres
1.3 Teléfono 2772721 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mall No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Juan Félix Aguirre Velez Bar Segunda
1.8 Contacto Ida Tinitana Cafeteria Tercera X
1.9 Tiempo de - .
8 afios Kiosco de comida
funcionamiento Cuarta
1.10 Serviclos
Disponibles Restaurante Carreta
1.12 n°de
1.11 Precio medio $270 masss 15 1.13 n°de plazas 30
2. Personal
2.1 Ndimero de empleados 6
Sin
formacién
Primaria X
2.2 Formacio
oftmn Secundaria
Superior
Otras
3. Menu dispenible
Nombre del plato PV.P. Cod de ficha 1.G.
Arroz con camardn $4,00
Menestra y came $2,50 1.G-PL-SAL-009
Pescado Frito $250 L.G.PL-SAL-005
Camarones apanados $4,00
Seco de Pollo $ 250 L.G-PL-SAL-006
Ceviche de camarén $4,00 1.G-PL-SAL-001
Ceviche de concha $ 4,00
Carne en palito $1,50
Choclos $1,00
Maduro con queso $1,00

4. Observaciones

Es importante destacar que en el ment se han exciuido fas bebidas,
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Anexo 14 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador | Ma. Do Lourdes Camrasco | SO | [G-PT-SAL010 | Facha 1711112007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cevicheria Chelita
1.2 Direcclon Chipipe, Malecén y Pedro José
1.3 Teléfono 092364811 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurants X Primera
1.7 Propletario Freddy Laines Bar Segunda
1.8 Contacto Freddy Laines Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de _
funclonamiento 3 afios Kiosco de comida
Cuarta
1.10 Servicios Restauracién en general, almuerzos y Carreta
Disponibles desayunos ’
1.12 n® de
1.11 Precio medio $4,30 Mesas 8 1.13 n°de plazas 30
2. Personal
2.1 Namero de empleados 3 & g
Sin formacién |
Primaria -
2.2 Formacion Sacurdara - ‘L ”:'T
Superior R e T Lo Y
Otras S
3. Menu dispenible
Nombre del plato PV.P. Cod de ficha .G,
Cebiches
Cebiche de pescado $ 4,00 .G-PL-SAL-003
Cebiche de calamar $4,00
Cebiche de ostién $ 4,00
Cebiche de camarén $ 4,50 1.G-PL-SAL-001
Cebiche de concha $5,00
Cebiche mixto $ 5,00 1.G-PL-SAL-002
Cebiche de cangrejo $5,00
Cebiche de pulpo $4,50
Cebiche de langosta $ 10,00
Camarones
Camarones reventados $ 7,50
Camarones al ajillo $ 5,00
Camarones a la romana $5,00
Omelette de camarén $5,00
Camarones a la plancha $ 6,00
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Cazuela de camaron §$500
Camarén al curry 55,50
Ensaladas
Ensalada de camardn $ 5.00
Ensalada da cangrejo $68.00
Ensalada ds langosta $10,00
Ensalada ds mariscos §6,00
Platos 7 1a carta
Arroz con pescado $4,00
AToz con corvina $3,00
Asroz con pescado a la plancha $3.00
Arroz con pascado frito $3,00 LG-PL-SAL-005
Chicharrdn de peseado 53,00
Arroz marinero $5,00 1.G-PL-SAL-004
Arroz con camardn $500
Afroz con cangrejo $5,00
Concha asade $ 5,00
Camarones apanados $500
Camarones al aille §5,00
Sango de camarén $350
Tertilla de camarén $ 4,50
Cazuela de pascado $3,00
Cazuela de mariscos §5,00
Pescado al vapor $3.00
Pollo apanado o frito $3,00
Cama apanada $3,00
Bistec de came 53,00
Arroz con churrasco § 3,00
Arroz cop moenestra y carne/polle/pescado $ 3,00 .G-PL-SAL-009
Sopas
Sopa marinera $ 5,00
Sopa de camardn $250
Sancocho de pescado $1,50 LG-PL-SAL-008
Bapgeras esoeclales
Camarén 3500
Langosta 51080
Cangrejo $6,00
Mariscos 56,00
orcionss
Arroz $0,50
Patacones $ 0,50
Chifles $0,50
Maduros $050
Aguacate $0,50
Combos
Comba 1 (Sancocho de pescado, pescado frilo ¥ vago de cofa) $ 250
Combo 2 (Sopa de camardn, Sango de camardn y vaso de cola) 5300

4. Observaciones

Este establecimianto no constz ni on fos registros del Municipio de Salinas ni en s
no 54 conoce la categorla del establecimisnto. Se contrata més parsonal para la

atencid

| catastro del Ministerio de Turismo, por o tanto adin
N en terporada alta. Es importants destacar

que en el mend se han axcliuido las bebidas,
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Anexo 15 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco Cod. Ficha 1L.G-PT-SAL-011 Fecha 171112007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Picanteria Popular Lojanito
1.2 Direccidn Avenida Segunda s/n y Calle veinte y tras
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.8 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propletario José Aurelio Tinitana Jombo Bar Segunda
1.8 Contacto José Aurelio Tinitana Jombo Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de 1 .
funcionamiento & wies Kiosco de comida
Cuarta X
1.10 Servicios
Disponibles Restaurante Carreta
1.12 n°de
1.11 Precio medio $230 mesas 12 1.13 n°de plazas 45
2. Persaonal
2.1 Ndmero de empleados P
Sin
formacion
Primaria X
2.2 Formacién Secundaria
Superior
Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato PV.P. Cod de ficha 1.G.
Arroz menestra y carne $280 |.G-PL-SAL-009
Seco de Pollo $ 2,80 1.G-PL-SAL-006
Fritada $ 200
Arroz con menestra y chuleta $3,00
Arroz con menestra y pollo asado $3,00
Came en Palito $1,50
Maduro y queso $1,00

4. Observaciones

Este local hace 6 afios funcionaba en la esquina y fue reubicado,
bebidas.

Es importante destacar que en el ment se han excluido las
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Anexo 18 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco Cod. Ficha LG-PT-SAL-012 Fecha 17/111/2007
Provincia Santa Elena ~Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurant "Papaya Single"
1.2 Direccion Malecon Salinas y Calle 25
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Laura Naranjo Bar X Segunda X
1.8 Contacto Nelly Jiménez Cafeteria Tercera
1.9 Tlempo de
funcionamiento 1 afio Kiosco de comida
Cuarta
1&:::3:::’ Bar - Restaurante Carreta
1.12 n°de
1.11 Precio medio $ 558 Hianis 10 1.13 n°de plazas 40
2. Personal
2.1 Numero de empleados 3
Sin formacion
Primaria X
2.2 Formacion
° Secundaria X
Superior
Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha 1.G.
Desayuno
Desayuno Internacional $2,00
Desayuno Continental $ 1,50
Desayuno Nacional $250
Desayuno a la casa $250
Desayuna simple $ 250
Sopas

Sopa de polio $ 250 LG-PL-SAL-011

Chupe de pescado $ 3,50 L.G-PL-SAL-010
Consomé a la reina $1,80
Consomé Natural $1.50
Sopa a la francesa $200
Sopa de lenteja con queso $ 1,50
Sopa de mariscos $500
Crema de pollo 52,00
Crema de cebolla $200
Crema de espérragos $ 2,00
Crema de champifiones $ 200
Crema de verduras $200

nsaladas

Ensalada Pastor $200
Ensalada de camarén $5,00
Ensalada de cangrejo $ 6,50
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Ensalada de verduras $3,80
Ensatada de pollo $3,00
Ensalada papaya single $500
Calamares
Calamar a {a romana $ 480
Calamar a la rabiatta $500
Calamar a la plancha $450
Calamares apanados $ 4,50
Pescados
Encebollado de pescado $3.50 LG-PL-SAL-007
Pescado al chef §500
Chupe de pascado $350 1.G-PL-SAL-010
Cazuela de pascado $450
Pescado frito $3,00 LG-PL-SAL-005
Pasgcado a la plancha $350
Pescado en salsa de mariscos $6,00
Pescado en salsa de camandn $5,50
Pescado al vapor $ 4,50
Corvina en salsa de marisco $6,00
Corvina al vapor 3450
Corvina a 12 plancha $ 4,00
Corvina apanada $4,50
Encocado de pescado $4,50
Arroz con menestra y pescado $3.00 .G-PL-SAL-009
Deditas de pascado $4,00
Cebiches
Cebiche mixio $500 LG-PL-SAL-002
Cebiche de cangrejo $ 5,00
Cehiche de cancha $4,50
Cebiche de camarén 34,00 LG-PL-SAL-001
Cebiche ds ostras $ 5.00
Cehlche de calamar $ 3,50
Cebiche de langostine §10,00
Cebiche do langosta $10,00
Cebiche de pescado $3,00 LG-PL-SAL-003
Camarones
Sopa de camarén $ 5,00
Cazuala $5,00
Sango $500
Arroz con camardn $ 5,00
Camarén al ajlle $500
Reventados $5,00
Apanados $500
Ala romana $ 500
Ala plancha $500
Encocado de camarén $ 5,00
Camarones a la diabta 5500
Cames
Lomo a la plancha $3,00
Lomo apanado $3,00
l.ome al chef 5300
Lomo a la papaya single $ 4,50
Lomo al ajille $4,00
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Arroz con menestra y came $3,00 LG-PL-SAL-009
Chaulafan $300
Fitet Mignon $3,00
Churrasco $450
Bistec de cama $4,00
Lomo a la pimienta $3.00
Chuleta provansal $300
Chuleta al cheff $ 3,00
Chuleta af Chidud $ 450
Chuteta a fa plancha $ 4,00
Oslras
Al ajitio $6,50
Gratinadas 650
an Limén $500
Pamasana 5650
Langostinos
Langostinos al ajille $ 15,00
Langostinos a la parrilla % 15,00
Langostines & la plancha $12,00
Broceta de langostinos $ 14,00
Langostines en salsa papaya single $15,00
Langostinos provensal $ 15,00
Langostinos al chef $15.00
Lgngus@s
Langosta a la papaya single $2000
Langosta a la plancha $ 20,00
Langasa al termithor $20,00
Cangrejada $ 8,50
Cangrsjada al afiflo $7,00
Arroz con cangrejo $650
Playsos
Figueo mixto de mariscos $800
Piqueo mixte de came $8,00
Piqueo mixto de la casa 51,00
Piqueo de mariscos $18,00
Plgueo parrillada de carne §10,00
Aveg
Pollo a la plancha $3,00
Paolta apanade $4,00
Pallo af chef 54,50
Pofle a la papaya singla $4,50
Pallo al arghigu $ 4,50
Seco do polio $ 3,00 1.G-PL-SAL-008
Arroz con menestra y pollo 3,00
Pastas
Spaguetti a la marinera $650
Spaguetti de palio $4,00
Spaguett en salsa do camardn 5550
Spaguett a los tras quesos $6,00
Spaguett a ka napofitana 85,00
Belognese $500
Matriciana $800
Puttanesca $ 6,00
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Carbonara 3550
Bolognesa $ 450
Ranvioli Fantasia 3450
Conchas
Arroz can concha $ 5,00
Concha al ajillo $ 5,50
Concha asada $500
Arroz matinero $ 5560 LG-PL-SAL-004
Paella marinera 312,00
Paolla valenciana $15,00
Cazusla de marisco $6,00
Encsbollzdo de marisco $450
Marisco cuatro quesos 5500
Encocade da marlsco 3600
Eulnoy
Pulpo al gjillo § 5,00
Papaya single $500
Pulpo a la provensat $500

4, Observaciones

Esto astablecimisnto no consta ni on los reglstros del Municipio de Salinas hi en of catastro def Ministario de Turismo, pero el
contacto aseguré que el establecimiento es de segunda categoria. Se contrata mas personal para la atencién en tamporada alta. Es
importante destacar que en el meni se han excliuido las bebidas,
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Anexo 17 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco | Cod. Ficha LG-PT-SAL-013 Fecha 171112007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante HOLMURGUESA
1.2 Direccion Av. Malecén y Calle 23
1.3 Teléfono 2771295 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mall No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Ketty Rodriguez Carpio Bar Segunda
1.8 Contacto Ketty Rodriguez Carpio Cafeteria Tercera X
1.9 Tiempo de : :
funcionamiento 10 afios Kiesco de comida
Cuarta
1.10 Servicios .
Disponibles De restauracion Carreta
‘ 112 n°de
1.11 Precio medio $ 3,90 " 14 1.13 n°de plazas 59
2. Persanal TR
2.1 Namero de empleados 5
Sin
formacion
Primaria X
2.2 Formacion 2
Secundaria
Superior
Otras

3. Menu disponible

Nembre del plato P.V.P. Cod de ficha 1.G.
Hamburguesa Completa (queso, jamén y tocino) $2,00
Hamburguesa sencilla $ 1,00
Lome a la plancha $3,00
Lomo apanado $4,00
Lomo a la milanesa $4,50
Churrasco $ 4,50
Pollo a la plancha $ 3,00
Pollo con champifiones $ 4,50
Pollo apanado $4.00
Pollo Brostizado $3,00
Chicharrén de pollo $6,00
Corvina a la plancha $3,00
Corvina apanada $4,00
Corvina a la milanesa $ 4,50
Corvina en salsa de mariscos $ 6,00

Corvina en salsa de camardn

$5,00
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Chicharrdn de pescado $6,00
Chicharrén de mariscos $7.00
Ensalada de camarén § 4,00
Tortilla de camardn $4,00
Calamares a la rermana $4,00
Camarones apanados %500
Camarones al ajilio 5500
Spaguetti con reariscos $ 6,00
Spagueiti con pollo $ 4,00
Spaguett con camarén $500
ArToz con camarén $5,00
Arroz con congha $500
Arroz con calamar $5,00
AITOZ cON Marisces $6,00 L.G-PL-SAL-004
Arraz con pollo $4.00 1.G-PL-SAL-0H2Z
AITog gon menastra
Carne, pollo o pescado $3,00 L.G-PL-SAL-00G
y Chuleta $4,00
Moro con lentaja
Chuleta, pollo, pescado o came $4,00
Sopa marinera $500
Sopa de camardn $4,00
Sopa de polle 52,00 LG-PL-SAL-011
Sancocho de pescado $ 1,60 LG-PL-SAL-008
Ensatada de vegetales §2,00
Cazuela de matiscos $6,00
Cazuela de camardn $500
Cazuela de pescado $200
Cebiche mixto 3600 1.G-PL-SAL-00Z
Cebiche do camarén $ 6,00 1.G-PL-SAL-0M
Cebiche de pescado $4,00 LG-PL-SAL-003
Cebiche de concha $ 5,00
Sanduche de lomo $2,00
Sanduche de pollo $2,00
Sanduche de jamén y quaso $2,00
Salchipapa $2.00
Porcién de papa $1,00
Poreion de arroz $1,00
Porcién de patacén $100

4. Observasiones

Se contrata més personal para la atencién en temporada aits, Es importants destacar que en el meny se han excluido las bebidas.



Guest
Rectangle


288

-

Anexo 18 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Ma. De Lourdes
Encuestador Ryl Cod. Ficha |.G-PT-SAL-014 Fecha 171 1/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1, Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurant *E| Dorado"
1.2 Direccion Av. Malecén y Calle 23
1.3 Teléfono 082885187 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.8 E-mall No posee Restaurante X Primera
1.7 Propletario Maria Isabel Gonzabay Tomala Bar Segunda
1.8 Contacto Maria Isabel Gonzabay Tomala Cafeteria Tercera X
ﬁl:ogmfo 30 afios Kiosco de comida
Cuarta
1&2:::;&‘:8 De restauracién Carreta
112 n°
1.11 Precio medio $3.48 de 8 1.13 n® de plazas 32
mesas
2. Personal e = T o
2.1 Numero de empleados 2 w  RESTAURANT
sl EL DORADD
Sin %
formacion
Primaria X
2.2 Formacion | Secundaria
Superior
Oftras

3. Menu disponible

Nombre del plato PV.P, Cod de ficha I.G.
Tallarin saltado $ 4,00
Lomo a la plancha con huevo $350
Lomio apanado $3,50
Lomo saitado $350
Churrasco $4,00
Chaulafén $4,00
Espaguetti de pollo $ 3,50
Espaguetti de marisco $ 500
Espaguetti de came $ 3,50
Langostinos fritos $8,00

Arroz con menestra y came $3,00 .G-PL-SAL-009

Arroz con menestra y pescado $300 .G-PL-SAL-009
Arroz con menestra y polio $3,00
Arroz con menestra y chuleta $4,00
Pollo frito $3,00

Seco de gallina $3,00 1.G-PL-SAL-008
Langostines a la plancha $8,00
Langostinos al ajillo $ 8,00

Encocados

Encocado de camarén $450
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Encocado de cangrejo $ 4,50
Encocado mixto 3450
Encocado do pescado $450
Marlscada $500
Choclo Asado $1,00
Carne en palite §1.50
Chuzos de pollo 31,580
Muchin de yuea $0,50
Chuze mixto 31,50
Tortlla de verde $ 0,50
Tortilla de choclo $050
Maduro con quese 50,50

4. Observaciones

Es importante destacar que en e men s han exciuids las bebidas.
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Anexo 19 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA
Datos generales
Encuestador Ma. Do Lourdes | ooy prons 1.G-PT-SAL-015 Fecha 1711/2007
Carrasco : -
Provincia Santa Elena Cantdn Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurant “La Bella Italia”
1.2 Direccién Av. Malecdn y Rumifiahui
1.3 Teléfono 27713861 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mali No posee Restaurante X Primera
1.7 Propletario Auliria Esperanza Bravo Vélez Bar Segunda X
1.8 Contacto Francisco Vera Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de . :
funcionamiento 12 afios Kiosco de comida
Cuarta
1;:: :::":ﬂ:s Bar - Restaurante - Pizzeria Carreta
1.12 n°de
1.11 Precio medio $5,50 mesas 50 1.13 n®de plazas 200
2. Personal = A
2.1 Numero de empleados 10 7 M
o - .
$in formacién ®y - .
3 N (P
= i Primaria e e
2.2 Formacion Secundaria X :
Superior "
Otras - =
3. M ' - ¢ v
Nombre del plato “aw e = i
Desayung
Desayuno Continental $3,00
Desayuno Americano $3,00
Desayuno Bella talia $ 3,50
Huevos $1,00
Tostadas $1,60
Mantequifla 0 mermelada $0,50
Entradas frias
Ensalada César $4,00
Ensalada Hfalia $ 4,00
Ensalada Pastore $4,00
Enstalada Dagrento $3,50
Antipasto Bella Italia $ 5,00
Entradas calientes
Calamares all Arabiata $5,00
Calamares a la Romana $ 5,00
Scampis con ajo $ 10,00
Scampis mediterranec $ 10,00
Tortilla de huevo con jamén y queso $280
Tortilla de huevo con cebolla, tomate y pimiento $2.80
Tortilla de hueve con champifiones $ 5,00
Concha a la parmesana $5,00
Pulpo a la plancha $ 5,00
Risotto
De mariscos $7,00
De legumbres $ 6,00
Especialidad de Pasta de |a Casa
Napolitana $ 3,50
Bolognese $4,00
Frutas del mar $ 6,00
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Carbonara $ 5,00
Toglictelli a la rormana $6,00
Regatoni a Ja martellana $ 5,80
Ravioli Fantasfa $4,50
Trio de pasta $ 5,00
Al paste $3,50
Del argenting $4,00
Canallicni Bella Italia $ 5,00
Lasagna da Milana $ 4,00
Pizzas
Pizza Margarita: Mozzarella, tomate $4.00
Pizza Bella Halia $7.00
Pizza Frutos del Mar 59,00
Pizza Famiiar $9,00
Pizza con ancheas $9.00
Calzons $9.00
Sopag
Chupe de pescado §3,80 L G-PL-SAL-010
Sopa de pollo $3.50 LG-PL-SAL-011
Sopa de cobolla $3,00
Sopa tarinera $ 5,00
Cremag
Crema de hongos $ 3,00
Cremna ds espdmagoes $3.00
Crema de legumbres $ 3,00
in AROAS & AN/ AVES
Lomo a la Mitanesa $500
Lomo Florentina §6,00
Lomo archidue $6,00
Lemo a la pmienta 56,00
Lomo del chef $8,50
Lomo con aleafarras 36,00
Chuleta provencal $ 6,00
Pallo del chef 56,50
Filot Mignon $ 6,50
Chanturrian $6,50
Gordon Blue de Pollo $7,00
Came en palito $1,50
Choclos 31,50
Parriltada 1 persona $ 8,00
Parriltada 2 personas 316,00
Parmillada 3 personas $ 20,00
Amrocas
AFroz con camarén 55,00
Arroz con calamar 34,50
Arroz con polie $500 1.G-PL-SAL-012
Arroz marinsio $6,00 LG-PL-SAL-004
Amoz con concha 55,00
Paella Marinera $9,00
Chaulafén 54,00
Sugerenclas Ceviches
Cebiche de calamar 480
Cabiche de pulpo $2,00
Cebiche de camardn $5,00 1.G-PL-SAL-001
Cebiche de concha $5,00
Cebiche de pescado $3,80 1.G-PL-SAL-003
Ceblche mixto $5,00 LG-PL-SAL-002
Mariscos
Pescado frito % 3,80 | G-PL-SAL-DOS
Pez espada al chef 54,50
Pescado paplote 53,80
Pescado en salsa de mariscos 56,00
Pescado entaro $5.00
Pascado Bella Halla §7.30
Pez espada (meafillonas) $3,80
Langoastine di atftanta $ 10,00
Langosstine a Ia provencal $ 10,00
Brochetas de langostine $9.00
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Dorado costafio $500
Filete de dorade $ 3,80
Dorado a la Florenting $ 4,00
Sugerencias dal Chaf
Tagliatelli 2 la romana 3550
Regatori a {a marteliana 35,50
Langosta di atianta $ 15,00
Toutihioni a la mamamia $550
Chaulafan $ 4,00
Arroz con menestra y carne $3.80 L.G-PL-SAL-009
Arroz con mensstra y palle $3,.80
Concha a la parmesana 55,00
Lomo a la pimienta $8,00
Lomo con aleaparsas $ 6,00
Pescado en salsa de mariscos $550
Plgueos
Pigueos de mariscos 58,00
Pulpo al gjillo $6,00
Camarones spanados $ 6,00
Daditos de pescado $5,00
Calamares a la Romana $ 5,00
Pigueos mixtos de mariscos $8,00
Pulpo a [a gaflada $6,00

4. Obsotvaciones

Es importante destacar que en ol menit se han excluide las bebidas,
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Anexo 20 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco | Cod. Ficha 1.G-PT-SAL-018 Fecha 1711/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurant "Quisqueya la Bella”
1.2 Direccion Avenida Malecon yla 17
1.3 Teléfono 2771361 - 2771335 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mal} No posee Restaurante X Primera
1.7 Propletario Auliria Esperanza Bravo Vélez Bar Segunda
1.8 Contacto Gina Tomala Cafeteria Tercera X
'::GE;T;?‘::D 4 afos Kiosco de comida
Cuarta
13&::3;3‘ Bar - Restaurante Carreta
1.11 Precio medio s4p4 | 12100 20 1.13 n° de plazas 70
2. Personal
2.1 Nimero de empleados 10
Sin
formacion
Primaria
2.2 Formacion PR X
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha 1.G.
Desayuno
Desayuno Continental $ 2,50
Desayuno Americana $ 295
Desayuno Europeo $3,00
Desayuno Quisqueya la Betla $ 3,50
Arroz con menestra y carnefchuleta/pollo/pescado $3,00 LG-PL-SAL-009
Bistec de Higado con bolén $3,00
Bistec de Carne con bolén $3,00
Guatita $295
Moros de lenteja con chuleta § 4,00
Seco de gallina $380 1L.G-PL-SAL-008
Bandera Dominicana $ 5,00
Berengena a la quisqueya $4,30
Motongo $1.80
Moros de guandules $450
Moros de habichuelas $ 4,50
Torrejas de berengena $190
Sopas
Chupe de pescado $ 4,00 1.G-PL-SAL-010
Consome natural $1,90
Consome a la reina $220
Crema de esparragos $220
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Crema de hongos $220
Crema de legumbres con crofones $220
Sopa de polle $290 1.G-PL-SAL-D11
Sopa de fideo a la francesa $220
Sopa marinera 5530
Pallog
Aoz con pello 350 LG-PL-SAL-012
Gerdon Blue de Polio $650
Pollo a la plancha $3.87
Polio at chef $5,00
Pollo apanado $4.30
Pello archiduc $5,00
Spagustti con palle 3450
Cames
Chanturrian 5650
Chuleta Provencal $ 4,80
Churrasco $385
Filet Mignon $850
Lomo a la plancha $395
Lome & la pimienta $ 6,00
Lome af chef 55,80
Lome archidut $580
Lomo con alcaparras 3580
Lomo forentina $450
Lomo milanesa 5 4,50
Lomo pizzarolia 54,00
Lomo saltade $395
Ensgladas
César $ 4,50
Quisquaya $ 4,80
Primavera $ 4,00
Del pastor $400
mi il
Ensaladas Varias $3.90
No quiz 2 la sicllisna $4,00
Pizza Vegetariana $7.400
Rabivles Fantasia 5500
Risotoo $5,50
Spagustti a at quisqueya $490
Spagueti vegetariano $ 4,50
Ceblche
Cebiche de calamar $ 4,60
Cebiche de pulpo $5,00
Cobiche de spondylus $9.00
Cebiche de camarsn $450 1.G-PL-SAL-001
Cubiche de concha $4,50
Cebiche mixio $500 LG-PL-SAL-002
Ostras
Al limén 3650
Al ajillo $ 5,80
Ala parmesana $6,00
Csbiche $ 550
Gratinadas $6,00
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Esgpycialidades con pgscado

Cazuela de pescado $ 4,00
Cebiche de pescado $ 4,00 .G-PL-SAL-003
Chupe de pescado 54,00 LG-PL-SAL-010
Caorvina al vapor $ 4,50
Corvina en salsa de camarén 54,80
Corvina en salsa de mariscos §550
Deditos do pescado %400
Dorado costefio $5,50
Dorade Florentina $ 450
Encocado de pescada $ 4,50
Encebollado de albacora $310 |.G-PL-SAL-007
Pescado & la plancha $ 350
Pascado al chef § 4,00
Pescade apanado 53,80
Pescada sntero $ 500
Pescado frito $3,00 L.G-PL-SAL-005
Pez espada a la provencal $ 4,50
Pez espada al chef $450
Paz ospada en medallones $5,00
Pez espada en salsa ds mariscos $550
Pez sspada frite $4,00
Especialidades con cangraio
Arroz coh cangrejo $5,90
Cangrejada $550
Cangrejo adicional 31,00
Cebiche de cangrejo $580
Ensalada de cangrejo $650
Spaguett con cangrsjo $650
Uftas de cangrajo a la quisqueya $6,50
Ufas de cangrejo al ajile $G50
speciall con
Arroz con concha $550
Cebithe de concha §450
Cencha a la parmesana § 600
Concha al ajillo $ 600
Concha asada $6.0Q
Spaguett con concha $630
Esnecialidades con camarén
Arroz con camardn $ 5,00
Camardn a la plancha $500
Camardn al ajiifo $5.00
Camarén apanado $500
Camarén reventado $ 5,00
Cazueln de camarén $ 4,50
Cebiche de camarén $500
Encocado de camardn $500
Ensalada de camarén $550
Langosta Themmithar 515,00
Langosta al ajilto $9,00
Langostino al chef $ 9,00
Langostino provencal $9,00
Sopa de camardn 5450
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Especialidades con catamar

Arroz con calamar § 4,50
Calamnar a la romana $ 4,50
Calamar arablita $450
Calamares rebosados $ 4,00
Cebliche de calamar $ 4,00
Ensalada de calamar $4.20
iak i% _te roari
Arroz mardnero $585 L.G-PL-SAL-004
Cazuela de mariscos $550
Enceboliado mixto § 4,50
Paefla Marinera $ 10,00
Pigueo Mixto $7.50
Figueos
Pigueos de mariscos 57,50
Piqueos de cams $ 6,00
Piqueos de polle $6,00
Piqueo especial quisquella ta Balla 57,00
Pigusa mixto $ 7,50
Torjllas
Calamar $330
Camarén $390
Charmpiftones 5380
Especial quisquays § 4,00
Pastas
Lasagna mitano 3500
Nogyuis 2 fa siciliana $ 4,00
Ranoli a la fantasia $ 5,00
Spaguetti frutas del mar 56,00
Spaguett Taglia Telli $500
Beolognesa, pesto, carbonsra % 5,00
Tortellini, carbonara bolognesa 5550

4. Observacionas

Es importante destacar que en el ment se han excluldo las bebidas.
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Anexo 21 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestader Ma. Do Lourdes Carrasco gizt(:a LG-PT-SAL-0N7 Fecha 17112007
Proviacla Santa Elena Cantén Salinas Parronuia Sulinas
1. Datos del establecimlianto
1.1 Nombre Restaurant joe! "Lo meior de Salinas"
1.2 Direccion Av. Malecdn y Calle 17
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mat No posea Restaurante X Primara
1.7 Propletario Cecilia Rojas Bar Sagunda
1.3 Contacto Cecilia Rojas Cafeteria Torcera X
1.9 Tiempo de Kiosco de
funclonamlento 14 aflos comida
Cuarta
1.10 Servicios Disponlbles Restaurante Carreta
112 n*de
1.11 Precio medio $ 2,60 Mesas 10 1.13 n® de plazas 32
2. Personal
2.1 Numero de empleados 4
Sin
formacion
Foto
Primaria
22 F :
? Formacion Secundarla X
Suparior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plate PM.P. Cod ;;fgﬁcha
Gebiches
Cebiche de pescado $3.00 LG-PL-SAL-003
Cehiche de calamar $3.00
Cebiche de pulpo 54,00
Cebiche de camardn $ 4,00 .G-PL-SAL-0D1
Cebiche de concha $ 4,00
Cebiche mixto % 5,00 [.G-PL-SAL-Q02
Parmilladas
Chuzo mixto 51,00
Chuzo de polto $1,00
Chuzo de came $1,00
Chuzo de mariscos $200
Choclo Asado $1.00
Torfilla da verde $050
Toriilla de yuda § 0,50
Torti#ia de choclo 54,50
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Tortlla de papa $ 0,80
Maduro con queso % 0,50
Sopas
Sopa marinera $ 5,00
Sopa de polio $1.50 § LG-PL-BAL-011
Sopa de pescado $1.50
Sopa de carne 51,50
Sopa de camarén $2,00
Sopa de cangrsjo $200
Menu dei dia
Desayunos § 2,00
Almuerzos $2,00
Meriandas $200
Arroz con menesira
Cama $2,50 1.G-PL-SAL-009
Pescado $3,00 LG-PL-SAL-009
Pechuga de Polio $3,00
Chuleta $ 2,50
Chuzo mixto $250
Platos a la carla
Arroz con camardn $4,00
Camaronss apanados 34,00
Camarones reventados $4,00
Arroz ton calamar $3,50
Calamar apanados $3,50
Arroz con concha $ 4,00
Arroz con polie $ 3,00 1.G-PL-SAL-012
Pollo apanado $3,00
Potlo frito $3,00
Pollo a fa ptancha §3,00
Seca de Pollo $250 LG-PL-SAL-008
Auroz marinero $ 5,00 |.G-PL-SAL-004
Arroz mixto 34,00
Chaulafan $3,00
Churrasco $ 3,00
Came apanada $3,00
Bistec de Came 5250
Arroz con pescado frite $250 1.G-PL-SALO05
Pescado apanado $3,00
Pascado a la plancha $ 250
Pescado sudado § 250

4, Observaciones

Es importanta destacar que en el mend se han excluldo las bebidas.
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Anexo 22 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Ma. De Lourdes Carrasco | Cod. Ficha 1.G-PT-5AL-018 Fecha 1711112007
Provincla Santa Elena Cantén Salinas Parroqula Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurant "Al Paso"
1.2 Direccion Chipipe Eloy Alfaro y Segunda Avenida
1.3 Teléfono 2771292 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mall No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Carmen Luzbel Tomalé Pazan Bar Segunda
1.8 Contacto Stalin Tomala Cafeteria Tercera X
1.9 Tiempo de : .
tuncionamisnto 13 afios Kiosco de comida
Cuarta
1.10 Servicios
Disponibles Restaurante Carreta
1.12 n°de -
1.11 Preclo medio $4,78 mesas 30 1.13 n® de plazas 80
2. Personal
2.1 Nimero de empleados 10
Sin
formacién
Primaria
Secundaria X
2.2 Formacion .
Superior
Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha LG.
Desayung
Desayuno con bolon de queso $250
Desayuno con bolén de chicharrén $ 2,50
Desayuno con bolén mixto $ 2,50
Desayuno Continental $250
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Cebiches
Cebiche de pascado $ 4,50 .G-PL-SAL-003
GCebiche de calamar $ 4,50
Cabiche de pulpo $5,00
Cebiche da ostra §500
Cebiche de churo $500
Cobiche de camardn $500 LG-PL-SAL-001
Cebiche da concha 35,00
Cebiche mixto $ 6,00 |.G-PL-5AL-002
Cebiche de cangrejo $5,00
Cabiche del pusrio 56,00
Cebichs de langostino $8,50
Ceblche de langosta $ 12,00
Camarongs
Camarones reventados $7.50
Camaranes al ajilio $5,00
Camarones a la romana $ 5,00
Omelette de camardn $5,00
Camarones a la plancha $ 6,00
Cazuela deo camarén 5500
Camarén al curry 556,50
Ensaiadag
Ensalada de camardn 56,00
Ensalada de puipo $500
Ensatada de calamar 3450
Ensalada de cangrejo 36,00
Ensalada de langosta $13.00
Ensalada de pollo $350
Ensalada de mariscos $6,00
Pescados
Pascado al ajille $3,00
Pescado al vapor $3,00
Pescade a fa plancha 52,75
Pascado al rey $4,00
Pescado apanado $ 2,50
Pescado frite $250 .G-PL-SAL-005
Bistec da pescada $3,00
Estofado de pescado $ 3,00
Pescado en salsa de mariscos $ 4,50
Corvina frita entera 53,50
Cazuela de pescado $300
Variedades con marniscos
Mariscos al ajiilo $ 5,50
Concha asada §5,50
Ostras gratinadas $ 5,00
Langosta al ajille $13,00
Calamares al ajillo $5,00
Calamares a la romana $6,00
Cangrejos enteros 33,50
Parriltada de mariscos $20,00
Qstras al Imén $ 5,00
Cangrejos rellenocs % 5,00
Cazuele de mariscos $5,00
Omelette de mariscos $ 5,00

Tattarin de mariscos

86,00
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Especlalidades coh amroz

Arroz con pulpo $ 6,00
Agrez con camerdn 55,00
Arroz con calamar $5,00
Arraz con ostras $5,00
Arroz con concha $5,00
Arroz con cangrejo $500
Arroz con langosta §13,00
Arroz marinero 57,00 .G-PL-SAL-004
Sopas
Sopa de camarén $3,00
Chupe de pascado $2,00 1.G-PL-SAL-010
Sancocho de pescado $ 250 L.G-PL-SAL-Q08
Locro de mariscos § 3,00
Crema do verdwras $2,.00
Sopa de queso 5200
Sopa de pollo § 2,00 LG-PL-SAL-011
Pollos
Seco de pollo §3,00 LG-PL-SAL-006
Arroz con polio 5350 1.G-PL-SAL-012
Pollo frite $3,00
Polle apanado $3.00
Pollo a la plancha $3,00
Pollo at jugo $3,50
Pollo con champifiones §350
Garnes
Came a la plancha $3,00
Carne apanada $3,00
Came frita § 3,00
Churrasco $450
Bistes de carne 54,00
Otros
Chaulafén $ 5,00
Patacones §1,00
Papas fritas 5100
Madures $0,50
Ensalada $0,50

4, Observaciones

Se contrata mas personal para le atencion en temporada alta, Es importante destacar que en gl meni se han excluido las bebidas.
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Anexo 23 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Martha Vanessa Urdiales Cod. Ficha .G-PT-SAL-019 Fecha 1711/2007
Provinclia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cevicheria Kariha
1.2 Direccion Las Palmeras y Enrique Galle (Cevichelandia)
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categorla
1.6 E-maii No posee Restaurarite X Primera
1.7 Propietario Adelina Bernabé Tigrero Bar Sagunda
1.8 Gontacto Adelina Bernabé Tigrero Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de , .
funcionamiento 25 afos Kiosco de comida
Cuarta X
1.10 Servicios
Disponibles Comedor, almuerzos, desayunos Carreta
|
1.12 n°de
1.11 Precio medio $483 mesis 13 1.13 n°de plazas 32
2. Personal
2.1 Numero de empleados 5
Sin
formacién
5 Primaria
2.2 F cion
o Secundaria X
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato PV.P, Cod de ficha I.G.
eviches
Ceviche de langosta $10,00
Ceviche de camardn $ 500 1.G-PL-SAL-001
Ceviche de concha $500
Ceviche de pescado $4,00 1.G-PL-SAL-003
Ceviche mixto $ 5,00 1.G-PL-SAL-002
Ceviche de calamar 54,00
Ceviche de cangrejo $500
Ceviche de pulpo $5,00
Ceviche de ostién $4,00
Camarones
Piqueos de camarén $ 5,00
Apanados $5,00
Reventados $ 5,00
Al ajillo $5,00
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Tortlla $ 5,00
Sango $3.00
Langostas
Al ajitio $1000
Ala plancha $ 10,00
Langosting
Al ajilio $10,00
Ala plancha $10,00
Fritos $10,00
Sopag
Marinera $500
Camardn 52,00
Sancocha de pescado 5150 1.G-PL-SAL-008
Chupe 51,50 .G-PL-SAL-D10
Sopa de potlo $150 .G-PL-SAL-011
Sopa de cangrejo 5200
Arroz
Marinero $ 5,00 .G-PL-SAL-004
Camarén $5,00
Concha $ 500
CGangrejo $500
Calamar $ 4,00
Con cazuela $3,00
Cazuela marinera $ 500
Arrez con langosta $10,00
Arroz con pulpo 55,00
Con filete de pescado $250 i.G-PL-SAL-005
Con filete de corvina $3,00 1.G-PL-8AL-005
Con manestra y came $3,00 1L.G-PL-SAL-009
Con menestra y pollo $3,00
Con menestra y pescado 53,00 1.G-PL-SAL-009
Platos tiplcos
Tortilla de pulpo $ 5,00
Tortilla de cangrejo 55,00
Toriila de lengosta $10,00
Tortilla mixta $ 5,00
Cazuelz de pescado $3.00
Cazuela de marisco 5500
Churrasco $4,00
Polio frito $250
Bistec de carnsg $ 2,50
Pescado entero 53,00
12 conchas asadas $5,00
Porcién de patacones $1,00

4, Oheervacicnes

Es Importante destacar que en ef menti se han exciuido las bebidas.
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Anexo 24 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Martha Vanessa Urdiales Cod. Ficha .G-PT-8AL-020 Fecha 1711142007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Pamroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cevicherfa Chelita
1.2 Diretclon Calle 17 y General Enrique Gallo
1.3 Teléfono 2782494 casa de la duefia 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurants X Primera
1.7 Propietario Cecilia Laines Tigrero Bar Segunda
1.8 Contacto Cecilia Laines Tigrero Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de ’ "
funcionamisnto 15 afios Kiosco de comida
Cuarta X
13&: ::::2’ Desayunos, almuerzos Carreta
1.12 n®de o
1.11 Precio medio $492 Tasas 7 143 n°de plazas 25
2. Personal
2.1 Numero de empleados 3
Sin
formacion
Primaria
.2 F i0
A2 R Secundaria X
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha |.G.
Langosta
Ceviche de langosta $ 10,00
Arroz con langosta $ 10,00
Ensalada con langosta $ 10,00
Cangrejo
Ceviche de cangrejo $5,00
Arroz con cangrejo $ 5,00
Ensalada de cangrejo $56,00
Mariscos
Ceviche mixto $5,00 1.G-PL-SAL-002
Arroz marinero $ 5,00 L.G-PL-SAL-004
Sopa marinera $ 5,00
Cazuela de mariscos $ 5,00

Concha

Ceviche de concha

$5,00
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Arroz con concha $500
Conche asada 3500
Carmaren
Ceviche de camardn $4.50 L.G-PL-SAL-00t
Camarén apanado $ 5,00
Tortilla de camarén $500
Arroz con camardn $500
Pulpg
Cevichs de pulpe § 4,50
Tortilla de pulpe $ 4,50
Arroz con puipe $4,50
Ensalada de pulps %450
Pescado
Coviche de pescado $4,00 LG-PL-SAL-003
Cazuela de pescado $ 3,00
Pascado apanado 53,00
Pescadn a la plancha $3,00
Pescado al vapor $3,00
Ostion
Ceviche da ostién § 4,00
Tortilla de ostién 54,00
Ostién al vapor 5 4,00
Ostras
Ceviche de astras $ 4,00
Ostras apanadaa §4,00
Ostras al vapor 54,00

4. Ohservaciones

Es importante destacar que en el menl sa han excluido ins hebidas.
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Anexo 25 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
; Cod, |.G-PT-SAL-
Encuestador Martha Vanessa Urdiales Ficha 021 Fecha 171172007
Provincla Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cevicheria D'"Hugo
1.2 Direccion General Enriquez Gallo entre Heliodoro Pefia y Maria Luz Jzurieta
1.3 Teléfono 085394348 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.8 E-mail davidbarrera@hotmail.com Restaurants X Primera
1.7 Propietario David Eduardo Barrera Pefia Bar Segunda
1.8 Contacto David Eduardo Barrera Pefia Cafeteria Tercera
1.8 Tlempo de Kiosco de
funcionamiento 40fice comida
Cuarta X
1.10 Serviclos
Disponibles desayunos, almuerzos Carreta
1.12 n°de
1.11 Precio medio $4,31 FheNsE 10 1.13 n°de plazas 24
2. Personal
2.1 Numero de emplead: 5
Sin
formacion
" Primaria 2
2. aci
i . Secundaria 1
Superior 2
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plate PMV.P. Cod de ficha 1.G.
Arroz
Bandera de mariscos $6,00
Marinero $5,00 1.G-PL-SAL-004
Camarén $ 4,00
Mixto $5,00
Concha $4,00
Cangrejo $ 5,00
Calamar $4,00
Cazuela $3.00
Cazuela marinera $ 5,00
Cazuela de pescado $250
Calamar apanado $ 4,00
Con menestra y came $ 250 |.G-PL-SAL-009
Pollo frito $3,00
Churrasco $3,00
Bistec de carne $250
maro
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Apanadas $ 4,00
Reventados $ 4,00
Al gjitlo $4,00
Tortilla 54,00
Tortilla mixta $ 5,00
Tortilla de pulpo 54,00
Sango $250
Mariscos al ajille $ 500
Pagcado
Fileta de corvina apanada $ 2,50
Pascado entero corvina 53,00
Filete de pescado al vapor §2,50
Filetz a la ptancha $250
Ppscado Rey 54,00
Chicharrén de mariscos $500
Chicharrén de pescads %300
Arroz con menestra ¥ pescado $250 LG-PL-SAL-009
Ceviches
Ceviche de camardn $4,00 1.G-PL-SAL-D01
Ceviche da concha $4,00
Ceviche de pescado 5400 LG-PL-SAL-003
Ceviche mixto $500 LG-PL-SAL-002
Ceviche de calamar $4,00
Ceviche de cangrejo §500
Ceviche de pulpo 34,00
Ceviche de ostidn $4,00
Ceviche de Ostra $ 4,00
Ceviche de lungosta 510,00
Concha asada $4,00
Encebollado mixto $4,00
Encebotlado de pescado $150 1.G-PL-SAL-007
Cangrejos enferos $1.00
Ensalada;
Langosta $10,00
Cangrajo $500
Camardn $4,00
Mariscos § 6,60
Pulpo $ 400
Sopas
Marinara $500
Camarén $ 1,50
Sancocho de pescado $1.50 LG-PL-SAL-008
Chiipe do pescado $ 1,50 1.G-PL-SAL-010
Caldo de cengrejo $200
Langosta
Al ajiflo $ 10,00
A ta plancha 510,00
Tortilla de tangosta §16,00
Arroz con langosta $10,00

4. Observacionss

Es importante destacar que en el men se han exciuido las behidas.
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Anexo 28 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Martha Vanessa Cod. |.G-PT-SAL-
Encuestador Urdisine Ficha 022 Fecha 17/11/2007
Provincia Santa Elena Cantdn Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante Grace
1.2 Direccidn General Enrique Gallo, calle 17 s/ny Av. 7
1.3 Teléfono 091972850 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.8 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Marina Grace Alai
1.8 Contacto Marina Toala Cafeteria Tercera X
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 3 Aftos comida
Cuarta
1.10 Servicios
Disponibles desayunos, almuerzos, meriendas Carreta
112 n°
1.11 Precio medio $4.29 de 8 1.13 n° de plazas 24
mesas
2. Personal T '“; T T e
Mx CEVILHER s T cOMED DR %
2.1 Nimero de empleados 4 i =
Sin 3 ’
formacion e ;E:.:; ol I
Primaria 2 e
2.2 Formacion = el S g B
Secundaria 2 v
Superior ,,.ﬁm S ECUATORIANS O
Oftras e A
3. Menu disponible
Nombre del plato PN.P, Cod de ficha |.G.
Ceviches
Ceviche de camarén $4,00 1.G-PL-SAL-001
Ceviche de concha $ 4,00
Ceviche de pescado $4,00 1.G-PL-SAL-003
Ceviche mixto $5,00 |.G-PL-SAL-002
Ceviche de calamar $4,00
Ceviche de cangrejo $5,00
Ceviche de pulpo $4,00
Ceviche de ostién $4,00
Ceviche de langosta $ 10,00
Encebollado $150 1.G-PL-SAL-007
Encebollado de pescado y camarén $3,00
Encebollado mixto $5,00
Sopas
Marinera $5,00
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Camarén $1,50
Pollo 51,50 |.G-PL-SAL-011
Sancocho de pescado $1,50 1.G-PL-8AL-008
Chupe de pescado $1,50 1.G-PL-8AL-010
Sopa de carne $1,50
Arroz
Langoesta $ 10,00
Putpo $4.00
Cangrejo $5,00
Filete de corvina §3,00 1.G-PL-SAL-005
Filete de dorado $250 1.G-PL-SAL-005
Marinero $5,00 LG-PL-SAL-004
Camarén 54,00
Concha $4,00
Calamar $4,00
Con menestra y came $ 250 {.G-PL-SAL-G08
Platos t{picos
Taortilla de pulpo $ 4,00
Tortilla de cangreje $ 5,00
Tortilla de langosta $ 10,00
Tortilla mixta $500
Cazuela de pescado 3250
Cazuela de mariscos $5,00
Chicharrén de pescado $ 4,00
Chicharrén de mariscos $6,00
Churrasco $400
Pollo frito $2,50
Seco de pollo 5250 .G-PL-SAL-008
Concha asada $4,00
Cangrejo entero $1,50
Camarones apanados $4,00
Calamar o gjilto $4,00
Pulpo & afllo 54,00
Langosta al ajillo $10,00
Corvina entera $3.00
Bandera mixta $7,00
Camarones
Apanados $4,00
Reventados $4,00
Al gjillo $4,00
Totilla $4,00
Sango $2,50
Ensaladas
Langosta $10,00
Cangrejo $ 5,00
Pulpo $4,00
Camardn $4,00
Mixta $500

4, Observaciones

Este establecimiento no consta ni en tos registros del Municipio de Saifinas ni en el catastro del Ministerio de
Turismo, pero el contacto asegurd que el establecimiento es de tercera categoria. El personal consta de 2
personas de lunes a viernes y 4 personas para fines de semana. Es importante destacar que en el ment se han

excluido las hebidas.
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Anexo 27 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales
Encuestador Martha Vanessa Urdiales g:::a 1.G-PT-SAL-023 Fecha 17/11/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante Amazon
1.2 Direccidn Calle 29 y Av. Malec6n
1.3 Teléfono 2773671 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda | X
Guillermo Lépez Rodriguez
1.8 Contacto Manuel Qrralaga Cafeteria Tercera
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 7 afios comida
Cuarta
1.10 Servicios
Disponibles Solo platos a la carta Carreta
) . 112 n®de
1.11 Precio medio $7,79 el 13 1.13 n°de plazas ki
2. Personal
2.1 Numero de empleados 15
Sin
formacion
Primaria
43 Foxmacion Secundaria 12
Superior 3
Otras
3. Menu disponible '
Nombre del plato pvp. | Coddeficha
Pigueos
Mariscada al ajillo $16,50
Pigueo de jaiba $ 8,00
Calamares a la Romana $5,00
Alitas de pollo BBQ $4,00
Patacones al ajillo $ 3,50
Ensaladas
Ensalada rusa con camarén $550
Ensalada Amazon $4,50
Ensalada griega $3,50
Ensalada tradicional $2,00
Sopas
Sopa marinera $6,00
Chupe de pescado $4,50 LEPL-SAL-

010
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Sopa de pollo $3,50 "G‘Z‘;}SAL“
Mariscos
Langostinos a la parritla 512,50
Picudo a la parrifla $12,00
Mariscos a la Vizeaina $9,00
Corvina a Ia francesa $8,00
Spaguetti marinera $8,00
Arroz marinero $7,00 "G'%thL'
Espondilus gratinado $7.00
Carapachos de jaiba gratinados $6,50
Camarones apanados 56,00
Internacional
Lomo al vino $8,00
Lome a la pimienta $7,00
Pollo parmellana $7.00
Cordon Bleu $7,00
Milanesa $86,50
Eauilladas
Parrillada de mariscos $23,50
Parrillada familiar $18,50
Parrillada $12,00
l.omo fino
filete de 18 onz. $ 11,00
filete de 10 onz. %750
filete de 8 onz. $86,50
Costillas de cerde ahumadas en salsa BEQ $10,60
Filete de pollo 56,50
Nagional
Moros de lenteja y...
filete de pollo $6,50
Chuleta $550
Came $5,00
Pescado 54,75
Arroz con menestra y...
Filete de pollo 56,50
Chuleta $5,50
Came $5.00 l'G'Félé"QSAL‘
Pescado $4,75 !'G'F;t‘gs Al
Churrasco $550
Carne apanada $ 5,00
Pescado frito $475 | MOPLSAL
Bizzas
Amazon
Mediana 59,25
Familiar $ 16,50
Marinera
Mediana $8,50
Familiar $ 15,50
Vegetariana
Mediana 5850
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Familiar $ 15,50
BBQ
Mediana $ 750
Famiiiar $13,50
Cuatro quesos
Mediana 8750
Familiar $13,50
Tropical
Mediana $625
Familiar $10,50
Napolitana
Mediana $550
Familiar $9,00
Margarita
Mediana $475
Familiar $7,50
Arma tu propia pizza
Ingredientes adicionales
Mediana $0,75
Familiar 51,50
Vegelariang

Lomuo de soya al Chef $7,00
Lomo de soya a la pimienta $680
Arroz con menestra y carne de soya $ 5,00

4. Observaciones

En temporada alta contratan cinco empleados més. Es importante destacar que en el ment se han excluido las

hebidas.,
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Anexo 28 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA
Datos generales
Encuestador Martha Vanessa Urdiales | 0% | |GPT.-5AL-024 | Fecha 1711112007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante y Bar Vrouw Maria
1.2 Direccion Malecén 517
1.3 Teléfono 2770214 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail vrouwmaria@hotmail.com Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda | X
Carlos Aurelio Benites Assemany
1.8 Contacto Grace Menoscan Cafeterfa Tercera
1.9 Tiempo de 3 afios Kiosco de
funcionamiento comida
Cuarta
1.10 Servicios
Disponibles Bar, desayunos, almuerzos y cena Carreta
112 n®de o
1.11 Precio medio $663 il 10 1.13 n°de plazas 40
2. Personal
2.1 Nomero de empleados 5
Sin
formacion
. Primaria
e i Secundaria X
Superior
Ofras
3. Menu disponible
Nombre det plato PP °°d|‘_‘§_ﬁ°ha
Qesaggng
Desayuno Vrouw Maria $4,00
Desayuno Ranchero $3,75
Desayuno americano $3,20
Desayuno confinental $2,20
Sanduches
Vrouw Marfa $475
De lomo $4,00
De pollo $3,50
De jamén y queso $2,50
De queso $2,00
Omelet y revoltillos
Omelet de camarén $5,50
Omelet a {a espafiola $3,50
Omelet de jamén y queso $2,50
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Omelet de queso $2,00
Revoltillos de queso y jamén $2,50
Revoititlos de queso $1,80
Ensaladas
Capresse $4,50
Cesar $ 5,50
Del chef $6,50
De camarbn $6,80
Dietética de polic $5,50
Entrada
Bandefa Vrouw Maria (25 personas) $25,00
Escargots $8,00
Pulpo a la vinagreta $ 5,50
Pulpo al gjilio $6,50
Camarones al ajilo $6,25
Calamares a fa romana $5,50
Calamares al ajillo $5,50
Zarzuela de mariscos $8,00
Mgjillones de ajo y perejil $5,50
Sopas
Vrouw Maria $8,00
Chupe de pescado $ 4,00 "G'i;li"oSAL'
Pollo sago | MGFLSAL
Ceholla $3.00
Mariscos
Pez espada Vrouw Marfa $8,75
Tilapla al afillo a la plancha 57,50
Cazuela de mariscos $8,00
Cemarones ala nuez §7.25
Camarones apanados $6,25
Camarones al ajillo 6,25
Camarones a la plancha $7,80
L.angostas céctel $13,00
Langosta a la plancha $13,00
Langosta en salsa tartara $13,00
Langosta a la thermidor 516,50
Langosta ai ajille $15,50
Corvina en salsa de mariscos $ 10,50
Corvina en salsa de camatones $8,00
Corvina en salsa de champliiones $6,80
Corvina en salsa de hierbas finas $6,50
Corvina a la milanesa $ 6,50
Corvina a la plancha $6.25
Pollog
Poiles Gordon Bleu

4, Observaciones

En temporada alta contratan cuatro empleados més. £ mend no se muestra completo debide a que el contacto no
permiti6 transcribir toda la informacidn requerida. Es importante destacar que en el mend se han excluido las

bebidas.
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Anexo 29 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONGMICA

Datos generales

. Cod. | I.G-PT-SAL-
Encuestador | Jessica Mora Coello Ficha 025 Fecha 1711/2007
Provincia Santa Elena Cantén | Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante El Barquito
1.2 Direccion Calle los Almendros y Av. Eloy Alfaro
1.5
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Roberto Tomala
1.8 Contacto Carlos de la cruz Cafeteria Tercera
1.8 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 6 afios comida
Cuarta
1.10 Servicios
Disponibles Desayunos y almuerzos Carreta
1.11 Precio 113
‘ madio $3,87 n°de 9 1.13 n° de plazas x|
mesas
2. Personal
2.1 Nomero de empleados 6
Sin
formacion
. Primaria
s o i Secundaria X
Superior
Otras
3. Menu disponible
Cod de
Nombre del plato PV.P ficha 1.G.
Ceviches
Ceviche de calamar $4,00
ceviche de pescado $4,00 LG-PL-
' SAL-003
Ceviche de ostras $450
Ceviche de pulpo $450
Ceviche de camarén $4,50 Ll
! SAL-001
Ceviche de concha $450
: : 1.G-PL-
Ceviche mixto $5,00 SAL-002
Especialidades con pescado
1.G-PL-
Pescado frito $2,50 SAL-005
Pescado apanado $2,50
Pescado al vapor $2,75
Pescado a la plancha $275
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Pescado al alillo $3,00
Bistec de pescadoe 53,00
Estofado de pescade $3,00
Desayuno pescador $275
Corvina fiita entera $250
Sopas
Sopa marinera $4.50
Sopa de camartn $3,00
Sancoche de pescado $2,50 ég_%lé'a
Chupe de pescado $2,00 S!ij_: I;’;'o
Sopa de polio $2,00 gL
Variedades de mariscos con arro
Arroz con catamar $4,00
Aoz con pulpo $4,50
ATOZ con camatén $4,50
Arroz con concha $4.50
Arroz con ostras 5450
Arroz marinero $550 S‘ifl.—%latt
Especialidades de Ja casa
Bistec de mariscos £ 5,00
Camarones apanados $4,50
Camarones al ajillo $450
Calamares apanados $ 450
Pescado al Rey $3,50

4, Observaciones

Este establecimiento no consta ni en los registros del Municipio de Salinas ni en el catastro del Ministerio de
Turismo, por [o tanto aiin no se conoce la categoria del establecimiento, Es importante destacar que en el ment se

han excluido las bebidas,
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Anexo 30 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA
Datos generales
Encuestador Jessica Mora Coello ig::a 1.G-PT-SAL-026 Fecha 17M11/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante La Osfra Nostra
1.2 Direccidn Av. Eloy Alfaro y calle los Almendros
1.3 Teléfono 2774028 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail ostranostra@hotmail.com Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Danilo Ramirez Gonzalez
1.8 Contacto Danilo Ramirez Gonzéalez Cafeteria Tercera | X
1.9 Tiempo de Kiosco de
: 5 14 afios i
funcionamiento comida Cuita
" 1.10 Servicios .
Disponibles De restauracion Carreta
1.11 Precio medio | $451 | 12 n°de) 143 n° de plazas 100
. ! mesas )
2. Personal
2.1 Nomero de empleados 5
Sin
formacidn
. . Primaria
2.2 Formacion PR X
Superior
Otras 3
3. Menu disponible
Nombre del plato P.V.P, led; ficha
Desayunos
Desayuno Continental $1,80
Encebollado de albacora $2,00 "G'F;lg.’SAL'
Desayuno americano $2,30
Desayuno campesino $2.80
Desayuno pescador $3,00
Desayuno ejecutivo $3,00
Desayuno light $2,80
Calientico $3,00
Pescado entero frito $3,00
Encebollado mixto $3,00
Tigrillo al acecho $3,90
Especialidades de la casa
Ostras al limén $3,50
Ostras al ajillo $4,00
Ostras gratinadas $5,00
Tripleta de ostras $6,00
Ceviche de ostras $5,00
Sopa Nostra $5,00
eviches
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Pescado $4,50 I'G'IZIBESAL'
Pulpo £5,00
Churo 5450
Ostra $ 5,00
Concha $5,00
Camaron $s00 | MOFLEAL
Cangrejo $6,00
Mixto seo0 | MOFLSAL
Megamix $ 10,00
Langostino $10,00
Langosta $12,00
Ensgladas
De pollo $3,50
De camardn $5,00
De mariscos 3550
De cangrejo $6,00
Delangosta $12,00
Sopas
Cremas al gusto $1,80
Galdo de gallina s2s0 | MCFLSAL
Chupe de pescado $250 i‘G"%%'DSAL'
De camardn $4,00
Infemal {mariscos) 58,00
Delangosta $ 8,00
Caguelas
De albacora $3,50
De camarones $450
De mariscos $5,00
Sango de choclo
Camarones $5,00
Mariscos 5550
Pescados
A fa plancha $3.00
Al vapor 5270
Apanado $3,20
Ala milanesa $4,00
Al ajillo $3,80
Al Rey % 4,50
En salsa de mariscos $550
En salsa de cangrejos $5,00
Mariscos
Tortifla de camarones $3,50
Bandera sencilla $350
Cangrejos enteros $4,00
Bandera del Rey $4,50
Conchas asadas $4,50
Pulpo al ajillc $5,00
Arroz con concha $5,00
AITOZ con camardn $5,00

Camarones reventados

$5,00
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Camarones apanados $5.00
Camaranes a la plancha %500
Camarcnes at afillo $5,00
Pigueo de mariscos $6,00
AIToz con cangrejo $6,00
Arroz marinero $6,00 LG %‘6 4SAL
Langostines al gusto §8,00
Langosta al ajitlo $12,00
Langosta a la plancha $12,00
Parrillada de mariscos $15,00
Palls
Ala plancha $3,50
Al juge $3,50
Apanado 3350
Spaguetti con pollo $3,50
Con champifiones 5450
Ala milanesa $ 4,50
Cames
Lomo a la plancha $4,00
Lomo apanado $4,00
Deditcs con patacones $4,00
Churrasco cricllo $4.50
Lomo a fa milanesa $5,00
Chuleta = fa plancha $4,50
Arroz con menesira
Con pescado $3,00 I_G-I?]Lé-QSAL-
Con pollo $3,50
Con lomo $4,00 I‘G‘%lébSAL*
Con chuleta $4.50
Sandyches
Frio de polio $2,00
Caliente de polio $3,50
Caliente de tomo $2,50
Mixto $3,00
Tostada de queso $0.80
Tostada de jamén $1,00
Tostada mixta $1,50
Brochetas
De pollo $ 2,50
Delomo $3,00
Mixta $3,50
De albacora $ 3,00
De camarones $ 3,50
Mixta 54,00
Porciohes
Arroz $0,50
Papas fritas $1,00
Maduro con queso 5150
Patacones con queso 51,50
Patacones al ajillo $2.00

4. Observaciones

Es importante destacar que en &l mend se han excluido ias bebidas.
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Anexo 31 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello god. | 16.PT-5AL-027 |  Fecha 1711172007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas

1. Datos del establecimiento

1.1 Nombre Bar restaurante Mar y Sol
1.2 Direccion Av. 2 y calle 12 frente a la Iglesia
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda

Juana Gonzélez Severino

1.8 Contacto Cafeteria Tercera
Juana Gonzélez Severino

1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento comida
Cuarta X
13;:;:}:7;‘;’ Desayunos y almuerzos Carreta
111 Preciomedio | $396 | 12 n° 9 1.13 n° de plazas 36
e mesas
2. Personal
2.1 Namero de empleados
Sin
formacion
Primaria
2.2 Formacion -
Secundaria
Superior
Otras ¢
3. Menu disponible
Nombre del pfato PVP. i 1 i
Desayuno
Americano $2,00
Con bolones $2,50
Ceviches
Pescado $3,00 1.G-PL-SAL-003
Camarén $3,50 1.G-PL-SAL-001
Concha $4,00
Mixto $4,50 1.G-PL-SAL-002
Langostino $7,00
Pulpo $3,00
Langosta $8,00
Cangrejo $3,50
Entradas
Variedad de mariscos a la Romana $5,00
Deditos de pescado $3,00
Tortilla de camardn $3,00
Sopas
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De camardn $3,00
De polio 52,00 .G-PL-BAL-011
Chupe de pescado $2,00 LG-PL-SAL-010
Ensafadas
De camardn $3,50
Pe pollo $2,00
De aguacate $2,00
De langesta $8,00
De cangrejo $3,50
Especialidades de Ig casa
Paella de marisceos $12,00
Cazuela mixta $4,00
Sopa marinera $4,50
Arroz
Con camarones $4,00
Con concha $4,00
Marinero $5,00 1.G-PL-SAL-004
Con menestra y carne $2,50 |.G-PL-SAL-G09
Con menestra y chulets $3,00
Con polle $3,00 1.G-PL-SAL-012
Mixto $4,00
Con menestra y pollo $3,00
Con menestra y pescado $3,00 |.G-PL-SAL-009
Carnes
Palio a la plancha $3,00
Pollo apanade $3,00
Lomo a [a plancha 53,00
Lomo apanado $3,00
Churrasco $3,00
Chuteta a ia plancha $3,00
Pollo con champifiones $3,50
Lomo con champifiones $3,50
Marjscos
Cazuela de mariscos $4,00
Cazuela de pescado $3,00
Cazuela de camardn $ 3,50
Pescado entero $3,50
Pescado frito o a la plancha $3,00 1.G-PL-SAL-005
Caorvina frita o ala plancha $3,50 1.3-PL-SAL-005
Corvina en salsa de mariscos $4,00
Corvina al afillo $3,60
Camarones apanados $4,00
Camarones & ajillo $4,00
Langosta a la plancha $8,00
Langestines a la plancha $7,00
Langostinos al ajilo $8,00
Spaguelti de camarones $350
Spaguetti de mariscos $4.,50

4. Observaciones

Et contacto no quiso dar mayor informacion, solo proporciond el menu. Los dates aqui referides provienen del
catastro del Ministerio de Turismo, por lo tanto falta detallar ¢l ndmero de empleados, su formacién y e tiempo de
funcionamiento del local. Es imporiante destacar que en el mend se han excluido las bebidas.
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Anexo 32 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello '?i::; L.G-PT-SAL-028 Fecha 1711112007
Provincia Santa Elena Cantdn Salinas Parroquia Salinas

1. Datos del establecimiento

1.1 Nombre Restaurante Super Fausto
1.2 Direccion La 23 y General Enriquez
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.6 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Fausto Quinde
1.8 Contacto Cafeterfa Tercera
Granel Quinde
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 28 afios comida
Cuarta X
1.10 Servicios
Disponibles Almuerzos y desayunos Carreta
1.1 Precio medio | $424 | 1120° 7 113 n° de plazas 54
: 2 de mesas .
2. Personal
2.1 Namero de empleados 3
Sin
formacion
. Primaria
2% ¥ e Secundaria X
Superior
Qtras
3. Menu disponible
Nombre del plato PV.P. Cod ;’é ficha
Camarén
Al ajillo $4,50
Cangrejo al ajillo $4,50
Camarones apanados $4,50
Camarones reventados $4.50
Tortilla de camarén $4.50
Ensalada de camarén $450
Cazuela
De mariscos $5,50
De camarén 34,50
De pescado $3,50
Mixta $5,00
Ceviches
Camarén $4,50 |.G-PL-SAL-001
Pescado $4,50 1.G-PL-SAL-003
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Pulpo $4,50
Concha $5,00
Mixto $5,50 .G-PL-SAL-002
Sopas
Sopa marinera $5,50
De camarén $2,00
De pollo $2,00 1.G-PL-SAL-011
Sancocho de pescado $2,00 |.G-PL-SAL-008
Chupe de pescado $2,00 .G-PL-SAL-010
Cames
Churrasco $4,00
Lomo apanado 54,00
Bistec $3,50
Lomito saltado $3,50
Arroz con menestra y carne $3,00 1.G-PL-SAL-009
Moro con chuleta $4,00
Menestra con chuleta $3,50
Tallarines
Spaguetti de marlsoos $5,50
Spaguetti de camarén $ 4,50
Spaguetti de pollo $3,50
Pescado
Frito $3,00 1.G-PL-SAL-005
Apanado $3,50
A laplancha $3,00
Pescado entero $3,50
En salsa de camardn $4,50
En salsa de mariscos $5,50
Arroz
Marinero $5,50 LG-PL-SAL-004
Al pescatore $6,00
Mixto $5,00
Con concha $ 5,00
Paella de mariscos $12,00
Con camardn § 4,50
Pollg
Arroz con pollo $3,50 L.G-PL-8AL-012
Frito $3,50
Apanado $3,50
Saltado $3,50
Seco de polio $3,00 1L.G-PL-5AL-008
Pdllo a fa plancha $3,50
Ensalada de pollo $3,50
Chaulfafan $5,00
4, Observaciones
Es importante destacar que en ef mend se han excluide [as bebidas.
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Anexo 33 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello Cod. Ficha "G'%;'QSAL“ Fecha 17/11/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante Herminia
1.2 Direccidn Av. Malecén y calle 25
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Maria del Carmen Rocafuerte Santistevan
1.8 Contacto Cafeteria Tercera | X
Maria del Carmen Rocafuerte Santistevan
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 40 afios comida
Cuarta
1.10 Servicios Restauracién en general y ademas venta de Ciiata
Disponibles artesanias
i . 112 n°de
1.11 Precio medio $3,19 ool 14 1.13 n° de plazas 41
~ " vy T -m_._
2. Personal RESTAURANT
2.1 Numero de empleados 6 bbbl
Sin
formacion
. Primaria
2.2 Formacion Saourdena X
Superior
Ofras
3. Menu disponibie
Nombre del plato PV.P. Cod Idé ficha
E igidad
. .G-PL-SAL-
Arroz marinero $ 5,00 004
Punto "G" $5,00
Sopa marinera $5,00
Paella $750
Arroz con camardn $4,00
Encebollado de camarones $4,00
Cazuela marinera $5,00
Espaguetti marinero $5,50
Mariscos al gjillo $8,00
Espaguetti al pasto verde $4,00
Conchas asadas $6,00
Cangrejada $ 5,00
Tortilla marinera $ 5,00
Espaguetti marinero $5,00
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Lomo mar y tierra $6,00
Afroz con coco ¥ camardn $5,00
Ensgladas
Cesar con pollo $3,00
Primavera $2,50
Criolla $2,00
Geviches
Gamarén $4,00 13’%‘6’?’”“"
Concha $ 4,00
Pescado $2,50 I.G—%lafALu
Pulpo $ 3,00
Calamar $ 3,00
Mixto (2 ingredientes) $400 | LGRLUSAL
Marinero $ 6,00
Aves
Arroz con pollo $300 | MGFLSAL
Pollo apanado $3,00
Pollo frito $3,00
Pdllo a la plancha $ 3,00
Seco de pollo $2,50 I'G'F;Lé'g AL~
Pollo a la naranja $ 3,50
Pollo al curry $ 3,50
Espaguetti de pollo $3,00
Pechuga asada $3,00
Carnes
Lomo a la plancha $3,50
Lomo apanado $3,00
L.omo a la pimienta $3,50
Filet mignon $4,00
Lomo saltado $3,00
Lomo con verduras $ 3,00
Churrasco $3,00
Bistec de came §250
Espaguett] a la bolofiesa $3,00
Sopas ¥ cremas
Sopa de camarén $200
Sopa de pescade $2,00
Sopa de pollo $ 2,00 l'G'%l."'f AL-
Crema de legumbres 52,00
Crema de papas $1,50
Sopa del dia $1,00
Mariscog
Arroz con concha $4,00
Arroz con calamar $3,00
Arroz con pescado frito $2,50 I.G-;JESSAL-
Camarén apanado §4,00
Camardn embotrazado $4,00
Camardén al ajillo $4,00
Cazueta de pescado $3,00
Filete a la plancha $2,50
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Filete al vapor $2,50
Tortilla de camarén $ 4,00
Espaguetli de camarén $4,50
Pescado en salsa de mariscos $ 4,50
Chuzo de mariscos $2,00
Menestras v moros
Deliciosa menestra de fréjolifenteja o m?jros. servida con patacones y acompafiada
@
Chuieta $3,50
Game s250 | MOFLSAL
Pollo $3,00
Pescado $2,50 I‘G"EIB'QSAL'
Tortitfas y brochetas
Verde $050
Yuca $0,50
Choclo $ 0,50
Papa 0,50
Choclo asado $1,00
Carne en palito $1,00
Brocheta de pollo $1,00
Brocheta mixta $1,00
Brocheta de ¢horizo $1,00
Brocheta de mariscos $2,00
Desayunos
Continental $150
Americano $2,00
Playero 52,50
De frutas y cereales $2,00

4. Observaciones

Es importante destacar que en el mend se han excluido las bebidas.
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Anexo 34 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello Ig::a 1.G-PT-SAL-030 Fecha 17/11/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante Popular
1.2 Direccidn Av. Malecén y calle 27
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Vilma Pefia
1.8 Contacto Cafeteria Tercera X
Johanna Vaquero Pefia
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 40 ahos comida
Cuarta
1.10 Servicios .
Disponibles Desayuno, aimuerzo, merienda Caireta
1.1 Precio medio | $268 | 1121 1 1.13 n° de plazas 44
- ’ de mesas :
2. Personal
2.1 Nimero de empleados 3
Sin
formacion
Primaria
22 P o Secundaria X
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato PP Cotfer o
Ment del dia
Desayunos $2,00
Almuerzos $2,00
Meriendas $2,00
Arroz con menestra
Came $2,50 1.G-PL-SAL-009
Pescado $3,00 1.G-PL-SAL-009
Pechuga de pollo $3,00
Chuleta $3,00
Chuzo mixto $250
Platos a la carta
Arroz con camarén $4,00
Camarones apanados $4,00
Camarones reventados $4,00

Arroz con calamar

$3,50
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Calamar apanado $3,50
Arroz con concha $4,00
Arroz con polle §3,00 1LG-PL-SAL-012
Pello apanado $3,00
Pallo frito $3,00
Pdllo a la plancha $3,00
Seco de pollo $ 250 |.G-PL-SAL-006
Arroz marinero $5,00 1.G-PL-SAL-004
Arroz mixto £4,00
Chaulafan $3,00
Churrasco §$3,00
Came apanada $3,00
Bistec de camne $2,50
Arroz con pescado
Frito $ 2,50 1.G-PL-8AL-005
Apanado $3.00
Ala plancha $250
Sudado $250
Ceviches
Camarén $4,00 1.G-PL-SAL-01
Calamar $3,00
Concha $4,00
Pescado $3,00 1.G-PL-SAL-003
Pulpo $4,00
Mixto $5.00 .G-PL-8AL-002
Parrilladag
Chuzo mixto $1,00
Chuzo de pollo %1,00
Chuzo de carne $1,00
Chuzo de mariscos 52,00
Choclo asado $1,00
Tortilla de verde §0,50
Tortilla de yuca 5050
Tortilla de checlo $0,50
Tortilla de papa $0,50
Madure con queso $0,50
Sopas
Marinera $5.00
De polio $1,50 LG-PL-SAL-011
De pescado § 1,50
De carne $1,50
De eamardn $2,00
De cangrejo $2,00
4. Observaciones
Es importante destacar que en el menu se han excluido las bebidas,
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Anexo 35 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello Fc;::u .G-PT-SAL-031 Fecha 17/111/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante Marnier
1.2 Direccion Av. Malecon y José Estrella
1.3 Teléfono 2770690 14 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail marnier2002@hotmail.com Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Grace Maria Fuentes Martinez
1.8 Contacto Cafeteria Tercera | X
Diana Pérraga
1.8 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento S afios comida
Cuarta
13::: :nrgti,c';‘zs Solo platos a la carta Carreta
< Q 112 n®de
1.11 Precio medio $545 sl 13 1.13 n° de plazas 64
2. Personal
2.1 Numero de empleados 9
Sin
formacién
" e Primaria X
%2 Fommac Secundaria X
Superior
Ofras

Nombre del plato PVP. Cod ldé ficha
Desayunos
Bistec de pescado con bolén $3,00
Bistec de came con belén $3,00
Bistec de higado con boldn $3,00
Seco de gallina $3,50 L
Guatita $3,00
Seco de chivo $3,50
Tigrillo $1,50
Continental $2,50
Americano $3,00
Postres
Ensaladas de frutas $1,50
Queso de leche $2,00
Cake de chocolate $2,50
Cake de naranja $2,50
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Bulce 3 leches $ 2,50
Peach melba 52,00
Milk Shake $2,50
Copa helado marnier $2,00
Banana Spiit $3,00
Bananas flameadas $2,50
Especialidades en mariscos
Torstilla mamier $7,00
Tortilla de camarén $5,00
Ensalada de camarén $6,00
Ensalada de cangrejo $6,00
Ensalada de pulpo $5,00
Ensalada de langosta $12,00
Ensalada mamier $8,00
Mix marnier $6,00
Spaguetti fruto del mar $7.00
Corvina en salsa de perejil $8,00
Corvina en salsa de alcaparra $8,00
Crepe de mariscos $6,00
Escabeche de corvina £8,00
Corvina entera $4,50
Cangrejada $6,00
Pangora a la eriolla § 8,00
Concha asada de 5 sabores (ajillo, parmesana, criollo, crema) $ 10,00
Pamillada de mariscos $20,00
Paella mixta $20,00
Langosta al affllo o a fa plancha $18,00
Langosta a la thermidor $ 20,00
Cazuela de mariscos $6,00
Cazuela de corvina $5,00
Langostinos a la plancha ¢ al ajillo $156,00
Carapachos rellencs $6,00
Sopas
Marinera marnier $6,00
De camarén $5,00
Chupe o viche de corvina $3,00 I'G'F;l{bSAL'
Sopa de fideos §2,00
Sopa da pollo $2,00 I'G“Z%}SAL'
Consome alareina §2.00
Consoms natural $1,50
Crema de champifiones $2,00
Crema de espdrragos 52,00
Ceblches
Calamar $4.00
Camardn $4,00 i.G~§!6:lSAL-
Concha $5,00
Ostitn $4,00
Corvina 54,00
Cstra $4,00
Puipo $5,00
Cangrejo §5,00
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Spondylus 56,00
Mixto $5,00 LG ’;‘62,3’*'-
Langosta $12,00
Langostinos $12,00
(incluyen chifle o arroz)
Marisgos
Filete de pescado $3,00 1.6 21658 AL
Pescado apanado $3,50
Pezcado al vapor $3,50
Pescado a la plancha $ 3,50
Filete de corvina $4.00 i'G'gla'SSAL“
Corvina al vapor 54,50
Corvina en salsa de ostidn $5,50
Corving en salsa de camardn $5,50
Corvina en salsa de matiscos 6,00
Camarén apanado $4,50
Camardn reventado $4.50
Camardn al ajille $5,00
Camardn a la plancha $5,00
Concha asada 56,00
Calamar a la romana $4,50
Encocado de camarén $5,00
Encecado de pescado $4.50
Encocado mamier $8,00
Arroz con camarén $4,50
Arroz con concha $5,00
Arroz con cangrejo $5,00
Arroz con calamar 54,00
Arroz marinero $6,00 ! 'G‘f;&SAL'
Espedialidades en carne
Fitet mignon $6,00
Lomo aia pimienta $6,00
Lomo en salsa de vino 56,00
Cordon Blue §5,00
Pollo con chatmpifiones $5,00
Alitas marinadas hot $5,00
Chuleta al BBQ $5,00
Chuleta en salsa agridulce $5.00
Chuleta al ron §5,00
Parrillada de carnes $ 18,00
Chaulafan $3,50
Tortilla espafiola $3,00
Lasagna de carne o polio $5,00
Cames
{.omo apanado 33,00
Lomo a fa plancha $3,00
Lomo sattado $3,00
Churrasco $3,50
Arroz, menestra y came $3,00 i'G"E’EESAL'
Arroz, menestra y chuleta $ 3,50
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{ensalada, arvoz y papas o patacones)

Aves

Arraz con pollo s3o0 | FOFLSAL
Pollo & Ia parmesana $4.00
Pollo apanado 54,00
Pollo a Iz espafiala $3,00
1/4 de potlo frito 33,50
Arroz con menestra y pollo $3,00
(ensalada, arroz y papas o patacones)
Piqueos
Bandeja de marlsgos rebozados (3 personas) dips v guarniclones $ 8,00
Pigueo marnier (4 personas) dip exttico ¥ guarniciones $16,00
Piqueos carnivoros con salsa y guarniciones $8,00

4, Observaciones

Es importante destacar que en el mend se han excluldo las bebidas.
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Anexo 36 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello g:: ; .G-PT-SAL-032 Fecha 17/11/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas

1. Datos del establecimiento

1.1 Nombre Restaurante Bar El Capitan
1.2 Direccion Av. Malecén entre la calle 27 y 25
1.3 Teléfono 091279653 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar X Segunda

Jacinto Echeverria

1.8 Contacto Cafeteria Tercera
Jacinto Echeverria

1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 6 afios comida
Cuarta
1.10 Servicios ;
Disponibles Desayunos, almuerzos, meriendas, bar Carreta
1.11 Precio medio $4,68 112 2 113 n° de plazas 121
: ! de mesas :
2. Personal
2.1 Nimero de empleados 8
Sin
formacion
Primaria X
2.2 Formacion -
Secundaria
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato PV.P. Cod Idé ficha
Ceviches
1.G-PL-SAL-
Pescado $3,50 003
Conchas $5,00
" 1.G-PL-SAL-
Mixto $6,00 002
L.G-PL-SAL-
Camarones $ 5,50 001
Churos $5,00
Ostras $5,00
Pulpo $6,00
Cames
Carne frita, arroz, menestra, patacones y ensalada $ 3,50 "G"%E'QSAL'
Carne asada, arroz, menestra, patacones y ensalada $3,50 I‘G"’;lé‘QSAL‘
Bistec de carne $3,50
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Churrasco de carne $5,00

Carne apanada $3,50

Picada de carne $3,50

Cdrne aia plancha $3,50

Matiscos

Arroz marinero $5,50 I.G—Fald-“SAL—

Sopa marinera £58,50

Sopa erdtica $6,00

Arroz erético $6,00

Arrez con camarones $550

Arroz eon concha $6,00

Arroz con pulpo $ 5,00

Arroz con calamares $5,00

Bistec de pescado $5,00

Churrasco de pescado $8,00

Pescado frito (entero) $5,00

Chicharrén de pescado %5,00

Chicharrén de camarones $6,00

Chicharrén mixto $5,00

Torilla de camarcnes $6,00

Tortilla ocesnica $7,00

Pescado al vapor $4,00

Filete de pestado apanado, arroz, patacones y ensalada 53,50
Filete de pescado frito, arroz, patacones y ensalada $3,50 I.G-l;t—ﬁSAL-
Pescado apanade, arroz con menestra, patacones y ensalada $4,00 I‘G':ld’QSAL'
Pescado frito, arraz con menestra, patacones y ensalada 5400 I‘G'F;lé'gSAL"

Mg

Poilo frito, arroz, menestra, patacones y ensalada $3,50

Pdilo apanado, arroz, menestra, patacones y ensalada 5350

Bistec de pollo, arroz, patacones y ensalada 53,50

Churrasco de pollo $5,00
Arroz con pollo $3,50 J'G"';i{'ZSAL'

Pollo asado, aroz, menestra y ensalada $3,50

Pollo a la plancha 53,50

4. Observaciones

Este establecimiento no consta ni ef los registros del Municipie de Salinas ni en el catastre del Minlsterio de
Turistno, por lo tanto adn no se conoce la categorla del establecimiento. Es importante destacar que en el ment se

han exciuido tas bebidas.
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Anexe 37 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello lg::a .G-PT-SAL-033 Fecha 1711112007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurente - Cafeteria del Sal
1.2 Direccion Av. Malecén, a lado de la Capitania del Puerto
1.3 Teléfono 2772435 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail www.hotelcalipso.com Restaurante Primera | X
1.7 Propietario Bar Segunda
Jorge Luis Macchiavello
1.8 Contacto Cafeteria X Tercera
Alba Suarez
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento S afios comida
Cuarta
1.10 Servicios Cafeteria, desayuncs o platos ala
Disponibles carta Carreta
1.11 Precio medio | $542 | 12 70° 13 113 n° de plazas 2
y ! de mesas -
2. Personal
2.1 Nimero de empleados 20
Sin
formacion
. Primaria
&2 Fonmackon Secundaria X
Superior
Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato P.VP. Cod Idé ficha
Desayunos
Continental $ 3,50
Americano $350
Marinero $7,50
Ranchero $750
Huancavilca $7,00
Andaluz $7.50
Costefio $5,00
Tigrilto $ 550
Cebiches
Camarén $5,00 I.G-l:‘)la-1SAL-
Pescado $475 LG-I;I;gSAL-
Cangrejo $575
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Concha $5,00
Ocednico $ 9,00
Langosta $ 10,00

Ensaladas
Cangrejo $6,50
Camardn $6,00
Langosta $10,00
Mixta 33,50

Sopas

Marinera $7,00
De cangrejo $6,50
Chupe de camarén $6,00
Chupe de pescado $5,00 ML SAL
Caldo de salchicha 5325
Caldo de pata §3,75
Sopa de pollo sagso | |GFLSAL
Sandwiches
{acompafhados de papas fritas)
Queso caliente 5275
Jamén caliente $3,00
Mixto $3,50
Club Sandwich $4.25
Lomo $4,00
Pollo $3,10
Bolén con queso $275
Tigrillo con queso $3,75
Hamburguesas
{acompafiados de papas fritas)
Senclila $3,10
Con queso $3,75
Especial $4,50
Salchipapas $350
Tex mey
Bumitos de pollo 0 lemo con frijoles y salsa de cebolla $3,75
Mariscos v pescados
Camarones con coco $750
Camarones al ajillo $650
Camarones apanados $6,50
Pulpo a la gallega $ 8,00
Corvina a la plancha $6,00
Corvina a la Vazea $7,00
Corvina en salsa de camarones $8,00
Pescado frito s4s0 | MOTLSAL
Pescado apanada 54,50
Cazuela de pescado $528
Cazuela de camardén $6,00
Cazuela de mariscos $9,00
Arroz
Marinero 700 | MOFLSAL
Con camarén 56,00
Con pollo $5,00 1,G-PL-SAL-
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012
Con cangrejo $ 7,00
Con menesira y chuleta $550
Con menestra y polio $4,50
Catnes
Lomo apanado $6,00
Churrasco montado $7,00
Filet mignon $475
Pollo apanado $ 5,50
Chuleta al grill $750
Costillas de cerdo ala plancha $4,50
Guatita con amroz $ 4,50
Seco de polio $ 4,50 l‘G'%%%SAL'
Tallarin de polle $4,50
Polle a [a brasa
1/4 de pollo $2,75
172 pallo $550
Especial de la casa
Paella Mixta $12,50
Langostines al ajillo $12,00
Langosta a la parrilla $ 15,00
Pizzas
Queso $3,00
Jamoén $350
Hawaiana § 4,50
Postres
Arroz con leche $225
Copa de helado $3,00
Banana Split $3,75
Gelatina 52,50
Ensalada de frutas $3,00
Porcion de frutas $2,00
Sorpresa de chocolate $4,00
Crema catalina $4,00

4. Observaciones

Esta cafeteria pertenece al Hotef Calipso. A los precios del ment se les debe aumentar el 12% del VA y 10%

servictos. Es importante destacar que en ef ment se han excluido las bebidas.
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Anexo 38 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello Fci::a 1.G-PT-SAL-034 Fecha 1711112007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurant Mar y Tierra
1.2 Direccion Av. Malecon y calle 7
1.3 Teléfono 2774193 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda | X
Luz Delia Mufioz
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
José Tomalé
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 25 afios comida
Cuarta
1.10 Servicios
Disponibles De restauracion, bar Carreta
. 1.12 n®de
1.11 Precio medio $7.60 el 17 1.13 n°de plazas 150
2. Personal
2.1 Numero de empleados 12
Sin
formacion
Primaria X
2.2 Formacion i
Secundaria
Superior
Ofras
3. Menu disponible
Nombre del plato Pgp, | SHceiia
Sugerencia del Chef
Plato de entrada
Canelones de cangrejo $550
Salpicon de mariscos $11,50
Plato fuerte
Corvina a la Genovesa $8,20
Corvina en salsa de mariscos $8,50
Pollo con acelga $6,50
Entradas
Ostras al limén $ 3,50
Calamares a la romana $4,25
Camarones al ajillo $4,90
Aguacate relleno $4,90
Calamares a la plancha $499
Pangora al natural $5,75
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Gambas a ia plancha $5,85
Pulpo & la gallega $5,95
Triple ajilie $6,95
Pangoras al gratin $7.50
Ostra al gratin $7,98
Coctel de langostines $ 14,50
Ensaladas
Deleshuga ¥ tomate $2,.25
De aguacate $3,50
De polio $4,00
De camarones $4,50
De cangrejo $6,80
De mariscos $7,50
Cealdos v sopas
Sancocho de pescado $3,00 !'G'ZI&SAL'
Caldo de bola $3,00
Sopa de pollo $3,.25 E'G'%%}SAL'
Chupe de pescado $3,50 I'G'%L{;"M'
Sopa de cebolia $ 3,50
Caldo mar vy fierra $4,95
Sopa marinera $5,95
Platos de arroz
Seco de pollo $ 3,50 MEFL SAL-
Arroz con menestra y carne $4,00 I‘G'%%'QSAL'
Arroz con menestra y chuleta 5470
Arroz con pollg sap0 | MORLSAL
Moro de lenteja y chuleta $5,00
Arrez ¢on conchas $550
Arroz con camarones $5,50
Arroz con cangrejos 56,95
Arroz marinero $8,75 I'G'F:}%;SAL'
Arroz al pescatore 513,00
Mariscos
Cazuela de mariscos 55,90
Camarones apanados § 5,50
Dorado frito 0 a la plancha $5,90 LG-PL-SAL-
. . |.G-PL-SAL-
Corvina frita $6,25 005
Corvina a la plancha $6,25
Calamares a la Qeéane Pacifico $625
Corvina apanada $6,50
Corvina al vapor $6,50
Corvina a la francesa $875
Corvina al cartoccio 5840
Paella valenciana $12,60
Corvina a la vasca $13,50
Langostinos a la plancha $15,00
Langostines al ajille $ 15,50
Matriscada a la catalana $ 16,25
Mariscada al ajilo $ 16,50
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Langosta a la parrilia $ 18,99
Paella valenciana (2 personas) $21,00
Paella con langosta (2 personas) $ 28,50
Paelia con langosta $ 15,50
Carnes y aves
Hamburguesa 3450
Milanesa $550
Pollo frito o apanado $575
Polio a la plancha $575
Pollo en salsa de champifiones $6,25
Pollo estile espafiel $6,90
Chuleta a ia plancha 5725
Lomo & la plancha £8,25
Fitet mignon $9,00
Mar vy tierra $10,80
Ceviches tipicos
Concha $5,50
Camarones $5,60 l‘G'%’a}SAL‘
Pulpo $5,80
Mixto sess | MOPLSAL
Langosta $15,00
Pastas
Fetuchini Alfredo $4,70
Taltarines ¢on polio $530
Fetuchini a la carbonada $5.90
Tallarines con camarones $6,25
Spaguetti a la marinesa $12,80
Parllada
Parrilada Mar y Tierra $18,50
Parritada de mariscos $20,50
Parillada Mar y Tierra {2 personas} $ 32,00
Parrillada de marniscos (2 personas) $ 34,00
Postres
Pie de manzana $ 1,40
Fian de caramelo $1,80
Tiramizu $1,80
Durazno al jugo %180
Ensalada de frutas § 1,80
Pie de limén $1.80
Dura pifia $1,80
Helados varios $2,00
Banana split $2,90
Cheese cake 53,00

4, Observaciones

excluido las bebidas.

Alos platos hay que agregarle 12% de IVA més ef 10 % de servicio. Es importante destacar que en ef mend se han
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Anexo 38 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coelio god. | 1G-PT-SAL035 |  Fecha 1711172007
Provincia Santa Elena Cantdén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cevicheria Carmita
1.2 Direccion Calle Enrique Gallo y Av. Las Palmeras (Cevichelandia)
.
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Gloria Tomala
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
Angela Tomala
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 15 afios comida
Cuarta X
A icios ;
1Di2::nr:bfelg Desayuno, almuerzo y merienda Carreta
" - 112 n°de 5
1.11 Precio medio $4,39 e i 4 1.13 n°de plazas 3z
2. Personal
2.1 Namero de empleados 4
Sin
formacion
. Primaria X
o Fa " Secundaria
Superior
Oftras
3. Menu disponible
Nombre del plato pvp, | ©od = Rl
Platos a la carta
Arroz con pescado apanado $250
Arroz con filete de corvina $3,00 "G"F(;;'SSAL—
Arroz con corvina entera $3,00
Arroz con pescado al vapor $250
Bistec de pescado $250
Pescado a la plancha §2,50
Chicharrén de pescado $3,00
Chicharrén mixto $5,00
Tortilla de camarén $400
Tortilla de pulpo $4,00
Tortilla de cangrejo $5,00
Tortilla mixta $ 5,00
Cazuela marinera $5,00
Cazuela de pescado $250
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Sango de camardn $3,00
Pollo apanado $2,50
Pallo al jugo $ 2,50
Aoz con pallo sago | MOTLSAL
Carne apanada $ 2,50
Ceviches
Ceviche de camarén $4.00 "G'%!gf Al-
Ceviche de pulpo $4,00
Ceviche de pescado $4,00 "G'%IB'S,SAL'
Ceviche de calamar 54,00
Ceviche de cangrejo $5,00
Ceviche de concha $ 5,00
Mixto $5,00 "G'%%'ZSAL'
Ceviche de ostra 54,00
Ceviche de ostion $4.00
Ceviche de langosta $ 10,00
Ceviche de langostine $10,00
Especlalidades
Arroz marinero s500 | MOFLSAL
Arroz con camarén $4,00
Arroz oon concha $ 5,00
Arroz con cangrejo $5,00
Arroz con calamar $4,00
Arroz con pulpo $4,00
Arroz con langosta $10,00
Camarones reventados $4,00
Camarones apanados 5400
Camarones al ajiflo $ 4,50
Pulpo al ajille $ 4,00
Calamares al afllo $ 4,00
Mariscos al ajillo $5,00
Concha asada $4,00
Concha al ajiio $5,00
Langosta a la plancha $10,00
Sopas
Marinera 55,00
De camarén $2,00
Sancocho de pesgado $1,50 l'G'%ia'SSA L-
De pollo $150 I'G'%%SAL'
Ensaladas
De langosta $10,00
De camarén 54,00
De pulpa $4,00
De cangrejo $ 5,00
De calamar $4,00
Mixta $5,00

4, Observaciones

Es iImpoertante destacar que en el mena se han excluido las bebidas,
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Anexo 40 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello lgi:l‘:a 1.G-PT-SAL-036 Fecha 1711172007
Provincia Santa Elena Cantdn Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cevicheria Isabelita
1.2 Direccidn Av. Las Palmeras
1.3 Teléfono 057124458 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Braulio Laines
1.8 Contacto Cafeterlia Tercera
Braulio Laines
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 20 afios comida
Cuarta X
1.10 Servicios :
Disponibles Almuerzo, merienda Carreta
" 1.12 n°de
1.11 Precio medio $4.48 pailaltl 6 1.13 n° de plazas 23
2. Personal —_
2.1 Numero de empleados 3
Sin
formacion
y ) Primaria
e H s Secundaria X
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato pvp, | ©od I"; fioha
Ceviches
Camarén $4,50 I'G'Z;SAL'
Concha $5,00
1.G-PL-SAL-
Pescado $4,00 003
Ostién $4,00
Pulpo $5,00
Calamar $400
Cangrejo $5,00
Langosta $10,00
Mixto (todos los mariscos) $6,00 I'G'%IB—ZSAL'
Arroz
con pescado frito dorado Jean | Wil
Con corvina frita $3,00 ki i
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Camarén $5,00
Cangrejo $5,00
Concha $5,00
Marinaro $6,00 I‘G'%IB;SAL'
Camarones apanados $5,00
Tortilla de camarén §5,00
Cazuela de pescado $3,00
Cazuela de mariscos $5,00
Ensafada
Langosta $ 10,00
Cangrejo $5,00
Camarén $5,00
Mariscos $6,00
Sopas
Marinera $5,00
Camaréin $2,50
Sancocho de pescado $ 1,50 LG'%la'as AL-
Biatos
Corvina entera $3,00
Pdlio apanado §$250
Pdllo frito $2,50
Bistec de polio §250
Sango de camarén 54,00
Almuerzos $2,00

4. Observaciones

Fs importante destacar que en e menl se han excluido las bebidas.
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Anexo 41 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello o | 1G-PT-8AL-037 | Fecha 1711172007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cevicheria Ramirez e Hijos
1.2 Direccion General Enrique Gallo entre la 17y 18
1.3 Teléfono 2774107 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Clelia Dalinda Dominguez Ulloa
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
Luis Ramirez
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 35 afios comida
Cuarta X
1.10 Servicios
Disponibles Desayunos y almuerzos Carreta
. . 112 n°de
1.11 Precio medio $4,53 & 12 1.13 n°de plazas 57
2. Personal
2.1 Nomero de empleados 4
Sin
formacién
. Primaria
4% Formasion Secundaria X
Superior
Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato pvp. | ©™ I"g ficha
Ceviches
Langosta $12,00
5 I.G-PL-SAL-
Camar6n $4,00 001
Concha $5,00
1.G-PL-SAL-
Pescado $4,00 003
. 1.G-PL-SAL-
Mixto Sencille $5,00 002
Mixto complejo $6,00
Mixto con langosta $12,00
Calamar $4,00
Cangrejo $5,00
Pulpo $4,00
Ostion $4,00
Caracol $4,00
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Coctel de cangrejo y ostra $6,00
Ensaladag
Langosta 512,00
Cangrejo $6,00
Camardn $5,00
Mixta $6,00
Pulpo $5,00
Cazuelas
Pescado $3,00
Camarén $4,00
Marinera $6,00
Cangrejo $5,00
Tortilla
Camarén $5,00
Ostién $5,00
Mariscos $6,00
Sopas
Marinera $5,00
Camardn $ 3,00
Sancocho de pescado $1,50 I'G'F;"E: AL-
Sopa de pollo $2,00 I'G'F;Ei";SAL"
Sopa de Ostitn $2,50
Chupe de pescado $2,00 I‘G"Z%hSAL'
Encebollado $2,00 t.G-!;lé-?SAL-
Encebollado mixto $450
Piatos tipicos
Arroz con cangrejo $5,00
Arroz marinero $6,00 "G'F;'a'fAL'
Arroz con concha $5,00
Arroz con camarén $4,00
Arroz con pescado frite o apanado {corvina) $3,50 I.G-EI{.)-SS AL~
Arroz con pescado frito o apanado (dorado) $3,00 l'G"Ft;b}jSAL'
Arroz con pescado entero $3,00
Arroz con camarones apanados $6,00
Arroz con pulpo $5,00
Arroz con camarones reventados $6,00
Arroz con pollo apanado o frito $3,00
Asroz con carne frita o apanada $3,00
Arroz con calamar apanado $5,00
Sango de camardn $4,00
Chicharrén de pescado $3,00
Churrasco $3,00
Langostas al grill 15,00
Langostines al ajillo con porcién de patacones, ensalada y arroz $ 15,00
Tallarin de camarén $5,00
Taliarin de cangrejo $500
Tallarin marinera §$6,00
Puipo &t ajillo $6,00
Carmarén al gjillo $5,00
Calamar al ajilio $5,00
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Afrodisiaco de mariscos, pulpo, ostra, camardn §$7,00

Concha asada $4,00

Sudado de matisces $7.00

Sudado de pescado $4.00

Sudado de conchas $5,00

Mariscos al ajillo $ 10,00
Porciones

Porcién de arroz $0,50

Porcién de patacén $0,50

Funda de chifles $0,50

Porcién de maduros $ 0,50

Percién de aguacate $1,00

Porcidn de menestra 50,50

Porcién de papas $1,00
Desayunes

Café, leche, boldn y huevos revieltos $2,00

Bolén de gueso $0,50

Bolén de chicharrén $1,00

Café tinto o leche $0,50
Almuerzos

Sancocho de arroz con pescado frito $2,00

Chupe de pescado ¢ carne $200

4. Observaciones

Es importante destacar que en el men( se han excluldo las bebidas.



Guest
Rectangle


348

Anexo 42 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA
Datos generales
Encuestador Jessica Mora Coello Ifi::a 1.G-PT-SAL-038 Fecha 17/11/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parmquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Comedor y Cevicherfa Xuxa
1.2 Direccion Calle 5y Av. 17 (Cevichelandia)
1.3 Teléfono 2773020/ 093610763 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Jacinta Orrala Redriguez
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
Miguel Gonzabay
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 14 afios comida
Cuarta X
1.10 Servicios
Disponibles Almuerzos Carreta
111 Precio medio | $432 |M2mde) 113 n° de plazas 74
2. Personal
2.1 Nimero de empleados 6
Sin
formacioén
. e Primaria X
£2 Fa Secundaria
Superior
Otrm S — e
3. Menu disponible
Nombre del plato By, | SR
Ceviches
1.G-PL-SAL-
Camarén $4,00 001
Concha $4,00
|.G-PL-SAL-
Pescado $4,00 003
Ostién $ 4,00
Pulpo $4,00
Calamar $4,00
Cangrejo $5,00
Langosta $ 10,00
i 1.G-PL-SAL-
Mixto $5,00 002
1.G-PL-SAL-
Encebollado $1,50 007
Sopas
|.G-PL-5AL-
Pollo $1,50 011
Marinera $ 5,00
Camarén $2,00
Sancocho de pescado $ 1,50 "G":)’E'SAL'
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Chupe de pescado $2,00 i'G'%I;'OSAL"
Viche de pescado $2,00
Arroz
Con iangosta 510,00
Con puipo $4,00
Con cangrejo $ 5,00
1.G-PL-SAL-
Con fiiete de pescado $250 005
1.G-PL-SAL-
Con filete de gorvina $3,00 005
Con camardn $4.00
Con concha 54,00
1.G-PL-SAL-
Marinero $ 5,00 004
Con calamar $ 4,00
Con menestra y camne $250
Platos t[picos
Tortilla de pulpo §4,00
Tortilla de canarejo $500
Tortila de langosta $10,00
Tortilla mixta $5,00
Langosta al ajitlo $ 10,00
Fulpo 4l gjillo $4,00
Pulpo apanado §4,00
Cazuela de pescado $250
Cazuela de mariscos $500
Chicharrdn de pescado $4.00
Chicharrén de mariscos $6,00
Churrasco $4.00
Patlo frito $2.50
Bistec de carne $2,50
Pescado entero $4.00
.G-PL-SAL-
Seco de pollo $250 006
12 conchas asadas $4.00
Camarones
Apanados $4,00
Reventados $4,00
Al ajifio $4.00
Tortilla de camarén $4,00
Sango de camardn $3,00
Ensgladas
De langosta $ 10,00
De cangrejo $ 5,00
De pulpo $4,00
De camartn $ 4,00
Mixta 5500
Encocados
De pescado $ 3,50
De camarén $4,00
Mixto §5.00

4, Observaciones

Es importante destacar que en el ment; se han excluido las bebidas.
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Anexo 43 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA
Datos generales
Encuestador Jessica Mora Coello pod. | 1G-PT-8AL-0%0 |  Facha 1711112007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Cevicheria D’ Luis
1.2 Direccion General Enriquez gallo (Cevichelandia)
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
Luis Augusto Toala Salazar
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
Luis Augusto Toala Salazar
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento S afios comida
Cuarta X
1. i
l;iz::nni'g;? Desayuno y almuerzo Carreta
x " 112 n°de
1.11 Precio medio $449 meiiple 8 1.13 n°de plazas 27
2. Personal J
2.1 Numero de empleados 3
Sin
formacion
Primaria
2.2 Formacion S —— X
Superior
Ofras
3. Menu disponible
Nombre del plato S e e
Ceviches
De langosta $ 10,00
De camardn $4,00 l'G'%lé'_tS AL
De concha $4,00
De pescado $4,00 "G";'EQ’SAL'
Mixto $s00 | 'GFLSAL
De calamar $4,00
De cangrejo $5,00
De pulpo $4,00
De ostion $4,00
Encebollado de pescado 15 | O
Encebollado de camarén $4,00
Encebollado mixto $5,00
Ensaladas
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De langosta $ 10,00
De cangrejo $5,00
De camarén $4,50
Mixta $6,00
De pulpo $4,00
De calamares $4,00
Arroz
Conlangesta $ 10,00
|.G-FPL-SAL-
Marinero $ 5,00 004
Con camarén $4.00
Con concha $ 4,00
Con cangrejo $ 5,00
Con calamar $ 4,00
Con pulpo §4,00
Con corvina entera $3,00
1.G-PL-SAL-
Filete de dorado $250 005
.G-PL-SAL-
Filete de corvina $3,00 005
Filetes a la plancha $ 3,00
Sopas
Marinera $5.00
De gamar6n $250
.G-PL-SAL-
Sancocho de pescado $ 2,00 008
Platos Tipicos,
Tortilla de fangosta $ 10,00
Marigscos al ajille $ 6,00
Camarones apanados $4,00
Camarones al ajillo 35,00
Calamares apanados 54,00
Calamares al afillo $4,00
Tortilla de calamares $4,00
Conchas al alillo $4,00
Pulpo al ajillo $ 400
Tortilla de camarén $ 4,00
Tortifla de pulpe 54,00
Torlilla de cangrejo $5,00
Tortilla mixta 5500
Cazuela de pescado $3,00
Cazuela de mariscos $5.00
Chicharrén de pescado $ 4,00
Chicharrén de mariscos $6,00
Sango de camarén $4.00
Churrasco $4,00
Pdlio frite §3.00
Pollo apanado $3,00
Sudado de pescado $3,00
Conchas asadas 54,00

4, Observaciones

Se confrata mas personal para la atencién en temporada alta. Es importante destacar que en el ment se han

excluido las bebidas.
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Anexo 44 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Cod

Encuestador Jessica Mora Coello th; |.G-PT-SAL-040 Fecha 17/11/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante Saavedra
1.2 Direccidn Av. Malecdn y calle 24 de Mayo
1.3 Teléfono 2773200 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail No posee Restaurante X Primera
1.7 Propietario Segunda | X
John Caamacho
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
John Caamacho
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento 5 aflos comida
Cuarta
1.10 Servicios .
Disponibles De restauracion y Bar Carreta
0
111 Preciomedio | s3gs |T1Zmdel g 113 n° de plazas a7
2. Personal
2.1 Nimero de empleados 8
Sin
formacion
. . Primaria
e B Secundaria X
Superior
Otras

3. Menu disponible

Nombre del plato PV.P. Cod Idé ficha
Almuerzos
Delunes a Sabado $2,00
Desayunos
Costefio $250
Continental $2,00
Americano $1,75
Sandwiches
Queso $1,30
Jamoén $1,30
Mixto (con papas) $1,70
Polio $1,80
Pescado $1,70
Club sandwich $220
Lomo $220
chacarero (pan, vainita, care, lechuga, tomate y huevo) $2,00
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Hamburguesas
Sencilla $1,40
GCon huevo 51,90
Completa $220
Super gigante $250
Hot dog con papas $220
Eniradas y pigueos
[.G-PL-8SAlL-
Ceviche de camarén $ 5,00 001
Ceviche de concha % 5,00
Ceviche de ostra § 4,50
Ceviche de langosta $13,00
Ceviche de langostino $12,00
|.G-PL-SAL~
Ceviche mixto $5.50 002
QOstras apanadas $5,00
Plgueo nautico $ 12,00
Piqueo costefio $7,00
Alitas de pollo apanadas con papas $ 2,20
Patacones con quesc $170
Salchipapas $1,70
Boldh de queso o chicharron $1.20
Bolén mixto $1456
Engeladag
A la chilena 1,50
De leshuga con pepino $1,50
Surtida cocida 51,50
Platos nafuristas
Ensalada italiana $3.50
Ensalada primavera $3.50
Ensalada marina $ 3,00
Ensalada de camarones $5,00
Ensalada de pollo $ 3,80
Adregadgs
Arroz $0,80
Moro de lenteja 31,20
Madure $1,50
Menestra $1,50
Sopas
Marinera $550
Sopa de pollo $2,00 "G'T)';‘f”"
1.G-PL-SAL-
Chupe de pescatlo $250 010
Crema de espamragos $1,70
Cames
L.omo & la plancha $ 4,00
Lomo con salsa de champifiones $4,30
Lomo a la Saavedra 54,50
Lomo montado $4,30
Lomo a lo pobre $ 4,50
Lomo a lo macho $ 6,00
Lomo de carne 54,00
Lomo napoiitana de came $4,30

Churrasco montado

$4,00
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Chuleta a la plancha 54,00
Chufeta a la pifia $4.30
Pallos
Polio a la plancha $3,50
Pollo con salsa de champifiones $4,00
Polio con salsa de vino $4,00
Mifanesa de polle $4,00
Milanesa napolitana de polio 4,30
Churrasco de pollo $ 4,00
Pescado y mariscos
Pescado frito, apanade, plancha $3,50 I'G'F;lé'ﬁsAL"
Pescado en salsa de mariscos $5,75
Pescado al vapor 54,00
Mariscada $5,75
Camarones apanados %550
Camarones al ajillo $5,75
Tortilla de mariscos $5,50
Tortilla de camarén $5,00
Langostines apanados, plancha, ajillo $12,00
Langosta a la plancha o al ajillo $ 14,00
Arroz con
Palio sag0 | CFLSAL
Camarones $5,00
Cancha $5,00
Marinero g550 | MEFLSAL
Chaulafan $3,70
Menestras v maoros
Menestra o moro con carne $3,60 I'G'FgafAL'
Menestra ¢ moro con chuleta % 3,80
Menestra o moro con pollo $380
Menestra o moro con pescado $3,50 E‘G"%Iggs AL-
Posires
Ensalada de frutas §140
Duraznos al almibar $1,50
Banana split $250
Copa melba $250
Copa primavera 5250
Arroz con teche $1,20
Copa sencilla $1,20
Gombaos
Hamburguesa sencilia con papas y cola $ 2,00
Hamburguesa completa con papas y cola $2,50
Hot dog con papas y cola $2,00
Alitas de pollo con papas y cola 32,50
Chocolate calienie y sandwich de queso $1,50
Bolén de queso y café $ 1,50

4, Observaclones

Del personal 5 son fijos y el resto soh temporales. Es importante destacar que en el mend se han excluide las

hebidas.
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Anexo 45 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello pod | 1G-PT-SAL-041 |  Fecha 1711172007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Datos del establecimiento
1.1 Nombre Restaurante Café Bar Rapa Nui
1.2 Direccion Av. Malecon y Rumifiahui
1.3 Teléfono No posee 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail rolandocece@hotmail.com Restaurante Primera
1.7 Propietario Bar X Segunda
Rolando Cerda
1.8 Contacto Cafeteria X Tercera X
Rolando Cerda

1.9 Tiempo de : Kiosco de

funcionamiento 2 aftos y medio comida
Cuarta
1&2?;:::?;? Cafeteria, cocteleria, almuerzos Carreta
1.11 Precio medio $3,37 1% 13 1.13 n° de plazas 39
i k de mesas i
2. Personal
2.1 Nimero de empleados 8
Sin
formacion

2% g ‘oo Primaria

s Secundaria 3

Superior 5
Oftras

3. Menu disponible

Nombre del plato pagp, | odoe flohs
Dulces

Trozo de torta $1,50

Ensalada de frutas $4,00

Flan $1,50

3 Leches $2,50

Cake $1,00
andwiches

Pollo $2,50

Jamén $1,00

Queso $1,00

Mixto $1,50

Rapa Nui $3,00

Carne a la cacerola $250

Chacarero $4,00
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Mega $4,00
Mega tostada $350

Pizzas
Vegetariana §3,00
Margarita $2,00
Napolitana $2,50
Espaficla $2,50
Hawaiana 53,00
Ecuatoriana $4.00
Rapa Nui $5,00

Blatos
Carne ala cacerola con agregade $ 4,00
Pdile a la plancha con agregado $4,00
Pescado a la plancha con agregado $4,00
Patacén al ajillo - 54,00
Camarones {apanados o reventados) con agregados $5,00

Agregados
Arroz, puré de papas, papas frites, ensaladas
Pigueos Rapa Nui

Salchipapas 2 a 3 personas $ 3,00
Patacén con queso 2 a 3 personas $3,00
Tahla de quese 2 a 3 personas $4,00
Atunada 2 a 3 personas $4,00
Piquec de pollo 2 a 3 personas $4.50
Pigueo de carne 2 a 3 personas £5,00
Tabia de camarén 2 personas $5,00
Naturista 2 personas $5,00
Parrilleda 2 a 3 personas $8,00

4. Observaciones

Este establecimiento no consta ni en los regisiros del Municipio de Salinas ni en el catastro del Ministerio de
Turismo, pero el contacto asegurd que el establecimiento es de tercera categoria, Es importante destacar que en el

menii se han excluido las bebidas.
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Anexc 46 FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA - TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Jessica Mora Coello Fc‘::a 1.G-PT-SAL-042 Fecha 1711112007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas

1. Datos del establecimiento

1.1 Nombre Cocos Restaurante
1.2 Direccion Malecén y calle 19 Fidon Tomala
1.3 Teléfono 2774349 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.8 E-mail otonarboleda@yahoo.com Restaurante X Primera
1.7 Propietario Bar Segunda | X
Oton Arboleda Sanchez
1.8 Contacto Cafeteria Tercera
Gino Jiménez
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento Gares comida
Cuarta
1.10 Servicios :
Disponibles De restauracion Carreta
1.41 Preciomedio | $530 | 12 0° 11 1.3 n° de plazas 52
* ' de mesas " P
2. Personal
2.1 Namero de empleados 10
Sin
formacion
& : Primaria
&% 0 Secundaria X
Superior
Otras
3. Menu disponible
Nombre del plato PP Wl T
Desayunos
Continental $2,50
Americano $3,50
Campesino $5,50
Calentado $350
Ordenes
tocino, jamén, queso, 2 huevos $1,00
2 tostadas $ 0,50
Seviches
|.G-PL-SAL-
Camarén $6,00 001
Pulpo $6,00
1.G-PL-SAL-
Pescado $6,00 003
: 1.G-PL-SAL-
Mixto $6,00 002
Sopas :
De pollo $ 3,00 "G":,';"fAL‘
1.G-PL-SAL-
Chupe $ 3,50 010
Afrodisiaca $7,00
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Pasta
Bucato de Cardinali $6,00
Mare Magnum $8,00
Pizzas $3,00
Mariscos
Orgia de mariscos $10,00
Robalo en altamar $9.00
Robalo al carbén $7,00
Camarcones al ajillo $3.00
Camarones reventadoes $ 8,00
Pulpo al alillo $ 8,00
Pulpoe ala pardlla $8,00
Calamares a la romana $6.,00
Parrillada del mar $ 20,00
Games
Rolo mignon al carbdn $10,00
{Lomo, polle o chuleta) $ 7,00
Pollo ai carbén $ 3,50
Mixto de lomo ¥ pechuga $ 8,00
Brocheta de fomo o polio 353,50
Parillada $12,00
Chuleteado de cerdo $350
Piqueo de came o pelio $5,50
Arroz
1.G-PL-SAL-
Con menestra vy came 5450 009
|.G-PL-SAL-
Con pescado y ensalada $6,00 005
Bucanero $ 9,00
Paella Valenciana $12,00
Extras
Ensalada ¢cocos $ 3,00
Arroz $0,50
Menestra $1,50
Chorizo $2,00
Papas fritas $2,00
chiftes o patacones $2,00
Sanduches,
De queso 3150
Mixto $ 2,00
Be lomo $ 3,00
De polio $3,00
De chorizo 5250
Vegetariano $2,50
Cocos club $4,00
Pizza
Pequefia $3,00
Grande $12,00
Ingredientes adicionales
Pequefio £0,50
Grande $1.50

4. Observaciones

Este restaurante pertenece al Hostal Cocos. A fos precios del meni se les debe aumentar ef $2% del IVA y 10%

servicios, Es importante destacar que en el menyd se han excluido {as bebidas.
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Anexo 47 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales

Encuestador Grupo de Tesls Cod. Ficha I.G-PR-SAL-001 Fecha 04/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Santa Rosa
1. Descripcién del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales {valorizacion social y cultural)
Denomiioien | Miramelindo 1.1.3 Categoria 1.14 Tipo Pescado grasoso
1.1.2 Variacidn de
denominacién Chancho Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
1.1.6 Reconocimiento cultural | Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencién (producto final)
De
Plenamente Legumbre Cosechado/
aceptado ] Liioteoe recolectado ::;:;;
o Con
Reconocido
W . Capturado huella
minoritariamente por Carnicos Cereales X : :
la comunidad (caza y pesca) Espacie lndt.ullsma
en -~
Reconocido Miel y crianza Matiiant
mayoritariamente X Pescados | X | productos Procesado pastoreo
por la comunidad apicolas P
alimenta
En peligro de Granos i
desaparicion Mariscos (arroz) En conserva :1;!:;2
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensoriales, de preservacion y calidad
1.2.1 Valor 123
1.3.1 Caracteristicas | 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas de
Nutricional de su 1.2.2 Procedencia Temporalidad 2
ik (sealar época) organolépticas preservacion calidad
Existenci
e Negro g
Qriginales Medidas ade
Alto del lugar X Regular Color | externamente fiosanitarias Friafea a8
s T Ao calidad
Existenci
de
De otros 2
" : Medidas de marca o
Medio Iuga;:; del Temporal | X Olor | Caracteristico manipulacién X denomina
cion de
origen
Control
de
Del Controles de etiquetad
Bajo X extranjero Eventual Sabor | Caracteristico calidad o (fechas,
sanitario,
etc.)
B 6. Fuentes de
Informacién
Comerciantes y
Pescadores del Canton
Santa Rosa
4. Cooperacién y Difusién 5. Comercializacién 8. '“‘“'gﬁ‘;;;“:f;f;’ém' fetion
4.1 Cooperativas | 4.2 Alcance 4;&:&:’ 5.1 Alcance oomi:!rz::lén inlciea‘:!vas 6.2 Alcance
Gowiinal Mercado Mercado Mercado Restauracion Visita
comunal turistico comunal de la zona guiada Turis
Prensa mo
MO | | gty | ] M Pusss Dot | Loca
nacional pequenos y
carretas de p
Mercado Mercado : Museisti ;
G cantonal Boca a cantonal sewiide ca T:‘r;s
—— bocia { vi)a X —— D - Nacio
) ercaco cultura erca egus
Provincial provinclal provincial Mercado local X a6 nal
Mercado Festival o Mercado Festival o Souveni Turis
nacional festividad nacional festividad r mo
Nacional X | Mercado Madio Mercado Intern
Internaci | X digital Internacio | X Medio digital Otros acion
onal ol nal al

7. Observaciones

En Ia foto, el mirame lindo es el pescado mas grande. Algunos pescadores aseguran que este pez actila como purgante si se lo come mucho,
otros dicen que a este producto se le atribuyen propiedades afrodisiacas. No existen medidas de calidad porque el pescado es vendido en
fresco, se vende inmediatamente y se conserva en hislo,
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Anexo 48 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha L.G-PR-SAL-002 Fecha 04/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Santa Rosa
1. Desocripcién del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
Pulpo
1.1.1 Denominacién CAmdn 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo
1.1.2 Variacion de
denominacion Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
1.1.6 Reconocimiento cultural Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion (producto final)
Plenamente Legumbre Cosechado/ De manera
aceptado - s Lictoos recolectado organica
Reconocido
et q Capturado Con huella
mm:;n:r:&z?ip& Cérnicos Cereales (caza y pesca) X Espocie | ndustial
en
Reconocido Miel y crianza ,
mayoritariamente por Pescados productos Procesado Mediante
la comunidad apicolas pastoreo o
alimentacic
En peligro de Granos n en libertad
desaparicién Mariscos X (arroz) En conserva
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensoriales, de preservacion y calidad
1.2.1 Valor 1.2.3
1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas de
Nutricional de su 1.2.2 Procedencla Temporalidad
SOnElmo (sefialar época) organolépticas preservacion calidad
Parte inferior . .
: Medidas Existencia
Alto Originaies X Reg X Color famc ¥ fitosanitari de marca
del lugar ular exterior as de calidsd
negruzco
" Existencia
De otros Tem Me;gias de marca o
Medio X | lugares del pora Olor | Caracteristico manipulaci X denominac
Pais | i ién de
origen
Control de
Eve stiquetado
; Del Sabo - Controles
Bajo ntua Caracteristico i (fechas,
extranjero 1 r de calidad sanitario,
etc.)
e — __~w~— 6. Fuentesde
e RF ;” e Informacién
Comerciantes y
Pescadores del

™ Cantdn Santa Rosa

” G g 6. Iniciativa e innovacion
4. Cooperacién y Difusién 5. Comercializacién turistica en tomo al producto
4.3 Vias de 5.2 Vias de 6.1
4.1 Cooperativas | 4.2 Alcance difusion 5.1 Alcance comerclalizanion iniclativas 6.2 Alcance
Cowiiral Mercado Mercado Mercado Restauracién de Visita
comunal turistico comunal la zona guiada
Turismo Local
Prensa
Local Mocat | | focaly o i -~
nacional pequefios y
carretas de :
Mercado Mercado . Museisti
Cunteral cantonal Boca a cantonal Do ca Tunsrio
boca (via X ;
Nacional
5y Mercado oultura) Mercado Degusta
Provincial provincial provincial Mercade local X cién
Mercado Festival o Mercado Festival o Souveni
nacional festividad nacional festividad r Titiema
Nacional X | Mercado i :
: Medio Mercado - Internacional
lnt:m X digital Interracional X Medio digital Ofros

7. Observaciones

Este producto se lo utiliza en muchos platos, como el arroz marinere (.G-PL-SAL-004) y la sopa marinera, entre otros. No existen medidas de
calidad porque el pulpo es vendido en fresco, se vende inmediatamente.
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Anexp 49 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos genserales

Encuestador Grupo de Tesls Cod. Ficha 1.G-PR-SAL-003 Facha G4 112007
Provinels Santa Elena Canton Salinas Parroquia | Santa Rosa
1. Desctipeidn del producto
1.1 Factores Soclales y Culturales {valorizacitn sochal y cultural)
1.11
Denominaclon Lenguado 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo Poscado magro
1.1.2 Variacion
de Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
depominacion
1.1.6 Reconocimlento cultural | Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencién (producto final)
De
Plenamants X Legurnbre Lacteos Cosechado/ recolectado manera
aceptado s organica
Reconccido
minentariament Con
e por Céamicos Ceroales Capturado {caza y pasca) X £ R huellz
ci | :
comunidad opest | industrial
Reconocido . crianza
by Miet y Mediante
mayzn;r:?;nem Pescades | X | productos Procesade pastoreo o
camunidad aplcolas alimentaci
En peligro de . Granos I'?:: end
desaparicién Mariscos (arroz) En tonserva iberta
1.2 Factores de procedencia, temporalldad y nutriclonates 1.3 Factores sensoriales, de preservacion y calidad
1.3.2
1.2.1 Valor 1.23
1.3.1 Caracteristicas Medidas do 1.3.3 Medldas de
Nutriclonal de 1.2.2 Procedencia Temporalidad A )
4 CONSUMO (sefialar época) organalépticas prase:vnclo calldad
Su costado superior es
Originales de color arenaso, Madidas Existencia de
Alto X o elglu ar X Regular Coler | misniras que ! lado que | fitosanita marca de
4 oeth en contacto con el rias calidad
fonde del mar es blanco,
Existencia de
De otros ,
. " edidas marca o
Madio h.lgapr:ls3 del Temporal | X Olor Caracteristico de X1 denominacion
manipula de ofigen
Baj Del Eventusl Sahal Caracteristico Cc;ngog [e gt?::;'[igg
e extranjero calidad {fechas,
sanitario, ete.)
6. Fusntas de
Infarmacién

Comerclantas y
Pescadores dal
Camdén Santa Rosa

6. Iniciativa e innovacién
4. Cooperacion y Difusion 5. Comercializacian turistica en torno al
producio
4.1 4.3 Vias de . K]
Coogerativas 4.2 Alcance dHsidn 5.1 Alcance 5.2 Vias de comerclallzaclon nlclativas 8.2 Alcance
Mercado Mercado WMercado Visita
Comunal comunal turistico comunat Restauracidn do fa zona guiada Turism
[+
Mercado Prensa Mercado Damost Local
Local focal tocal y local racidn
nagional Puesto pequefios y carratas
Cantonal Mercade Boca a Mercado de comida Muselst Turism
cantanal besa (via | X cantonal ica 0
Nacion
. Mercado eultura) Morcado Degust
Provingial provincial provingial Mercado local X acion al
Mercado Festival o Mercado , " Souven .
nacional festividad nacionat Festival o festividad ir Tul;sm
MNacignal | X
Mercado | o | Madio momasion | Mdio digital Otros ot
Intermasional digital - o dig

7. Observaciones

No existen medidas de calidad porgue el pescado es vendide en fresco, se vande inmediatamente y se conserva en higla.
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Anexo 50 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha |.G-PR-SAL-004 Fecha 04/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia | Santa Rosa
1. Descripcion del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)

1141 ito ; ; :
Senoniacidh Bonsampaw 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo Especie pelagica mediana
1.1.2 Variacion

de Atin Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
denominacion
1.1.6 Reconocimiento cuitural | Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencién (producto final)
De
Plenamente Legumbre Cosechado/
X Lécteos manera
aceptado s recolectado Brchnlek
Reconccido Con
minoritariament . Capturado (caza y huella
o por la Cérnicos Cereales pesca) X —_— industria
comunidad s;;: 1
Rac_onqcido Miel y crianza Mediant
mayoritarisment Pescados | X | productos Procesado >
e porla [cola pastoreo
comunidad Fpeons 0
alimenta
En peligro de ; Granes
5 Mariscos En conserva cion en
desaparician (arroz) libertad
1.2 Factores de procedencla, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensorlales, de preservacion y calidad
1.2.1 Valor z
. 1.2.3 Temporalidad 1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas
N.un-lcnonat de 1.22 Procadencha (sefalar época) organolépticas preservacion de calidad
u consumo
Existenc
L Tiene rayas i ia de
Alto X Ong::a’: et X E; ? Color oscuras p Me‘;::: 3% marca
9 hoizontales de
calidad
Existenc
ia de
De ofros Tem i
. 1 Medidas de marca o
Medio Iug?,r;; del pc:ra X Olor Caracteristico manipulacién X denontin
acién de
origen
Control
de
Eve etiqueta
Bajo Del extranjero ntua Sabo | Garacteristico | COTTo.2 de do
| (fechas,
sanitario
.etc.)
6. Fuentes de
Informacion
Comerciantes y
Pescadores del
Cantén Santa
Rosa
—_— . . 6. Iniciativa & innovacién
4. Cooperacién y Difusion 5, Comercializacién turistica en tormo al producto
4.1 4.3 Vias de 5.2 Vias de
Cooperativas 4.2 Alcance difusion 5.1 Alcance ___comerclalizacién 6.1 Iniciativas | 6.2 Alcance
Mercado Mercado Mercado Restauracién de ; :
Comunal comunal turistico comunal la zona Visita guiaca Turis
Prensa mo
Mercado Mercado Demostracié
Loest focal Ioo_at ¥ i local Puesto peguefios n Losal
naciona y carretas de
Mercado Mercado comida i Turis
Cantonal cantonal Bocaa caritons Muselstica il
i boca (via X T Nacio
; erca cultura) e :
Provincial | X provincial provinclal Mercado local X Degustacién nal
Mercado Festival o Mercado Festival o ;
N nacional | * | festividad nacional festividad D i [
aciona Mercado : Inte
Medio Mercado o terna
lnmn?dona digital Wtarmacionsl X Medio digital Otros cional

7. Obsarvaciones

Este producto se lo utiliza en platos como el papiado (1.G-PL-SAL-015), el cual esta en peligro de desaparicion. No existen medidas de calidad
porgue el pescado es vendido en fresco, se vende inmediatamente y se conserva en hielo.
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Anexo 51 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PR-SAL-005 Fecha 0411172007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Santa Rosa
1. Descripcién del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)

111 ; ! .
Denominacién Albacara 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo Especie pelagica mediana
1.1.2 Variacion

de Atin Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
denominacién
1.1.6 Reconocimiento cultural | Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion (producto final)
Plenamente Legumbre Cosechado/ De manera
aceptado X s Lhcioe recolectado orgénica
Reconocido
g Capturado
minoritariame . Cereale Con huella
nte por la Cltos ] {ci::af - industrial
comunidad pe Especie en
Reconocido phrﬁ:ilu‘;t crianza
mayerisran Pescados | X 08 Procesado Mediante
ente por la apicola pastoreo o
comunidad 5 alimentacion en
En peligro de Mariscos Granos En Hheros B
desaparicién {arroz) conserva
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensoriales, de preservacion y calidad
1.2.1 Valor
1.2.3 Temporalidad | 1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas de
Nutricional de 1.2.2 Procedencia = c
S COHERMS (sefialar época) organolépticas preservacion calidad
Dorso azul
L 0scuro y Medidas A ;
Ato | x | Ordinalesdel |y | Regular Color | vientre | fitosanitaria Exwiereid O e
ugar blanco S o
plateado
De ofros Caracterist Medidas de Existencia de marca
Medio lugares del Temporal X Olor . manipulaci X o denominacion de
Pais 6n origen
y Control de
Bajo Del extranjero Eventual Sabor Caracterist Oontrgles etiquetado (fechas,
co de calidad :
sanitario, eic.)
6. Fuentes de
Informacién
Comerciantes y
Pescadores del
Canton Santa Rosa
4. Cooperacion y Difusién 5. Comercializacién 6. lnici:imng;:;:océéu:tgmsuca
4.1 4.3 Vias de 5.2 Vias de
Cooperativas 4,2 Alcance difusion 5.1 Alcance comercializaclén 6.1 Iniclativas 6.2 Alcance
Comunal Mercado Mercado Mercado Restauracio Visita
H comunal turistico comunal n de la zona guiada Turismo
Prensa i Local
Local Mlexldo local y M?;g:f" Puesto D’““’:mm‘”
nacional pequefios y
carretas de
Mercado Mercado e
Cantonal Cantanal Bocsi a cariatial comida Museistica S
. Mercado cu!m(r:;‘ . Mercado Mercado . Nacional
Provinciat provincial provincial local X Degustacion
Mercado Festival o Mercado Festival o )
nacional | * | festividad nacional festividad Sy B
Nacional | X | Mercado y Mercado " ;
Internacion M.efj“’ Internacion | X ~E°f'*'° Otros nismaciond
al digital al digital

7. Observaciones

fresco

La albacora ademas de sostener en gran medida el mercado interno, es una de las especies de pescado que sustenta las exportaciones de

congelado y conservas a nivel nacional. Es uno de los productos mas utilizados en la

como el Encebollado (. G-PL-SAL-007), el caldo de bolas de pescado (1.G-PL-SAL-013), el Picante (.G-PL-SAL-014) y el Papiado (1.G-PL-SAL-
015). No existen medidas de calidad porque el pescado es vendido en fresco, se vende inmediaamente y se conserva en hielo.

gastronomia local, ya que se encuentra en platos
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Anexo 52 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales
Encuestadot Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PR-SAL-006 Fecha 04/11/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia | Santa Rosa
1. Descripcién del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)
114 . ]
Denominacién Wahoo 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo Especie pelagica grande
1'1'3“‘;;"‘.;122:' Pez Sierra | Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
1.1.6 Reconocimiento cultural | Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion (producto final)
De
Plenamente Legumbr Cosechado/ manera
aceptado es Hheieos recolectado organic
a
: Con
Reconocido
ity Capturado huella
minoritariamente Cérnicos Cereales i X . i
por la comunidad (caza y pasca) E:;:nci indu'stna
crianza i
Reconocido Miel y Mae:ant
mayaritartamente X Pescados X productos Procesado
s pastore
por la comunidad apicolas e
En peligro de Granos glaglig
desaparicion Wariios (arroz) sl Surac

1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutriclonales

1.3 Factores sensoriales, de preservacion y cafldad

1.2.1 Valor
: 1.2.3 Temporalidad | 1.3.1 Caracteristicas | 1.3.2 Medidas de | 1.3.3 Medidas
N"*’;:“::::&? su | 122 Procedencia (sefialar época) organolépticas preservacién de calidad
Azulado y i Existenci
Alto % | ST X Regular Color | Vente | gledtes, i
del lugar au blanco d
as o
plateado call
F—— Existerici
De otros . O ade
. Caracteristic de marca o
Medio Iugeg:; del Temporal X Olor " manipulac X risik
i6n acién de
origen
Cantral
) de
) Del Caracteristic | Controles stiqutad
e extranjero Gymninl Paer [} de calidad (m?m‘
sanitario,
etc.)
6. Fuentes de
Informacién
Comerciantes
y Pescadores
del Canton
Santa Rosa

8. Iniciativa e innovacion
4, Cooperacion y Difusién 5. Comerciafizacién turistica en torno al
producto
6.1
4.2 4.3 Vias de 5.2 Vias de
4.1 Cooperativas Aleance ditusion 5.1 Alcance &6 gty Inlcl:tlva 8.2 Alcance
Comunal Mercado Mercado Mercado Restauracion Visita
comunal turistico comunal de la zona guiada Turism
o
- Mercado T;::r; Mercado Puesto Demost Local
local Ancial local pequefios y racién
Mercado Mercad AT Musalist
erca ercado comida usals .
Canticeal cantonal Boca a cantonal ica Tugsm
Mercado boca (via X
: R Mercado Degust | | Nacion
Provincial pmVancla cultura) provincial Mercado local X actsn al
Mercado Festival o Mercado Festival o Souven Turi
nacionai | | festividad nacional festividad ir “:"‘
Nacional X | Mercado : Mercado [
Internaci | X| oo Internaciona | X | Medio digital Otos | | ‘Mo
onal igita |

7. Observaciones

No existen medidas de calidad porgue el pescato es vendido en fresco, se vende inmediatamente y se conserva en hielo.
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Anexo 53 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTQ

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha .G-PR-SAL-007 Fecha 04/11/2007
Provincla Santa Elena Canton Salinas Parroquia Santa Rosa

1. Descripcion del producto

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

Corvina
1.1.1 Denominacion Plateada 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo
1.1.2 Variacion de
denominacion Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Varledad)
1.1.8 Reconocimiento cultural Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion (producto final)
Legumbre Cosechado/ De rmanera
Plenamente aceptado X 3 Lécteos recolectado orgéinica
Reconocido
e i Capturado Con huelia
mln;n;n:rgmpar camicos Carsaes (caza y pesca) & Especie industrial
en
Reconocido Miel y orinrien Mediante
mayoritariaments por Pescados | X productos Procesado pastoreo o
la comunidad apicalas alimentacié
£n peligro de il
dsmspuricion Mariscos Granos (arroz) En conserva libertad
1,2 Factores de procedencia, temporalidad y nutriclonales 1.3 Factores sensoriales, de preservaclén y calidad
1.2.1 Valor f :
1.2.3 Temnporalidad 1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas de
Nutricional de su 122 Procedencia (sefalar época) organolépticas preservacién calidad
consumo
Exterior Medidas Existencia
Alto %':ﬁm'? X Reguiar Color Plateada, fitosanitaria de marca
e interior Blanca s de calidad
: Existencia
De otros Meg:ﬂas de marca o
Media lugares del Temporal X Olor Caracteristico e X denominaci
Pais et i on de
on :
origen
Control de
tiquatado
. Del i Controles “
Bajo extranjero Eventual Sabor | Caracteristico | " pi (feqhaga,
sanitario,
elc.)
8. Fuentes de
informacién
Comerciantes y
Pescadores del
Cantén Santa
Rosa
P I 7 6. Iniciativa e innovacion
4, Cooperacian y Difusion 5. Comercializacién turistica en torno &l products
4.3 Vias de 6.1
4.1 Cooperativas 4.2 Alcance difusién 5.1 Alcance §.2 Vias de comerclalizacion inleiativas 6.2 Alcance
Comusl Mercado Mercado Mercado Restauracion de Visita
comunal turistica comunal la zona guiada
Prensa Tm°
Local Mfur‘;:f" local y Mercada local Puesto ngg:tr
nacional pequefios y
carretas de .
Mercado Mercado 5 Museisti
Cantoral cantonal Boca a cantonal SR ca %
I urismo
Mercad Hum)a . Mercado Degusta | | acione!
W ercado cultura erca g
Provincial provingial X provingial Mercado local X &g
Mercado Festival o Mercado Fastival o :
nacional | | festividad nacional & festividad SN | | o amo
Nacional o Internacio
ercado -t
; Medio Mercado o
Inm'::?mo digital Internacional Medio digital Otros

7. Observaciones

Este producto es utilizado en platos como el cabiche de pescado (1.G-
pescado (1.G-PL-SAL-008), el arroz con menestra y pescado (1.G-PL-
medidas de calidad porque el pescado es vendido en fresco,

PL-SAL-003), el arroz con pescado frito (1.G-PL-8AL-005), el sancocho de
SAL-009), ei chupe de pescado (1.G-PL-SAL-010), entre otros. No existen
se vende inmediatamente y se conserva en hislo.
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Anexo 54 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales

Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha |.G-PR-SAL-008 Fecha 04/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia | Santa Rosa
1. Descripcion del producto
1.1 Factores Soclales y Culturales (valorizacion social y cultural)
1.1.1 Denominacion c"';g: de 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo Pescado magro
. Cutifloja,
1.1,2 Variacién de
Aguada, Verduras Frutas 1.1.8 Subtipo (Variedad)
denominacion Rogsia
1.1.6 Reconocimlento cultural Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtenclén (producto final)
De
Plenamente Legumbre Cosechado/
X Lacteos manera
aceptado s recolectado orgéirica
Reconocido Con
minoritariamente por Céarnicos Cereales Capturar.;c; é)caza ¥ X huella
la comunidad pe Especie | industrial
Reconacido Miel y &n Mediant
mayoritariamente por Pescados X productos Procesado crianza ]
la cormunidad apicolas pastoreo
o
En peligro de : Granos alimenta
desaparicién Mariscos (arroz) En conserva kR an
libertad
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensoriales, de preservacion y calidad
1.2.1 Valor p
1.2.3 Temporatidad 1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas
Nutricional de su 1.22 Procedencia (sefialar época) organolépticas preservacion de calidad
consumo
Existenci
- ; ’ de
Originales Reg Exterior Rosada, Medidas a
Ay & del lugar 5 ular S carne blanca fitosanitarias m:;ca
calidad
Ex -
De ofros Tem ! ade
; Medidas de marca o
Medio h.u;:;r:iiss del polra X Olor Caracteristico manipulacion X denorain
acién de
origen
Control
de
Eve etiqueta
; Del . Controles de
Bajo . ntua Sabor Caracteristico ¢ do
extranjero | calidad (fechas,
sanitario
Letc.)
6. Fuentes de
Informacién
Comerciantes
y Pescadores
del Cantdn
Santa Rosa

. ) , B, Iniciativa e innovacion
4. Cooperacion y Difusion 5. Comerclalizacidn turtstica on tomo al producto
4.1 Cooperativas | 4.2 Alcance 43 Viss de 5.1 Alcance 5.2 Vias de comercializacién 5.4 8.2
. ! difusién : ' Iniciativas Alcance
S Mercado Mercado Mercado Restauracion de la Visita
Ll cormunal turistico comunal zona guiada Turis
mo
Lscal Mercado l;:g;‘sa Mercado Demostr Local
local i ciony ) local Puesto pequefios acion
ed y carretas de
Mercado Mercado comida Museisti Turis
Cantonal cantonal boBg:a(v?a X cantonal ca mo
Nacio
=s Mercado cultura) Mercado Degusta
Provincial provincial provincial Mercado local X witn nal
Mercado Festival o Mercado Festival o ; Turis
nacional | X| festividad nacional festividad Souvenir | | o
Nacional X | Mercado ; intern
Media Mercada w ?
ime:;iacio digital irtemacional X Medio digital Otros ac:lan

7. Observaciones

pescado es vendido en fresco, se vende inmediatamente y s conserva en hielo.

La convina de roca puede ser utilizada en los mismos platos que la corvina plateada, solo que esta es mas costosa y por lo tanto muchos prefieren
consurnirla frita o en guisos para disfrutar mejor su sabor, que dicen tiene un parecido al de la langosta. No existen medidas de calidad porque el
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Anexo 55 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PR-SAL-009 Fecha 04/1172007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Santa Rosa
1. Descripcion del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
1141
Denominacién Dorado 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo Especie pelagica grande
1.1.2 Variacion
de Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
denominacion
L Re:u?g‘o'::nﬂmto Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencién (producto final)
Plenamente Legumbre Cosechado/ De manera
aceptado A s . recolectado organica
Raconocido
minoritariament , Capturadoe (caza Caon huella
# por la Carnicos Cereales y pesca) X — industrial
comunidad en
Reconocido : crianza )
Miel y Mediante
may:ﬂm:i?;nam Pescados | X productos Procesado pastoreo o
comp:nidad apicolas alimentaci
En peligro de Gnen
decsparicién Mariscos Granos (arroz) En conserva libertad
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensorlales, de preservacion y calldad
1.2.1 Valor % .
1.2.3 Temporalidad 1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas de
Nutriclonalde | 1.2.2 Procedencia (seiialar época) organolépticas preservacion calidad
$U consumo
Verde al
salir del mar,
con el
; tiempo Existencia
Alto X %':ﬂmle: X Ragula Color cambia a ﬁmh::ﬂiar?a % de marca
o plomo, de calidad
amarillo y
por ultimo
blanco -
De otros ) - istencia
: Tempor Caracteristic | Medidas de de marca o
Medio lug?)reis dal al X ok o manipulacién X derominacié
as n de origen
Control dd:
’ Del Eventu Caracteristic | Controles de stiquata
Faja extranjero al Sakar <] calidad 5‘;‘:,“;;‘,;
etc.)
B. Fuentes de

Informacién

Comerciantes y
Pescadores del

e 0 F Santen Santa Rosa

4. Cooperacién y Difusién 5, Comercializacién e e
41 4.3 Vias de 6.1
Cooperativas 4.2 Alcance difusién 5.1 Alcance 5.2 Vias de comercializacién Iniciativas 6.2 Alcance
Comunal Mercado Mercado Mercado Restauracién de Visita
comunal turistica comunal {a zona guiada Turismo
Prensa Local
Local M?gldc' local y Mercado local Puesto D:::'g:”
nacional peqmai’mi.i1 ¥
etas de j
Mercado Mercado caret Museisti
Cantonal cantonal Boca a cantonal ooiide ca Turismo
boca (via X Naciona
- Mercado cultura) Mercado ™ Degusta |
Provincial provincial provincial Mercado local X cion
Mercado Festival o Mercado Festival o Souveni
nacional festividad nacional festividad T Turismo
Nacional | X " Internaci
ercado : onal
] Medio Mercado e
im:::or X digital iterraclanal X Madio digital Otros

7. Observaciones
Este producto es utilizado en platos coma el Cebiche de pescado (1.G-PL-SAL-003), el arroz con pescado frito (1.G-PL-SAL-005), el arroz con
menestra y pescado frito (1.G-PL-SAL-009) y el chupe de pescado (1.G-PL-SAL-010). No existen medidas de calidad porque ol pescado es
vendido en fresco, se vende inmediatamente y se conserva en hislo.
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Anaxo 56 FICHA DE INVENTAR!O DE PRODUCTOQ

Datos generales

Encuestador Grupo de Tesls Cod. Flcha 1.G-PR-SAL-010 Fecha 04£11/2007
Provincta Santa Elena Cantén Salinas Parroqula %%';?
1. Descripoidn del producte
1.1 Factores Soclales y Cuiturales {valorizacion soctal y cultural)
1.4 Picudo , .
Denomitaclén Gacho 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipa Especie pelagica grande
1.1.2 Variacion de Picudo
denominacidn Rosado Verduras Frutas 1.1.5 Subtlpo (Variedad)
1.1.6 Reconooimlento cultural Hortalizas Aceltes 1.1.7 Forma de obtencién {producto final)
Da
Plenaments Cosechado/f
Legumbres Lécieos manera
aceptade recolectade orgdnica
Con
Reconocido
: N Capturads huelia
minoritariaments por Gdrnicos Coroales X
1a comunidad (caza y pesca) Especie indu'a'h'ia
on o
Reconocido Miol y crianza eg::ant
mayotitariamente X Pascados X productos Frocesado ‘0
£ pastoren
por la camunidad apicolas o
En peilgro de Mariscos Granos {amoz) En conserva ag:gn: :t:
desapaticidn fibertad
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nufricionales 1.3 Factores sensoriales, de preservaclén y calidad
1.2.1 valor 13.3
1.2.3 Temporalidad 1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de
Nutriglonal de su 1.2.2 Procedencia : : Medldas de
CONSUMO {sefalar época) organolépticas preservacion calldad
X Medidas Existencla
Originales Rosado con e
Alto X Ragular Col fitosanita d
del lugar g aer negro a:' f d: é:gtl;::’
i Existencia
Dea otros Maggﬂas da n;nma
Medio X tugaF:':lss del Temparal X Clor 1 Garacteristico manipulaci X denomina
én clén de
otigan
Caniral
do
. Dal " Controles efiquetad
Bajo sxiranisro Eventual Smbar | Caracterisiso | o o (fochas,
saniario,
etc)
6. Fuantes de
Informacion
Comaerciantes
y Pascadores
del Cantén
Santa Rosa
8. Iniciativa & innovacién
4. Cooperacitn y Difusion 5. Comercializacién turlstica en terno al
producto
4.3 Vias de 5.2 Viag de 8.1 6.2
4.1 Cooperativas | 4.2 Alcance difuslon 5.1 Alcance comerciallzaclon Inleiativas | Alcance
o | Mercado Mercado Mescada Restauracion: Visita
omuna comunal turistico comunat de la zona guiada Turis
mo
Mercaco Prensa local Damostr Local
Local logal ¥ nacional Mercada focal peixg?a y aclén
Mercado Mercado carretas de Museist :
Cantonal cantonal Boca aboca | cantonal comida ca Trzr;s
Msrcado (via cuitura) Mercado Degusta | | Nacio
Provincial provincial provincial Marcado local X cion nal
Mercado X Festival 0 Mercado X Festival o Souveni Turis
nacional festividad nacional festividad r me
Nacional X | Mercado Intern
" g Mercado L .
Int:;:lacl Medio digital Internaciona Medio digital Ctros al:lon

7. Qbservaciones

No existen medidas de calidad porque el pescado es vendido en fresco, se vende inmediatamente ¥ se conserva en hielo.
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Anexo 57 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PR-SAL-011 Fecha 04/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia | Santa Rosa
1. Descripelén del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
KR Picudo . )
B olnln eokin B;:noo 1.1.3 Categoria 1.14 Tipo Especie pelagica grande
1.1.2 Variacion de
dencminacién Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
1.1.8 Reconocimiento cultural Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion (producto final)
De
Plenamente Legumbre Cosechado/
Lacteos manera
aceptado s recolectado ombnica
; Con
Reconocido
: Capturado huelia
mincritariamente por Céarnicos Cereales X i :
la comunidad {EAzR ¥ pence) Especie '"d”lw'a
o . | Wediant
Reconocido Miel y ganza ean
mayoritariamente X Pescados X productos Procesado
b pastoreo
por la comunidad aplcolas a
alimenta
En peligro de " Granos .
desaparicién NikiicAS (arroz) i :;g;l:g
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensoriales, de preservacion y calldad
1.2.1 Valor
' " 1.2.3 Temporalidad 1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas
REhaha g Su taz el (sefialar época) organolépticas preservacion de calidad
consumo
Existenc
Medidas ia de
Criginales Blanco, aletas e
Alto del lugar X Regular Color negrizcas ﬁbos:;ntan m;erca
calidad
Existenc
De dtros Medidas ia de
Medio X | lugares del Temporal X Olor | Caracteristico de X frar 9
Pais manipulaci denomin
6n acién de
origen
Control
de
tiqueta
; Del ' Controles g
Bajo extranjero Eventual Sabor | Caracteristico d alidad do
(fechas,
sanitario
,etc.)
. Fuentes de
nformacion
ymerciantes y
iscadores del
., anton Santa
Rosa
6. Iniciativa e innovacion
4, Cooperacitn y Difusion 5. Comercializacion turistica en torno al
producto
. 5.2 Vias de 6.1
4.1 Cooperativas | 4.2 Alcance | 4.3 Vias de difusion 8.1 Alcance comerciallzacion Iniciativas 6.2 Alcance
Comunal Mercado Mercado Mercado Restauracion Visita
comunal turistico comunal de la zona guiada Turis
Mercado Frarma Mercado Demostr Lr::ai
Losad local loealy local Psgio acién
nacional pequeiios y
carretas de .
Mercado Mercado : Museisti .
Cantonal cantonal Boca a cantonal comida ca Tnl,‘;s
Mercada mM)a ! Mercado Degusta | | Nasio
o orca cultura erca egu
Provincial provincial provinaial Mercado local X AR nat
Mercado Festival o Mercado Festival o ; Turis
nacional X festividad nacional X festividad Souvenir mo
Nacional X | Mercado Medio Mercado Intern
Internaci digital Internacio Medio digital Otros aclon
onal d nal al

7. Observaciones

No existen medidas de calidad porque el pescado es vendido en fresco, se vende inmediatamente y se conserva en hielo.
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Anexo 58 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales

Encuestador Grupo de Tesis Cod, Ficha 1.G-PR-SAL-012 Fecha Q41,2007
Provincla Santa Elena Canton Salinas Parroqula Santa Rosa
1. Dascripcian det produsio
1.1 Factores Soclales y Culturales (valorizaclon social y cultural)
144 Picudo . o
Denominacian Negro 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo Espacie peldgica grands
1.1.2 Variacion de
denominacion Varduras Frutas 1.4.5 Subtipo (Variedad)
1.1.8 Reconocimiento cuitural | Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtenclén (producto final}
De
Plenamente Cosachado/
acepiado Legumbres Lactacs recotactado ::ga,‘.:’:i:;
] Con
Reconocido
minoritariaments por Carnicos Cereales Captura(;t;a(;:aza ¥ X inr:ijes'i?ie
Ia comunidad pe Especie )
an ~
Recanacido Miel y crianza Meilant
mayoritariamenta X Pescados X | productos Procesado
N pastoreo
porla comunidad aplcolas o
alimenta
En paligro de . Granos ;
desapariclén Mariscos (arroz) En cansanva ﬁ&nr;a
1.2 Factores de procedencls, tamporalidad y nutricionaies 1.3 Factores sensoriales, de preservacion y ¢alldad
+1.2.1 Valor
1.2.3 Temporalidad | 1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de 1.3.2 Medidas de
Nmric:ional desu | 1.2.2 Procedencia {sefialar é¢poca) organolépticas preservaclon caltdad
nsumo
. Madidas Exlstencia
Alto %:?;:B:’f X Regula Color Camote fitosanitari de maren
g as de cakidad
Existanci
Medidas do mar::::
Ds otros Tempo de o
Medio X Iug?:ras del ral X Olor | Caracteristico manipulacl X dasoming
ais &n cibn do
ofigen
Conlrol da
. Del Evantu . Controles otiquetad
Bajo exiranjerc at Sabor | Caractatistico de calidad ‘_;f:-,f,';;
ale.)
8. Fuentes de
Informacién

"K

Comerciantes y

Pescadores del
Cantén Santa Rosa
. . o 8. iniciativa o innovacion turistica
4, Cooperacién y Difusion 5. Comercializacién on tomo 2l producto
4.1 Cooperativas | 4.2 Alcance 43 Vias de 6.1 Alcance 5,2 Vias de comerclallzaclon 54 6.2 Alcance
. - difusion - i iniciativas -
Comunal Marcada Me:cad Mercade Rastauracién de Visita
o comurtal i comunal la zona guiada Tutis
turistico mo
Prensa
Mercado Mercatio Damaost Locat
Local fooal r:::lﬂnyai focal Puesto pequefios racién
y carvetas de
Mercado Mercado cornida Muse|st N
Gantonal cantonal Bg:g; cantonal ca Tr';:gs
i X Nacio
o Mercado {via Mercado Degusta
Provincial provinglal | | CHItra) provinclal Mercada toca) % clén nal
Festival
Mercado i o Mercado X Fostival o Souven| Turis
nacional festivida nacional fostividad r mo
Nacionat X d Intern
Marcado Madio Mercado acion
Internaci digiitat Internacic Medio digitat Otros al
onal g nal

7. Obssrvaciones

No existen medidas de catidad porque el pescade es vendido sn fresco, se vende inmediataments y se conserva en hislo,
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Anexo 59 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTQ

Datos genserales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PR-SAL-013 Fecha 04/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Santa Rosa
1. Descripeion del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
111 Camaron
Denominacién | pink 1.1.3 Catagoria 1.1.4 Tipo Crustdceo magro
1.1.2 Variacion
de Gormaror | Vverduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
denominacion o
e R:z?&o;:mlmto Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion (producto final)
Plenamente Cosechado/ De manera
aceptado Legumires laciece recolectado orgéanica
Reconocido
AEGE A Capturado
minoritariame Con huella
nte por la Carnicos Cereales (caza y X industrial
comunidad pesca} Especie en
Reconocido Miel y crianza
mayoritariame X Pescados productos Procesado Mediante
nte por la apicolas pastoreo o
comunidad alimentacion
En peligro de Granos en libertad
desaparicién Mariscos X (arroz) En conserva
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutriclonales 1.3 Factores sensoriales, de preservacion y calidad
1.2 Valor 123 134
N"g";:"" 1.2.2 Procedencia Temporalidad Caracteristicas 1 ::ﬂﬁﬂgﬂde 1'3'3;\:@:;“ de
aihainG (sefialar época) organolépticas
’ Medidas Existencia de
Alto Oniinalers del Re?da X Color Rosado fitosanitari marca de
ugs as calidad
Medidas Existencia de
De otros ;
. Tempo Caracteristi de marca o
Medio | X | lugares dul o ral Rler co manipulac X denominacid
Pais 5
ién n de origen
Control de
. tiquetado
5 Del Eventu Mejor que | Controles "
Bajo extranjero al Sapar al brown | de calidad (fatlzha‘s,
sanitario,
eic.)
) = , 6. Fuentes de
P o R informacion
i W Gomarcimnies
i omerciantes y
——= mi e Peecadores del
e - - » Cantdon Santa Rosa
. s T 6. Iniciativa ® innovacion turistica en
4. Cooperacion y Difusién 5. Comercializacion torno 8l producto
41 5.2 Vias de
Coo Hvas 4.2 Alcance | 4.3 Vias de difusion 5.1 Alcance comerclalizacion 8.1 Inlclativas 6.2 Alcance
Mercado Mercado Mercado Restauracién . .
Comunal comundl sristico comunal de la Visita guiada -
Prensa i Local
tocal | | Mo | | iocaly yria puesic Phnegd
nacional pequefios y
carretas de
Mercado Mercado 4 "
Cantonal cantonal Bncs( v?a ” cardengl comida Mussistica Turismo
boce Nacional
Mercade cultura) Mercade Mercado o
Provincial provingial rravirseial local X Degustacion
Mercado Festival o Mercado Festival o ’
nacional festividad nacional festividad Sauuerir Turismo
Nacional | X Internacio
Mercado Medio Mercado nal
Internacio | X ol Internacio | X | Medio digital Otros
nal g nal

7. Observaciones

Este camarén proviene generaimente de zonas aledafias como el sector de General Villamil Playas, de las camaroneras, muy poco es
capturado en altamar. Este producto se utiliza en platos como el cebiche de camardn (1.G-PL-SAL-001), el cebiche mixto (1.G-PL-SAL-002), el
arroz marinero (1.G-PL-SAL-004), la sopa de mariscos, entre otros. No existen medidas de calidad porque el camardn es vendido en fresco,
se vende inmediatamente y se conserva en hielo.
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Anexo B0 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PR-8AL-014 Fecha 04/11/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia | Santa Rosa
1. Descripcidn del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cuitural)
1.1.1 Denominacién C;maré" 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo Crustaceo magro
1.1.2 Variacion de Camarén
denominacién Café Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
1.1.6 Reconocimiento cultural Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion {producto final)
De
Plenamente Cosechado/
Legumbres Lacteos manera
aceptado recolectado orgénica
Reconocido Con
minoritariamente por Cérnicos Cereales (c;.‘.apturado ) X . huella
la comunidad i powce E’z‘r’f‘" industrial
Reconocido Miel y crianza MB;::"“’
rayoritariamente por X Pescados productos Procesado FRENe
la comunidad aplcolas e
alimenta
En peligro de . Granos cién en
desaparicibn Mariscos | X | (3ry) En consena libertad
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensariales, de preservacion y calidad
1.2.1 Valor 1.23 i
1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas
Nutricional de su 1.2.2 Procedencia Temporalidad i
CONSUMO {seRalar época) organolépticas preservacion de calidad
Existenc
v Medidas ia de
Alto Qrighnmies Regular Color Café fitosanitari marca
del lugar
as de
calidad
Existenc
| 0s oros g LN
Medio X iug;r:; del X Temporal X Olor Caracteristico manipulaci X danaemin
6én acién de
arigen
Control
de
etiqueta
5 Del : Controles
Bajo ¢ Eventual Sabor | Caracteristico de
extranjero de calidad (fechas,
sanitario
,etc.)
8. Fuentes de
Informacion
| Comerciantes y
| Pescadores del
Cantén Santa
Rosa
6. Iniciativa @ innovacién
4. Cooperacion y Difusion 5. Comercializacién turistica en torno al
producto
4.3 Vias de 5.2 Vias de 8.1
4.1 Cooperativas | 4.2 Alcance difusion 5.1 Alcance comarciailzacién iniclattvas 6.2 Alcance
Comunal Mercado Mercado Mercado Restauracién Visita
comunal turistico comunal de fa zona guiada Turis
Prensa g
Mg | | Jocay i Pusst T
nacional paqueﬂm; y
carretas de .
Mercado Mercado . Museisti Turis
Cantonal sarkonal Boca a antohal comida fod o
e AP (“; * e Degusta || Nacio
: erca tura erca s
Provincial provincial provincial Hmnends tonel £ cién nal
Mercado Festival o Mercado Festival o Souveni Turis
nacional festividad nacional festividad r mo
Nacional X | Mercado i Intern
: Medio Mercado W
1nt:rr;l|10| X dightal tuenacionil X Medio digital Otros ﬂ‘:?n

7. Observaciones

Este camarén proviene generalmente de zonas aledafias como el sector de General Villamil Playas, de las camaroneras, muy poco es
capturado en altamar. Con el camardn café se pueden preparar los mismos platos que con el camarén rosado. No existen medidas de calidad
porque el camarén es vendido en fresco, se vende inmediatamente y se conserva en hielo.
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Anexo 61 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales
Encuestador Grupa de Tesis Cod. Ficha |.G-PR-SAL-015 Fecha 04/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Santa Rosa

1. Descripcién del producto

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

1.1.1 Denominacion | Langostino 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo Crustéceo magro
1.1.2 Variacion de
denominacion Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
1.1.6 Reconocimiento cultural Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion (producto final)
De
Plenamente Cosechado/
aceptado X Legumbres Lécteos recolectado ;?;:’:r;
Reconocido Con
minoritariamente por Camicos Cereales {cf:apmrado ) X huella
la comunidad LRIRCY Especie | industrial
en -
Reconocido Miel y crianza M':mm
mayoritariamente por Pescados productos Procesada pastoreo
la comunidad apicolas 5
En peligro de Granos gl
desaparicidn Mariscos X falTee) En conserva ﬁ:;?t:g
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores sensorales, de preservacion y calldad
1.2.1 Valor 1.23 =
1.3.1 Caracteristicas 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas
Nutriclonal de su 1.2.2 Procedencia Temporalidad
cohsUMa (sefialar 6poca) organolépticas preservacion de calidad
Existenci
. Medidas ade
Alto X | ‘Originaes X nag Color | Rosado | fitosanitari marca
del lugar ular
as de
calidad
) Existenci
Decrs Tam g KA
Medio lugares del pora X Olor | Caracteristico manipulaci X davicentn
Ll : én acion de
origen
Control
de
Del Eve ) Controles stiquetn
Bajo + Sabor | Caracteristico % do
extranjero ntual de calidad (fechas,
sanitario,
etc.)
PS—— g r—— 8. Fuentes de
. Informacion

Comerciantes y

Pescadores del
Cantén Santa
Rosa
6. Iniciativa e innovacion
4. Cooperacioén y Difusion 5. Comercializacion turistica en torno al
producto
4.3 Vias de 5.2 Vias de 6.1
4.1 Cooperativas | 4.2 Alcance difusion 5.1 Alcance 0 iallzacién Inlclativas 6.2 Alcance
c I Mercado Mercado Mercado Restauracion de Visita
e comunal turistico comunal la zona guiada Turis
mo
Mercado Prensa local Mercado Demostr
Local ; Puesto 7 Local
local y nacional focal pequefios y acién
carretas de :
Cantanal Menr;adﬁ; Menr;adti glisinginy Museisti Turls
cantona Bocaaboca | cAmon i mo
o Mercado (via cultura) Mercado Degusta Nacio
Provincial provincial provincial Mercado local X it nal
Mercado Festival o Mercado Festival o SEAVEHIF Turis
nacional festividad nacional festividad mo
Nacional X | Mercado Mercado Intern
Internacio | X| Medio digital Internacion | X Medio digital Otros acKIm
nal al a

7. Observaciones

No existen medidas de calidad porque el langostino es vendido en fresco, se vende inmediatamente y se conserva en hielo.
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Anexo 82 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales

Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PR-SAL-016 Fecha 04/11/2007
Provincla Saznta Elena Canton Salinas Parroquia Sanila Rosa
1. Bescripeion del producto
1.1 Factores Soclales y Culturales (valorizaclén social y culturat)

1.4.1 .
Denominacién Calamar 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tlpo Marisco magro
1.1.2 Varlacion

de Varduras Fruias 1.1.5 Subtipo (Variedad)

denominaclin

1.1.8 Reconocimlento cultural | Horalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion {produsto final)
Plenamente Cosechado/ De manera

aceptado X Legurbres Lactsos recolectado organica

Reconocido Capturado

mitortarigmente Cdrnicos Cereales (cazay X (1‘03 h‘,:f"?

por la comunidad pesca) Especie tndustria

en

Reconocide ;

dtart Misl y CrianZa | uediante

may:n’;u;)??;nent Pescados productos Procesado pastorec o
comunidad aplcolas alimentaci
En peligro de . Granos énen
desaparicién Mariscos | X (atroz) En conserva iibartad
1.2 Factores de procedencta, temporalidad y nutriclonates 1.3 Factores sensotiales, de preservacion y calidad
1.2.1 Valor .23 .
Nutricional de 1.2.2 Procedencia Temporatidad 1‘3": C:;:&“K:g:“ 1'3",1;2:;‘::2"“ 1.3.3 Medidas de calidad
St Gonsumo (sefalar época) 4 P p
. Madidas Existencia
Al %g?:ga]:rs X Regular X Color Rosado fitasanit da marca
5 arias de calidad
Existancia
- Do ofros . Magiedas de rr;arca
Medio X Iugapr:{ss del Temparal Clor ; Caracteristico manipul X denorminae
acion idnde
orgsen
Cantrel da
Del Controle etiquatade
Bajo . Eventual Sabor | Caracteristico | sde {fechas,
extranjero celidad sanitario,
etc.)

Foto no disponibie

6. Fuantes de Informacién

Comerciantes y Pescadores
dal Cantdn S8anta Rosa

e PR PRTIR 8. Iniciativa & innovacion turistica en
4. Cooperacion y Difusion 5. Comercializacién torno al products
4.1 4.3 Vias de 5.2 Vias de 8.4
Coopaerativas 4.2 Aloance difusion 8.1 Alcance comerclalizaclon Iniciativas 6.2 Alcance
Comunal Mercado Mefca_do Mercado Restauracid Vi'sita
comunal turistico comunal n de la zona guiada Turismo
Prensa Local
ocat || Moo || caly Ve || puese Do
hacional paquefios vy
Cantonal Mercado Mercado cacrgaﬂt:llgade Museistic
A cantonal bsocaz : X cantonal a Turiems
ca {via g
Provingial Mercado cultura) Mercado Mercado X Degustac Nacional
provingial provingial Tocal iore
Mercado Festival Mercade Festival 0 s i
nacional 2 nacional festividad auvenir .
Naclopal | X fostividad Turiemo
Mercado Medio Mercado Internacionat
Internacio | X} 7 Internacio | X | Medio digital Otros
nal digital nal

7. Observaclonas

Este producio se encuentra en platos como el arroz marinero (1.G-PL-SAL-004) v Ia sopa marinera, entre ofros, No existen medidas da calidad
porque ol calamar es vendido en freeco, se vende inmadiatamente ¥y sa consarva en hislo.
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Anexo 63 FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Daios generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PR-SAL-017 Fecha 04/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parrogula Santa Rosa
1. Descripcién del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)
114
Denominacién Langosta 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo Crustdceo Magro
1.1.2 Variagién
de Verduras Frutas 1 {1\,:::52;0
denominacion
1.1.6 Reconocimiento cultural Hortalizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion (producto final)
Cosechad
Plenamente Legumbre of De manera
aceptado s Licteon recolectad orgénica
Q
Reconocido
R Capturado
minoritariame Cémicos Corealas (caza y X _ Con huglla
nte por fa pesca) Especie industrial
comunidad en crianza
Reconocido Miel y
mayoritariam producto Procesad Mediante
ente por la X Pescados s o pastoreo o
comunidad apicolas alimentacid
En peligro de ) Granos En n en libertad
desaparicion Mariscos X (arroz) conserva
1.2 Factores de procedencla, temporalidad y nutriclonales 1.3 Factores sensoriales, de preservacion y calidad
1.2.1 Valor 1.3.1
Nutricional 1.2.3 Temporalidad = 1.3.2 Medidas de 1.3.3 Medidas de
de su 122 Progedancla {sefialar época) g:gr:f‘:g;gx preservacion calidad
consumo
Color
concha, Medidas Existencia
Alto X | Originales del lugar X Regular Color | setoma | fitvsanitar de marca
rojiza al ias de calidad
cocinarse.
Medidas Existencia
. De otros lugares del Caracteris de de marca o
Medio Pais Tamponl * Gl tico manipula X denominaci
cion on de origen
Control de
. | Controles etiquetado
Bajo Del extranjero Eventual Sabor Car;cc;ens de {fechas,
calidad sanitario,
atc.)
8. Fuentes de
Informacién
Comerciantes y
Pescadores del
Cantdn Santa Rosa
. - —— 6. Iniciativa @ innovacion turistica
4. Cooperacién y Difusién 5. Comercializacion o Tome al producto
41
5.2 Vias de 6.1
cDop:rati\rl 4.2 Alcance 4.3 Vias de difusion 5.1 Alcance comerclalzacién Iniciativas 6.2 Alcance
Restaurac g
Mercado Mercado Mercado 5 Visita
Comunal i6n de la i
comunal turistico comunal Rans guiada Turlsmo
Prensa Local
toca || Moresce ocay iy pueso Derges
nacional pequefios
tas )
Mercado Mercado ¥ earms? Museistic
Cantonal Santonal Boca( \:a " caronl de comida a il
Provincia Mercado cultura) Mercado Mercado X Degustaci | | Nacional
1 provincial pravincial local an
Mercado Festival o Mercado Festival o T
nacional festividad nacional festividad Turismo
Nacional | X | Mercado i Mercado i Internaci
internacio | X g internaci | X Aarie Otros onal
nal 9 onal g
7. Observaciones

No existen medidas de calidad porque la langosta es vendida en fresco, se vende inmediatamente y se conserva en hielo,
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Anexo 64 Unidades de Produccién Agropecuaria - Aves De Planteles Avicolas

AVES DE PLANTELES AVICOLAS
UPAS

El Empalme
B Triunfo
Milagro
Naranjal
Naranjito
Palestina
Pedro Carbo
Salinas
Samborondén

s s -—-_

Santa Lucia

e -__—

Yaguachi

e -—-“

Simén Bolivar

wwwm-—n_

Lomas de Sargentillo

La Libertad

G o -_-—

Isidro Ayora

* Dato oculto en salvaguarda de la confidencialidad individual y confiabilidad estadisticas
III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO-DATOS Guayas ECUADOR
INEC-MAG-SICA
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Anexo 65 Unidades de Produccion Agropecuaria - Aves Criadas en el Campo

CANTON

TOTAL GUAYAS

Guayaquil

Alfredo Baquerizo Morero

Balao
Balzar
Colimes
Daule
Durdn
El Empalme
El Triunfo
Mitagro
Naranjal
Naranjito
Palestina
Pedro Carbo
Salinas
Samboronddn
Santa Elena
Santa Lucia
Urbina Jado
Yaguachi
Playas
Simdn Bolivar

AVES CRIADAS EN EL CAMPO

GALLOS, GALLINAS Y POLLOS

Niimero

16.243

36.567

55.195

61.723

Cone e Marm—“

-~ 5.200

Lomas de Sargentilio

Nobol
La Libertad

Sl oG ——

Isidro Ayora

5912

* Dato oculto en salvaguarda de la confidencialidad tndividua[ y confiabilidad estadisticas

I CENSO NACIONAL AGROPECUARTO-DATOS Guayas

INEC-MAG-SICA

FCUADOR
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Anexo 66 : |
Produccion GANADO VACUNO

Ganado

Naranjito
Palestina
Pedro Carbo
Salinas
Samborronddn
Santa Elena
Santa Lucia
Urbina Jado
San Jadnto de Yaguachi
Playas
Simén Bolivar
Coronel Marcelino Mariduefia — _
e | dele0n
- ——
La Libertad |

e _‘_

G e e g

* Dato oculto en salvaguarda de la confidencialidad individual y confiabilidad estadisticas
11T CENSO NACIONAL AGROPECUARIO-DATOS Guayas

378

Unidades de
Agropecuaria -
Vacuno

ECUADOR

INEC-MAG-SICA
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Anexo 67 Unidades de Produccidn Agropecuaria - Ganado Porcino

GANADO PORCINO

. TOTAL
CANTON

UbAs Mimero

TOTAL GUAYAS
Guayaquil
Affredo Baguerizo Moreno
Balao

Balzar

Colimes

Daule

Durdn

El Empalme

Ei Triunfo
Milagro
Naranjal
Naranjite
Palestina

Pedre Carbo -
Salinas
Samborrondn
Santa Elena
Santa Lucia
Urbina Jade
San Jacinto de Yaguachi
Playas

Simén Bolivar

Lomas de Sargentilio
Nobol
La Libertad

General Antonio Elizalde’

Isidro Ayora

‘238 ngrs

* Dato oculto en salvaguarda de fa confidencialidad individual y confiabilidad estadisticas

HI CENSO NACIONAL AGROPECUARIC-DATOS Guayas

INEC-MAG-SICA

379

ECUADOR
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Anexo 68 Cuestionario dirigido a los representantes del comercio en el sector
pesquero en Santa Rosa

ESCUELA SUPERIOR POLIT| ECNICA DEL LITORAL
FACULTAD DE INGENIERIA MARITIMA Y CIENCIAS DEL MAR
LICENCIATURA EN TURISMO

Objetivo: Establecer los productos con mayor comercializacion en el cantén
Santa Rosa

Dirigida a: Los representantes del comercio en el sector pesquero en Santa
Rosa

1. ¢Qué cargo desempeiia?

2. éCuanto tiempo lo ejerce?

3. éCuales son los productos con mayor salida?

4. ¢Influye la temporada del producto en su comercializacion?

5. ¢Se comercializan dentro y fuera del pais?

Nombre del Entrevistador:
Fecha:
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Anexo 69 Cuestionario dirigido a trabajadores de los establecimientos de
restauracion de Salinas

ESCUELA SUPERIOR POLI'l:éCNICA DEL LITORAL
FACULTAD DE INGENIERIA MARITIMA Y CIENCIAS DEL MAR
LICENCIATURA EN TURISMO

Objetivo: Establecer los platos con mayor demanda por parte de los turistas que visitan el
canton Salinas
Dirigido a: Trabajadores de los establecimientos de restauracion de Salinas

i. Enumere los siguientes platos de acuerdo al orden de preferencia de sus
consumidores:

1.1 Cebiches
Arroz marinero
Cazuela

Arroz con pescado
Arroz con camarones
Encebollado
Camarones apanados
Langosta

Camarones al ajillo
Otros

— S 2 - -

2. De la preparacion del arroz con pescado, écual es el de mayor venta en la
carta? Marque su respuesta con una (x)

Pescado frito ()
Pescado al vapor £ '3
Pescado apanado ()
Otro ()

3. Enumere los ceviches de acuerdo al orden de preferencia de sus clientes al
momento de solicitarlos:

2.1 Cebiche de camardn ()
2.2 Cebiche de pescado ()
2.3 Cebiche de pulpo ()
2.4 Cebiche de langosta ()
2.5 Cebiche de calamar ()
2.6 Cebiche de concha ()
2.7 Cebiche mixto ()
2.8 Otro ()
Nombre del Encuestador:

Fecha:
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Anexo 70 Cuestionario dirigido a las amas de casa del cantén Salinas

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
FACULTAD DE INGENIERIA MARITIMA Y CIENCIAS DEL MAR
LICENCIATURA EN TURISMO

382

Objetivo: Determinar los platos mas consumidos por los habitantes del cantén Salinas
Dirigida a: Las amas de casa del cantdn Salinas

i. En toda su vida écuales son los 5 platos que mas ha consumido?
1.
2.
3.
4.
5.

2. ¢Que platos usted aprendid a preparar de sus padres?

3. élos sigue consumiendo o cocinando?
SI NO
4. {&Cuales son los 3 productos que usted consume mas regularmente?
1. Pescado:
Albacora
Atiin
Corvina

Lisa
Otros

NENESENEN

2. Camardn

3. Carne de res
4. Pollo

5. Chancho

Nombre del Encuestador:
Fecha:
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Anexo 71 Cuestionario dirigido a las amas de casa del cantén Salinas

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
FACULTAD DE INGENIERIA MARITIMA Y CIENCIAS DEL MAR
LICENCIATURA EN TURISMO

383

Objetivo: Determinar la forma en que ellas realizan los platos tipicos del cantén
Dirigida a: Las amas de casa del canton Salinas

Nombre:
Edad:
Nombre del Plato:

1. éCémo aprendi6 a preparario?

2. ¢éQué ingredientes utiliza?

3. éComo lo prepara UD?

4, ¢Cuénto tiempo tarda en preparario?

5. éDe que forma lo presenta?

6. éHay alguna otra forma de preparario?

7. ¢Selo conoce con otro nombre?

Nombre del Entrevistador:
Fecha:
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Anexo 72 FICHA DE INVENTARIQ DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha .G-PL-SAL-001 Fecha 27’3}’2"
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Descripcion del plato
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)
114 1.1.2
Denominacié Ceviche de Camarén Variaclon de
n denominacién
14.3 1.1.5 1.1.6 Tipoy
c m;g' oria 1.1.4 Reconocimiento cultural Procedencia de | procedencia de los 1.1.7 Temporalidad
la receta ingredientes
Familiar
. (de
Alimento | X Plenamente aceptado X antspasad X Naturales
0s) Regular X
Social / Processdos
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad Vecingl oen
conserva
. ) . De otras Qriginales
S Reconocido mayoritariamente por la comunidad cOMEICas del lugar X
p: De otros Temporal
En peligro de desaparicién Nacional lugares del
pals
Importade
1.2 Factores de elaboracién y nutricionales D:gg;‘é:;’ de otros Especial
palses
1.2.2 Valor Nutriclonal de
1.2.1 Nivel de dificuitad elaboracion a1 CONSUMO 2. Recetario
. Medi 2.1 Namero
Muy bajo & Alto de porciones 4 personas
2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
Bajo Alto Medio X utensilios especiales: I
Regul x | Muy Bai Ingredientes: 1 libra de camarén, 1/2 libra de cebolla colorada, el
oguiar Alto o jugo de 2 naranjas, 3 cucharadas de salsa de tomate, mostaza al
to, hierbita al gusto, ucharadita de aceite de oli lito,
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 20-30 MINUTOS g:; de 40 !51-,“.,3,,“_ S ko M
MEEEES Preparacion: Se cocina el camarén de 5 a 10 minutos, se limpia el
camarén una vez cocido, se lo coloca en un recipiente y se agrega la
cebolla colorada curtida, ef jugo de 2 naranjas, 3 cucharadas de salsa
de tomate, mostaza al gusto, hierbita al gusto, una cucharadita de
aceite de oliva. Presentacion: Se lo
sirve con tomate picado y cebolla curtida con limén. Como
acompafiante se puede servir con arroz, canguil, maiz de tostar o
chifle, dependiendo del gusto de cada persona.
Necesidad de utensilios especiales: Ninguno
4. Comercializacién
S an rx 4.2 Vias de
Alcance comerclalizacién
3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de la 5
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusién Seiramiian expresion Metcad Restauraci
éndela X
Mercado Mercado Familiar X o Local gl
Local turistico
Mercado Prensa local y Mercad Puestos
Nacional nacional Boca & hoca 0 x| pedquefos
Mercado Boca a boca Naciona y carretas
Regional K (via cultura) " Educacion I de comida
Mercad
Prensa escrita y ] Mercado
libros de gocina Region local
Mercado Festival o al
Internacional festividad Mercad
: o Festival o
Ty ackip internac | | festividad
ional

5. Fuentes de Informacion

6. Observaciones

Entrevista a propietarios y personal de restaurantes y amas de casas oriundas

del canton Salinas.

Se realiza también el Ceviche Cricllo de Camarén,
tiene ios mismos ingredientes que el citado excepto
salsa de tomate y mostaza, se realiza el mismo
procedimiento en la preparacion, esto depende del
gusto de cada persona.
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Anexo 73 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha |.G-PL-SAL-002 Fecha 271112007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas

1. Descripcion del plate

1.1 Factores Sociales y Culturales {valorizacion social y cultural)

11.2
144 Varlaclon
Denominacio Ceviche Mixto de
n denomina
cion
1.1.3 1.1.5 116 Tipoy
c &ﬁ;ﬂl oria 1.1.4 Reconocimiento cuiturai Procedencia de | procedencla de 1.1.7 Temporalidad
la receta los ingredientes
Familiar {(de
Alimento | X Plenamente aceptado X| antepasados | X | Naturales
)
Social / Procesado Regular X
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad atinal soen
conserva
E o ) De otras Originales
o Reconocido mayoritariamente por la comunidad Shmaroas del lugar X
T De otros Temporal
En peligro de desaparicién Nacional lugares del
pais
Importado
1.2 Factores de elaboracion y nutricionales De paises de ofros Especial
vecinos
paises
5 1.2.2 Valor Nutricional
1.2.1 Nivel de dificultad elaboraclén 8 B1ECONSHITD 2. Recetario
Muy bajo M:d' X Alto % 2'1',2‘:&“;:::5“ 4 personas
Bai Alto Me 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
ajo dio utensilios especiales:
Regular Muy Baj Ingredientes: 1 ceballa, 1 tomate, hierbita al gusto, sal, mostaza, 3
Alto ] cucharadas de salsa de tomate, jugo de 2 naranjas, 1/2 libra de
P camaron, 112 libra de pescado, 1/2 libra de concha, 1/2 libra de puipo,
1:%.3 Tismpo as siahoracion an minitos 1HORA 1/2 de calamar, juge de 4 o 5 limones, aceite de cliva o arbolito.

Preparacién: Se cocina el camardn, el pescado en cuadritos, la concha,
el pulpo y el calamar, se lo pone en una bandeja y se le agrega la salsa
de tomate, el jugo de las naranjas, la hierbita al gusto, el jugo de los
limones y el acsite y se mezcla todo,

Presentacion: Se lo sirve con una salsa de cebolla en encima y se lo
acompana con arroz, chifles, patacones, maiz de tostar o canguil
dependiendo del gusto del cliente.

Necesidad de utensilios especiales: Ninguno

4. Comercializacién
3. Difusién 4.2 Vias de
i o comercializacion
3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de la Restaur
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusion trarariin xpeasiér Marcade i y
Mercado Mercado s Local dela
g X turistico Familiar X zéna
Mercado Prensa local y B | Puestos
Nacional nacional 2 pequefi
Mercado osy
Mercado Boca a boca Naciaonal carretas
Regional (via cultura) X Educacién de
comida
Prensa escrita y Mercado X Mercad
libros de cocina Regional o jocal
Mercado Festival o Festival
Internacional festividad — o o
¥ festivida
nal d
5. Fuentss de Informacién 6. Observaciones
El proceso y los ingredientes para preparar el
cebiche mixto varia de acuerdo a la preferencia de la
ama de casa, sin embargo, es necesario selafiar que
Entrevista a propietarios y personal de restaurantes y amas de casas oriundas la base de este es el pescado y el camarén, en
del canton Salinas. ocasiones se agregan mas mariscos o moluscos
como es el caso de la receta citada. Algunas
personas no le agregran salsa de tomate, y le echan
menos limén dependiendo del gusto de la persona.
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Anexo 74 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PL-8AL-003 Fecha 271172007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Descripcion del plato
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)
1.1.2
1.1.1 Varlacion
Denominacié Ceviche de Pescado de
n denomina
cién.
1.1.3 1.1.5 116 Tipoy
Ca e 'ori u 1.1.4 Reconocimiento cultural Procedencia | procedencia de los 1.1.7 Temporalidad
teg de la receta ingredientes
Familiar
; (de
Alimento | X Plenamente aceptado X antepasad X| Naturales
0s) Regular X
Social / Procssado
Bebida Reconocido mineritariamente por la comunidad Vi soen
conserva
Reconocido mayoritariamente por la comunidad 3:“2?:; %’;ﬂ:;‘:: X
Repgeturi De otros Temporal
En peligro de desaparicién Nacional lugares del
pals
importado
1.2 Factores de elaboracién y nutricionales De paises de ofros Especial
vecinos paises
1.2.2 Valor Nutricional :
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracién de su consumo 2. Recetario
Medi 2.1 Numero
Muy bajo . X Alto de porciones #permonen
Bajo Alto Me X 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
! dio utensilios especiales:
Requl Muy Baj Ingredientes: 1 libra de pescado dorado o corvina, 1/2 libra de cebolla
i Alto [+ colorada, el jugo de 2 naranjas, 3 cucharadas de salsa de tomate,
. mostaza al gusto, hierbita al gusto, una cucharadita de aceite da oliva,
1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos 20-30 MINUTOS | g jugo de 4 o 5 limones. Preparacion: Se cocina el

pescado, algunas personas to cocinan de la forma convencional, con
fuego, si es asi se le da un hervor de 5 minutos, otros cocinan la libra
de pescado en el jugo de 10 limones, se lo pone desde el dia anterior y
se le agrega sal, se lo deja en refrigeracién, una vez cocido se corta el
pescado en cuadritos, y se lo mezcla con la cebolla curtida con limdn,
las naranjas, la salsa de tomate, |a hierbita, el aceite, la mostaza y

pimienta al gusto.

Presentacion:

Se lo sirve acompaiiado de canguil, maiz de tostar, arroz o chifles,
dependiendo del gusto del consumidor.

Necesidad de utensilios lales: Ninguna
4. Comercializacién
3. Difusion 4.2 Vias de
41 Alcance comercializacion
3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de la .
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusién anamision expresion ereaie Restauraci
Mercado Mercado i X Local s i
Local turistico Fanlins Liaisc
Mercado Prensa local y Puestos
Nacional nacional Roow s Mercado x| pequefios
Mercado Boca a boca ; Nacional y carretas
Regional X (via cultura) X Educacion de comida
Prensa escrita y Mercado Mercado
Mo Festival o fibros de cocina ::Emzl local
Internacional festividad ) 5 Festival o
TV y radio Inte;r;aluclo festividad

5. Fuentes de Informacién

6. Observaciones

Entrevista a propietarios y personal de restaurantes y amas de casas orlundas

del canton Sallnas.

Como se detall6 en Ia receta el pescado puede ser

o perejil,

cocido de 2 maneras, dependiendo del gusto de quien
lo prepare, ademas de ello, algunos le agregan tomate
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Anexe 75 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS
Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha .G-PL-SAL-004 Fecha 2711112007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Descripcién del plato
1.1 Factores Sociales y Culturales (vaiorizacién sociai y cuiturai)
1.1.2
14 Variacion
Denominacié Arroz Marinero de Arroz con mariscos
n denomina
clén
1145
g 116 Tipoy
i Hid 1.1.4 Reconocimiento cultural Procedenc | . edencia de los 1.1.7 Temporalidad
ategoria iadela
ingredientes
receta
Familiar
, (de
Alimento | X Plenamente aceptado X antepas X! Naturales
ados) Regular X
Social/ | | Prosesado
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad veainal soen
conserva
D otres Original
Reconocido mayoritariamente por la comunidad comarca d;?llu;:: X
Reposter| s
ol aotve Temporal
En peligro de desaparicion Nacional lugares del
pais
De Importado
1.2 Factores de elaboracién y nutricionales paises de otros Especial
vecinos paises
1.2.2 Vaior Nutricional
1.2.1 Nivel de dificuitad elaboracién dé 5U ponsamo 2. Recetario
Medi &4
Muy bajo & X Alto X Nimero de 4 personas
porciones
Bai Alto Me 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
e dio utensilios especlales: -~
Requl Muy Baj Ingredientes: 1/2 libra de camarén, 1/2 libra de calamar, 1/2 libra
oguier Alto o caracoles, 1/2 libra de pulpo, 1/2 de cangrejo, 1/2 libra de arroz, 1/2
libra de cebolla colorada, 2 pimientos, 2 zanahorias medianas, 8
1.2.3 Tlempo de elaboracion en minutos 45 MINUTOS dientes de ajo, 3 cucharadas de mantequilla, pizca de comino, achiote,

gusto.

pescado y una

sal y pimienta al gusto.
Preparacion: En un sartén se refrie el camarén crudo con mantequilla,
una pizca de comino, el ajo, luego se le agrega la cebolla colorada, el
pimiento y la zanahoria cocina, todo cortado en juliana, una vez
refreido esto se le agrega el calamar, los caracoles, el pulpo, el
cangrejo, previamente cocinados, y finalmente el arroz, se remueve,
cuando esta listo se le incorpora hierbita, sal, pimienta y salsa china al

porcién de aguacate,

Presentacion: Se sirve con una porcién de maduros, porcién de

idad de utensilios especiales: Ninguno

4, Comercializacion
R simcmoe | A
3.1 Alonce 3.2 Vias de difusidn 3?3';::1"&86:3 i [Lis:x;nmm;zg: . Mercado Restauracién X
M:;c;c’io !;du:;*:::: Familiar X Local de la zona
Nacionai S kol | Boca a boca woide | | pepioty
Regionsi | X | (imcuityrsy | X | Educacien sl B ey
Prensa nscrilla y Men:-:adn % Mercado
Mercado Festival o Mpren e pockes ;:f;’;‘; '°f""
Internacional festividad TV y radio I ntem?ciona ;Z::ta_r:ta :

5. Fuentes de Informacion

6. Observaciones

Entrevista a propletarios y personal de restaurantes y amas de casas

oriundas del canton Salinas.

Las clases de pescados, mariscos, moluscos y
crustdcens pueden aumentar o disminuir de acuerdo a
las prefencias de cada persona. Algunos locales en vez
de servir la porcion de pescado aparte la incluyen entre

los demaés ingredientes del plato cortado en cubos.
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Anexo 76 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PL-SAL-005 Fecha 2711112007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Descripcién del plato
1.1 Factores Seciales y Cuituraies (valorizacion sociai y cuitural)
112
1.11 Variaclén
Denominacié Arroz con Pescado Frito de
n denominaci
én
1.1.5
" 1168 Tipoy
A 1.1.4 Reconocimiento cultural Procedenc | o cedencia de los 1.1.7 Temporalidad
ategoria iadela
ingredientes
receta
Familiar
: (de
Alimento | X Pleramente aceptado X antepas X| Naturales
ados) Regular X
Social s | | Procesad
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad acival osoen
conserva
De otras Originale
Reconocido mayoritariamente por la comunidad comarca s del X
Reposteri s lugar Temporal
. Naciona De ctros
En peligro de desaparicion i lugares
del pais
De importad
1.2 Factores de elaboracién y nutricionales paises o de otros Especial
vecinos paises
1.2.2 Valor Nutricional )
1.2.1 Nivel de dificuitad elaboracién de su consumo 2. Recetario
Medi &1
Muy bajo N Alto Nuamero de 4 porciones
porciones
i Me 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
Sl X | Ao dio A utensilios especlales:
Reaul Muy Baj Ingredientes: 1 1/2 libra de Pescado dorado o corvina, 8 dientes de ajo,
egLat Alio o una pizca de sal, una pizca de pimienta, una pizca de sabora, una pizca
de comine mostaza al gusto. Se acompafia con arroz, pata sal
1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos | 30 MINUTOS | g cobolia, tomat y pesing, i BRI AR

Preparacion: Se toma un filete o pescado entero (dorado o corvina) de
acuerdo al gusto de cada persona, se le alifia con ajo, una pizca de sal,
una pizca de pimienta, una pizca de sabora, una pizca de comino
mostaza al gusto, luego se lo frie en un sartén con aceite previamente

calentado.

Presentacion:

Se lo sirve acompafiado de arroz, patacones y una salsa de cebolla
tomate y pepino, adicionalments se puede colocar una rodaja de
aguacate partido a la mitad.

Necesidad de utensilios especiales: Ninguno
4. Comercializacién
3. Difusién
4.1 Alcance 4.2 Vias de
comerclalizacién
3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de la !
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusién Yanemision Bmﬁéh Marcada Rg:‘;:f;m "
Mercado Mercado Familiar x Local i
Local turistico
Mercado Prensa local y Puestos
Nacional nacional RoGaH paca Mercado x| pequefios
Mercado Boca a boca ; Nacional y carretas
Regional | * | (vacuitura) | * NI de comida
F_’rensa escrita y Mercado Mercado
Mercado Festival o libros de cocina I\Rn:gr:lr: local
Internacional festividad TVy radio Ao :e?:\,:; :
nal b

5, Fuentes de Informacion

6. Observaciones

Entrevista a propietarios y personal de restaurantes y amas de casas

oriundas del cantén Salinas.

Segun las amas de casa, la clase de pescado que se usa
es variada, dependiendo de la disponibilidad que exista en
el mercado y la preferencia del consumidor. No obstante,
en los menlis de los restaurantes inventariados predomina

la preparacién de este plato con dorado o corvina.
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Anexo 77 FICHA DE INVENTARIO DE PLATQS

20-30 minutos

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha .G-PL-SAL-006 Fecha 271112007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1.1 Factores Soclales y Culturales (valorizacion soclal y cultural) -
i Se l Vartanlos o8
s i co de Pollo ac
Denominacion denominacién
s 1.1.8 Tipoy
1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural procedencia de los 1.1.7 Temporalidad
ladela Ingredientes
receta g
Familiar
Nﬂm X Plenamente aceptado X (de X| Naturales
antepas
ados) Regular X
Bebid s : Social / Procesados o
pa Reconocido minoritadamente por la comunidad veoine! $.ConBerv
m . .
Reconocido mayoritariamente por la comunidad og:rn‘;c 0"91:;?:: del
R;ﬁ:a as Temporal
Naciotia De otros
En peligro de desaparicién ac; lugares det X
pals
1.2 Factores de elaboracién y nutricionales ?:es ipriads ob Especial
: y pe otros paises specia
vecinos
1.2.2 Valor Nutriclonal .
1.2.1 Nivel de dificuitad elaboraciéon e £4 SOMSUMS 2. Recetario
2.1
Muy Medi Alt Nimero
bajo X (5] o de 4 porciones
porciones
Bajo Alto Me X 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
dio utensilios especiales:
Regul Muy Baj
ar Alto o Ingredientes: 1/2 pollo, 1/2 libra de cebolla colorada, 1 tomate
1.2.3 Tlempo de elaboracion en minutos pequefio, 1 pimiente mediano, 1 naranjilla, hierbita al gusts, 8 dientes

de ajo, comino al gusto, achiots.

_______ Preparacion: Hacer un refrito con la cebolla, el tomats, el pimiento y

achaits, luego se afiade el polio alifiade (ajo, comine, sal) y agregar la

_ naranjilla licuada en un vaso de agua y cernirla, finaimente se agrega

la hierbita se lo tapa y deja cocinar,
Preseniacion: Se lo sirve con una porcién de arroz amaritlo y maduro

frita. Necesidad de utensilios especiales: Ninguno
) 4. Comercializacion
Ao 41 4.2 Vias de
Alcance comerclalizacién
& 3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de la Restaur
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusion Pl e i — s g
Mercado i o Local de ia
Mercado Local turist Farniliar X 20na
Mercado Prensa local y Puestos
Nacional % nacional Boca a boca Mercad pequefi
o x| osy
Mercado Boca a boca ; Nacion carretas
Regional (via cultura) X Educacion al de
comida
Mercad
Prensa escrita y o Mercad
libros de cocina Region o local
Mercado Festival o al
Internacional festividad Mercad Festival
; ] ]
Teyman Interna | | festivid
cional ad

5. Fuentes de Informacién

6. Observaciones

Entrevista a propietarios y personal de restaurantes y amas de casas oriundas del

cantdn Salinas.

Los condimentos utilizados pueden variar de acuerdo al
gusto de la persona, un ejemplo de esto es que algunas
personas en lugar de agregar naranjifla, agregan
cerveza, maracuyd o naranja.
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Anexo 78 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha | 1.G-PL-SAL-007 Fecha 27M1/2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Descripcion del plato
1.1 Factores Soclales y Culturales {valorizacién social y cultural)
114.2
111 Variacién
inaeld Encebollado de Pescado de
Denominacion denomina
cién
Procadene | 116 Tipoy
1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural procedencia de 1.1.7 Temporalidad
ladela los Ingredientes
receta g
Familiar
i (de Natural
Alimento X Plenamente aceptado antopas X ol
ados)
Proces Regular X
; ados o
Bebida Reconocido mineritariamente por la comunidad 80an ! en
vecinal
conser
va
De ofras Origina
Reconocido mayoritariamente por la comunidad | X| comare les del X
as lugar
Reposteria Do Temporal
Naciona otros
En peligro de desaparicién | lugares
del
pais
Import
S ado de
1.2 Factores de elaboracion y nutricionales paises st Especial
vecinos palses
1.2.2 Valor Nutricional )
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion de 51l CONEMITG 2. Recetario
24
Muy bajo Medio X Alto X Namero de 4 personas
porciones
; 2.2 ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
Bajo Alto Medio utensilios especiales: '
Muy "
Regular Alto Bajo
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 45 MINUTOS | Ingredientes: 1 libra de albacora, 2 libras de yuca, 2 cucharas de aji
peruano, 8 dientes de ajo, media cucharadita de comino, hierbita, 6

| tazas de agua, 1 cebolla colorada mediana, 1 pimiento verde.
| Preparacion: Se pone a hervir de 20 a 30 minutos el pescado en las 6
| tazas de agua se le agrega el ajo, el comino, la cebolla, el pimiento, el

! aji peruano. Una vez listo se lo cierne y se reserva el caldo y se corta

| en trozos pequefios el pescado ya cocido. En un recipiente aparte se

cocina la yuca entera hasta que se suavice Finalmente se coloca en un

plato trozos medianos de yuca, el caldo que habia sido reservado y los

trozos de pescado.  Presentacion: Una vez listo el plato se le agrega

unarsatsade Tebolfa; tormateyhierbita, se lo acompatia con arroz, maiz
de tostar, pan o chifle, dependigndo de la preferencia del consumidor,

ademés aji.

1y aji
Necesidad de utensilios especlales: Ninguno

4. Comercializacién
3. Difusién 4.2 Vias de
4.3 Alcanee comerclallzacién
3.3 Formas de 3.4 Uso comunal
33 Aloance 3.2 Vins de difusion fransmisién de la expresion Mercado Restauracié X
Mercado Local n de la zona
Mercado Local turistico Familiar I X
Mercado Prensa local Puestos
Nacional y nacional Boca a boca Mercado pequefios ¥
Nacional carretas de
Mercado Boca a boca i 5
comida
Regional X | (viacuitura) | % Educacion
Prensa escrita y Mercado X Mercado
Matcats Festival 5 libros de cocina i:;:glor:! local
Internacional festividad reado Festival o
TV y radio Intann;lacm fostividad

5. Fuentes de Informacién

6. Observaciones

cantén Salinas.

Entrevista a propietarios y personal de restaurantes y amas de casas oriundas del

El pescado mas utilizado para este plato es el albacora,
no obstante, algunas personas utilizan el bonito.
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Anexo 79 FICHA DE INVENTARIC DE PLATOS
Datos generales
Encuestado Grupo de Tesis Cod. Ficha .G-PL-BAL-008 Fecha 271112007
4
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas
1. Descripcion del plato
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
114 1.1.2 Variacion
o Sancocho de Pescado de
Denominacién denominacién
115 116 Tipoy
1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimlento cultural Procedencia de | P' °“"l:;“’" de 1.1.7 Temporalidad
I raceta ingredientes
Familia
; r (de Natural
Alimento | X Plenamente aceptado aniepa X o8
sados)
Procas Regular X
. R Saoial / e
Bebida Reconocide minoritariamente por la comunidad &n
vecinal
conser
va
i Origina
Reconocido mayoritariamente por la X ofras los dsi X
comunidad comarc
as lugar
Rupi:lter De Temporal
otros
En peligro de desaparicion Na:lion lugares
del
pais
De Importa
1.2 Factores de elaboracién y nutriclonales palses gz_g: Especial
vecinos paisss
1.2.1 Nive! de dificultad 1.2.2 Valor Nutricional ;
elaboracién de su consumo 4. Beceterio
2.1
Muy bajo M:d' X Alto X Nug:ro 4 personas
porciones
Bai Al Medi 2.2 Ingredientes, preparaclon, presentacién y necesidad de utenshios
o o especiales:
Muy ;
Regular Alto S Ingredientes: 2 corvinas medianas o una grande, 4 rodajas de choclo, 1
libra de yuca, 2 platanos verdes, 4 onzas de mani molido, una ceballa
colorada pequefia, un tomate pequefio y un pimiento pequefio, hierbita, 8
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 1 HORA dientes de ajo, una cucharadita de coming, 8 tazas de aguas.
Preparacién: Se corta en pequefios trocitos el tomate, la cebolla y el
pimiento se refrie con achoite, ajo y comino, una vez listo se le agrega las

8 tazas de agua, luego se agrega el verde en rodajas y el pescado en
trozos, se cocina por unos 10 minutes y finalmente se le agrega la yuca en
cuadritos y el mani disuelto en agua se deja hervir hasta que la yuca se
suavice y se le agrega la hierbita finamente picada.

Presentacion: Se lo sirve acompafiado de una tapita de limén y aji.
Necesidad de utensilios especiales: Ninguno

4. Comercializacion
3. Difusidn 4.2 Vias de
1 Kicqnch comercializacién
. 3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de la
35 Mamos 3.2 Vias de difusion transmision expresién Mercado Restauracién X
Mercado Mercado . Local de la zona
Local turlstico Familiar X
Mercado Prensa local y Puestos
Nacional nacional Aoca . bisca Mercado x| Pequefiosy
Mercado Boca a boca i Nacional carretas de
Regional & (via cultura) " Educacién comida
Prensa escrita y Mercado
: ; Mercado local
Mercado Festival o fibros de cocing ;:fg;‘z
Internacional festividad : . Festival o
TV y radlo lnter:?cmn fostividad
5. Fuentes de Informacién 6. Observaciones
El sancocho se lo puede realizar con otras clases de
Entrevista a propietarios y personal de restaurantes y amas de casas oriundas | pescados, no obstants, se recomienda la corvina, ademas de
del cantén Salinas. esto algunas personas agregan el choclo como un
ingrediente adicional,
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Anexo 80 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha 1.G-PL-SAL-009 toche | ST
Provincla Santa Elena Cantén Salinas Parroqula |  Salinas
1. Descripcion del plato
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social ¥ cultural)
114 - - . 1.1.2 Variacién
o z con Menestra y Pesca rito o Carne de
Denominacién denominacion
1.1.8 116 Tipoy
1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural Procedencia procedencia de los 1.1.7 Temporalldad
de la receta ingredientes
Familiar
' (de
Alimento | X Plenamente aceptade antepasad X | Naturales
as) Regular X
Social / Frocesacis
Bebida Recenacido minoritariamente por la comunidad aciral oen
consarva
; o . De otras Originales
Recanocida mayoritariamente por ta comunidad | X comarcas e Juar X
Reposteria De otros Temporal
En peligro de desaparicién Nacional lugares dal
pais
P Importado
1.2 Factores de elaboracién y nutricionales D:ﬂ;?:::s de otros Especial
paises
. 1.2.2 Valor Nutricional
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracién a8 Sl Gonsume 2. Recetario
] 2.1 Ndmero
Muy bajo Medio X Alto X de porciones [ 4 Personas
B Alto Medi 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
oo 0 utensilios especlales:
Ragul Muy Bai Ingredientes: Para la preparacion del pescado: 1 libra de pescado
Aguar Alto 2o fileteado, sal, comino, mostaza al gusto, pizca de sabora, harina, aceite
para freir. Para la preparacion de la carmne: 1 libra de came fileteada, y
1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos 2 HORAS los mismos condimientos del pescado, excepto la harina. Para la

it P pimiento para
al gusto.
Preparacion:

mismo, la dife

preparacién de la menestra: 1/2 libra de frejél canario, 1 cebolla y 1

el refrito, ajo, achiote, 1/2 libra de cuero de chancho, sal

El pescado se lo alifia con los condimentos indicados, se

le agrega harina y se lo pone a freir. El procedimiento en la carme es el

rencia esta en que no se le agrega la harina. Para la

preparacion de la menestra se deja remojar el frejol una noche antes
de cocinarlo, al dia siguiente se lo coloca en una olla con el refrito y ef
achiote se le agrega el cuero de chancho a la mitad de la coccion, se lo
deja hervir por aproximadamente 2 horas.

Presentacién: Se lo sirve acompafiado de patacones o maduros.

4. Comercializacién
5. Difusién x| 3.2 Vias de
Alcance comerclalizacion
3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de la
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusion Faamiaia Sieeoaiin ifarsad ;?c?::]:g; "
Mercado i o Local
Mercado Local turistico Familiar X la zona
Mercado Prensa local Puestos
Nacional . y nacional Boca a boce Mercad pequeft
o x| o8y
Mercado Boca a boca i Nacion carretas
Regional (Via cultura) | < | Educacién al de
comida
Prensa escrita Murasd M ¢
libros de 9. oro
Y e Region o local
Mercado Festival o al
Internacional festividad Mercad Festival
] o
TVyrado Interna festivida
cional d

5. Fuentes de Informacién

6. Observaciones

Entrevista a propietarios y personal de restaurantes y amas de casas oriundas del
cantén Salinas.

La menestra también puede ser hecha de lenteja, la
diferencia es que la coccion de esta tarda solo 30
minutos, se sirve el plato con el arroz, la menestra y el
pescado o came encima del arroz y se acompaa de
patacones y salsa de cebolla, tomate y pimiento al
igual que la menestra de fréjol, Los condimentos
usados para alifiar el pescado y came varian de
acuerdo al gusto de la ama de casa.
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Anexo 81 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis pod | 1G-PL-SAL-O10 Fegha | THiAW
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroguia Salinas
1. Descripcion del plato
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cuftural)
1.1.2
1.1.1 oo Varlacién
S Chupe de Pescado de
Denominacion denbmin
aclén
A8
Pr:-ceden 116 Tipoy
1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural cladela | Procedenciadelos 1.1.7 Temporalidad
receta ingredientes
Familiar
" (de Natura
Alimento | X Plenamente aceptado antepas X tos
ados)
Proces Regular X
h T Social / adon o
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad Vaclhal en
conser
va
De Crigin
. T . otras ales
Reconocido mayoritariamente por la comunidad | X COTRTE del X
as lugar
Reposteria De Temporal
ofros
En peligro de desaparicion Na:lion lugare
s del
pais
De Import
1.2 Factores de elaboracion y nutricionales paises a::oi’ Especial
vecinos bulnes
1.2.2 Valor Nutricional .
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracién dhsU ConSumo 2. Recetario
21
Muy bajo Medio X Alto X Nu;r;ero 4 personas
porciones
Ba Alto Medi 2.2 ingredientes, preparacion, presentacién y necesidad de
jo e utensilios especiales:
Muy ;
Regutar Alto Eaja Ingredientes: 1 libra de dorado o corvina, 1 choclo, 1 libra de papa, 1
1.2:3 Tiempo de elsboracion en minutos 45 MINUTOS zanahoria pequefia, 1 rama de cebolla blanca, queso, 2 litros de agua,

1/2 taza de leche, mantequilla, aceite, hierbita, sal, comine y ajo.
Preparacion: Se refrie la cebolla blanca con la mantequilla, luego se

- agrega 2 litros de agua, la papa y zanahoria en cuadritos, el choclo en

trozos, el queso desmenuzado y dejar hervir por 30 minutos. Aparte

) - alifar el pescado y freirlo, se lo agrega al caldo una vez este listo,

agregar la leche y finalmente se le agrega hierbita finamente picada.
Presentacion: Se sirve con e pedazo de pescado frito y un trozo de

aguacate. Necesidad de utensilios especiales: Ninguno
) 4. Comercializacién
3. Difusién 4.2 Vias de
4.1 Alcance comercializacién
3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de .
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusién transmiSH 4 a3pyesisn . Rgm[r!:c. .
Mercado z Local
Mercado Local turistico Familiar X zona
Mercado Pransa jocal Puestos
Nacional y nacional Bopaa bace Mercado pequefios y
Mercado Boca 2 boca ; Nacional carretas de
Regional X | (Macutura) | X | Educacién comida
Fren'sa gk Mercado Mercado
¥ llbras de Regional | X |  local
Mercado Festival o cocina
Internacional festividad Mercado ;
TV y radio Internaciona ;:&‘fda!.do
|

5. Fusntes de Informacién

8. Observaciones

Entrevista a amas de casas oriundas del canton Salinas

El pescado mas utilizado para este plato s la corvina o
of dorado. Foto Tomada del libro: Recorrido por los
Sabores del Ecuador, editado por Nestié Servicio al

Consurnidor, Nestlé Ecuador s.a., Ecuador 2001)
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Anexo 82 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
; Cod. 27111
Encuestador Grupo de Tesis Ficha 1.G-PL-SAL-011 Fecha 2007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia | S2n
1. Deseripcion del plato

1.1 Factores Sociales y Cuituraies (vaiorizacién sociai y cultural)

1.1.2
114 Varlacion
s Caldo de Polle de Sopa de Follo
Denominacién deriominic
Pr;:e.t.'slan 116 Tipoy
1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural clade procedenciade los | 1.1.7 Temporalidad
recein ingredientes
Famiiia
i f (de Naturale
Alimento X Plenamente aceptado aniepa X s
sados) Regular X
: i g - Procesa
Bebida Reconocida cn;mr;mzmoﬁte por fa m:’a if tos 6 &
conserva
De i
Reconocido mayoritariamente por la % ofras Or;gér;Tlu %
comunidad comarc higar
Reposteria as ga Temporal
i De ofros
En peligro de desaparicién Na:lmn lugares
del pais
De Importad
1.2 Factores de elaboracién y nutricionales paises :td’ Especial
vecinos 2%
palses
1.2.2 Valor
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion Nutricional de 2. Recetario
SU consumo
2.1 Numero
Muy bajo Medio Alto de 4 porciones
porciones
. s 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
Bajo X | Ao Medio X utensilios especiales:
Muy .
Regular Alto Bajp Ingredientes: 1/2 pollo, una rama de cebolla blanca, ajo, 1/2 libra
a9 de papa, 8 onzas de fideo,sal, unas hojitas de hierba buena, 2
MINUTO litros de aqun. )
1.2.3 Tlempo de elaboracion en minutos s Preparacion: Se pone a hervir los 2 fitros de agua, luego se le
agrega la cebolla blanca con el pollo y el ajo, por unos 30

minutos, cuando ya esta listo se agrega la hierba buena y se
apaga, en una olla apartepreviamente se cocina la papa y el
fideo, cuando estos ingredientes estan listos, se reserva.
Presentacion: Se sirve en una sopera el caldo junto con la papa
y el fideo. Necesidad de utensilios especiales: Ninguno

4. Comerclalizacion
3. Difusi6n 4.2 Vias de
41 Aloance comercializacion
3.3 Formas
3.1 Alcance 3.2 Vias de ditusion de s il S Bl
transmision ket f;?al cion de la X
Mercado i zona
Mercado Local & Hatice Famitiar | X
i Prensa local y Boca & Puestos
Mercado Nacional A nacional boca Marzids pequefios
i ? X | ycarretas
Boca a boca Educaci Nacional s
Mercado Regional (via cultura) X 6n comida
Prensa
; zcbrri; Men;ado Mercado
Mercado Festival o de Regional focal
Internacional festividad cocina
Mercado :
TVy ] Festival o
radic i festividad
5. Fuentes de Informacién 6. Observaciones

El caldo de pollo original es tal cual se ha indicade

en |a receta, sin embarge, algunas amas de casa

omiten ei fideo y ie agregan verde, alverijita, col, y
ofras verduras mas dependiendo de su gusto,

Entravista a amas de casas oriundas del cantén Salinas
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Anexo 83 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis il 1.G-PL-8AL-012 Fecha | 27/11/2007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas

1. Descripcion del plato

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)

1.1.2
141 | Varlacion
b Arroz con Pollo de
Denominacion darominag)
én
Pr;;gm 118 Tipoy
1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural cladaia procedencia de los 1.1.7 Temporalidad
receta ingredientes
Familiar
Alimento | X Plenamente aceptado (de X| Naturales
antepas
ados) Regular X
§ . I . Social / Procesados o
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad ecinal oF CarReETR
De
. I ;s otras Originales del
Reconocido mayoritariaments por la comunidad | X GOMaTS lugar X
Reposteria as Temporal
. De otros
En peligro de desaparicién Na;on lugares del
2 pals
1.2 Factores de elaboracién y nutricionales pa?:es Importace da Especial
vecincs ofros paises
1.2.2 Valor Nutricional .
1.2.1 Nivel de dificultad efaboracién 46 SUCONSLMD 2. Recetario
21
Muy bajo Medio X Alto Nu:x:ro 4 Personas
porciones
. " 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
Bajo Alto Medio X utensilios especlales: '
Reaul Muy Bai Ingredientes: 1/2 pollo, 1 1/2 de arroz, 2 ramas de ceballa blanca, 1
agular Alto o cebolla colorada y 1 pimiento cortados finamente, 4 onzas de
_ alverjitas y 1 zanahoria previamente cocidas, ajo, sal, comino, sal y
1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos 45 MINUTOS | pimienta al gusto, achiote ai gusto, 2 cucharadas de aceite.

Preparacion: Se pone el pollo en 6 tazas de agua con los alifios ylas
2 ramas de cebolla blanca por media hora, cuando esta listo se
apaga y se reserva el caldo obtenido para cocinar el arroz con el
aceite. En un sarten se pone el achiote y se refrie el ajo, luego se
agrega la cebolla colorada, ef pimiento, el pollo cocinado en tiritas, la
zanahoria en cuadritos, las alverjitas y finalmente el arroz y se
revuelve por unos 5 minutos.

Presentacion: Se sirve acompafiado de maduro frito y salsa de
tomate al gusto. Necesidad de utensilios
especiales: Ninguno

4. Comercializacién
el 4.1 Alcance 4.2 Vias de
) comercializacion
3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de la Restaur
&1 Ammnna SZVisx e difesién transmision expresion Mercado acién X
Mercado s Local dela
Mercado Local turistico Famitiar X Sad
Mercado Prensa local Puesto
Nacional A y hacional Booca a boca s
Mercado | . p‘:l“:"
Mercado Boca a boca ' Nacional i
Regional (via cultura) X Educacion cr;aeta
comida
Prensa escrita y Mercado Mercad
libros de cocina Regional o local
Mercado Festival o Festival
Internacional festividad : MarcadP )
TV y radio Internacio :
festivid
nal
ad
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones

Entrevista a amas de casas oriundas del cantén Salinas.
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Anexo 84 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Ficha .G-PL-SAL-013 Fecha 271172007
Provincia Santa Elena Canton Salinas Parroquia Salinas

1. Descripcion del plato

1.1 Factores Soclales y Culturales (valorizacién social y cultural)

1.1.2
111 h
Denominacié Caldo de Bolas de Pescado Variacion de | Caldo de Albéncigas de Pescado
n én
113 1.1.5 116 Tipoy
(:at;g- ol 1.1.4 Reconocimiento cultural Procedencia | procedencia de los 1.1.7 Temporalidad
de la receta ingredientes
Familiar
Alimento | X Plsnamente aceptado X| m(g: ad | X| Naturales
0s) Regular X
Social / Hrctand
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad veciial osoen
conserva
Reconocido mayoritariamente por la comunidad cafn:wr::s %?'Izahrs X
Reposteri Be g2 Temporal
a En peligro de desaparicién Nacional lugares
del pais
Importado
1.2 Factores de elaboracion y nutricionales D:ﬁ';?;ﬂ"‘:‘ de otros Especial
paises
. 1.2.2 Valor Nutricional de ,
1.2.1 Nivel de dificuitad elaboracién SUCOREMm 2. Recetario
Medi 2.1 Ndmero
Muy bajo 3 Alto X de porciones 4 Personas
Bai Alts X Me 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacién y necesidad de utensilios
o dio especlales:
Regular m‘:y Baj Ingredientes: 172 libra de pescado de preferencia albacora, iibra de yuca o papa, 3
0 0 platanas verdes madianos, col. sal, ajo, comino, hierbita, cebolia, tomate y pimiento
1.2.3 Tlempo de elaboracion en minutos 1 HORA m:::l :Z;:ﬁ: :‘&fm mediana, mani ai gusto, 1 choclo mediano, hojtas de hierba
Prep ion: Se hace un refrito y se lo pone cocinar con el pescado troceado, con los

alifios, un verde y medio y el choclo por 30 minutos en 2 litros de agua, una vez listo,
se retira el pescado. el verde cocinado se lo maja con aceite y se reserva el caldo, y

% se pone a cocinar la yuca en trozos, la col en tiras, y la zanahoria en cuadritos. Para la
.~ Preparacion de las bolas de verde: Se raya el verde y medio crude sobrante y se lo
evuelve con aceite y se lo mezcla con ¢l verde cocinado majado previamente, y se las
eliena con el pescado cocinado. Una vez listas se las pone en ei caldo, con la olla

- destapada para que no se desbaraten y finalmente se le agrega la hierba buena, el

| oregano ¢ hierbita. Presentacion: Se sirve con una porcién de armoz.

4. Comercializacién
R X 4.2 Vias de
Alcance comercializacion
. 3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de la
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusion Hansmision expresion Marcad Tﬁﬁ:ﬁc
Mercado o Local
Mercado Local X Yiteticn Familiar X zona
Mercado Prensa local y Mercad Puestos
Nacional nacional Soow & boca -] pequefios
Mercado Boca a boca Naciona y carretas
Regional (via cultura) s Educacién I de comida
Mercad
Prensa escrita y o Mercado
libros de cocina Regiona locat
Mercado Festival o I
Internacional festividad Mercad
. o Festival o
TV g Internaci | | festividad
onal
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones
También se realiza el caldo sin usar el rellenc en las
bolas de verde, otra variacitn que existe es que algunas
Entrevista a amas de casas oriundas del canton Salinas personas no le agregan choclo, col y mani y zanahoria,
Este plato no es comercializado en ninglin restaurante
de la zona.
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Anexo 85 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod, Ficha 1.G-PL-SAL-014 Fecha 2711112007
Provincia Santa Elena Cantén Salinas Parroquia Salinas
1. Descripcion del plato
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social Y cultural)
111 1.1.2
Denominaclé Picante Variacién de Encebollado Ssco
n denominacion
143 1.1.5 118 Tipoy
Cam;g oria 1.1.4 Reconocimiento cultural Procedencia | procedencia de los 1.1.7 Temporalidad
de la receta ingredientes
Familiar
) (de
Alimento | X Plenamente aceptada antepasad X[ Naturates
os) Regular
Sociat / Procesados
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad Vil oén
consenva
3 . De ofras Originales
— Reconocido mayoritariamente por la comunidad comarcas del lugar X
pi De otros Temporal X
En peligro de desaparicion X| Naclonal lugares del
pais
) Importado
1.2 Factores de elaboracién y nutricionales De paises de otros Especial
vecinos Deilnée
1.2.2 Valor Nutricional
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracién e sy consumn 2. Recetario
Medi 2.1 Ndmero
Muy bajo 5 Alto X de porciones 4 personhas
Bai x| Ao Me 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de
2D dio utensilios especlales:
Regular '::g B:j
Ingredientes: 1 libra de Yuca o papa, 1 libra de albacora, 1 ceballa
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 30 MINUTOS colorada, 1 tomate, hierbita, 2 limones y aceite.

Preparacion: Se cocina la papa y se la pica en cuadritos, se cocina el
pescado, y se desmenuza como el atin, se hace una salsa de cebolla y

se le pone aceite y la pimienta.

Presentacion: Se lo sirve con arroz o solo, se lo acompafia con limén.

Necesidad de utensilios especiales: Ninguno

4. Comercializacion
3. Difusién 4.1 4.2 Vias de
Alcance comercializaclén
3.3 Formas de 3.4 Uso comunal de la Restaur
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusién TRNEAEAN expresion Mercad il
Mercado Mercado i o Looal de la
Local A turistico Famillar X Zona |
Mercado Prensa local y Puestos
Nacional nacional Boca s Mercad pequefy
o osy
Mercado Boca a boca ; Nacion carretas
Regional (via cultura) A Faucacion al de
comida
Mercad
Prensa escrita y o Mercad
libros de cocina Reglon o local
Mercado Festival o al
Internacional festividad Mercad Festival
o o
P ymako Internac festivida
ional d

5. Fuentes de Informacién

6, Observaciones

Entrevista a amas de casas oriundas del cantén Salinas

También en lugar de papa se le pone yuca y se lo
cocina igual y en vez de pescado se puede poner
cangrejo o cualquier marisco.

Algunos afirman que es un plato consumido
espetialmente para el dia de los difuntos, otros dicen
fue se lo come en cualquier momento, aungue las
encuestas realizadas por el grupo de tesis indican que
no es un plato que la comunidad lo reconozea
facilmente ni que sea consumido con regularidad. Este
plato no es comercializado en ningln restaurants de la

Zona.
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Anexo 86 FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales
Encuestador Grupo de Tesis Cod. Figha |.G-PL-SAL-015 Feoha 271112007
Provincla Santa Elena Cantén Salinas Parroquiz Salinas
1. Dascripcién dol plato
1.1 Factores Sociales y Cuiturales (valorizacién soclal y culturai)
144 v 1.1.2 a
Y Papiado arlaclén de
Derominacion denominacién
11.8
1.1.3 . 1.1.8 Tipo v procedencia
Categaria 1.1.4 Reconocimianto cuitural Pro;:::[;:t:g de de los Ingredientes 1.1.7 Temporalidad
Alimento | X Plenamente aceptado a‘:‘?:;{::;éi:) X | Natrsles
! Reconocide mincritasiamente por la Soctal / Procesadbs Regular
Bebida comunidad veginal 0 en
consarva
Reconocido mayoritariarente por la De otras Criginales X
comunidad comarcas dal jugar
Repostaria Do otros Temporat X
En peligro de desaparicién X Naeionat lugaras del
pals
importado
1.2 Fagtores de elaboracién y nutricionales Dfe';?rizzs de otros Espacial
palsos
1.2,2 Vator
121 r:::«;lodr:ggcultad Nutriclonal de su 2. Recetario
CONSUmo
Muy bajo Medic Alto 2'@;’;1’:3“ 4 persenas
Bajo x| Afo Medio x i.szp Lx:g;;zgg:emes, preparacion, presentacion y necesidad de utensiilos
Mur .
Regular Ng Bajo Ingredientes: 1/2 libra de papa, 1 libra da pessado bonito o albacera, 1 cebolla
i a0 calorada, 1 tomate y 1 pimiento mediadoe, para ol refrito, alifio, sal y achiota.
1.2.3 Tlempo de elaboraclén en minutos { .. \'\= o | Preparacion: Sa cocina el pescado v luego se lo desmenuza, se hace el refrito con
la cebolla, el tomate y el pimlento, se cocina la papa hecha cuadrites, luago s le
agroga el alifio y [a sal, y finalments se mezcla todo.
Prasentacion: Se sirve un plato con arroz blanco y se sirve con una porcidn de
Foto no disponible paplado,
Necesldad de utenslilos especlales: Ninguno
4. Comercializacién
2 Difusién 4.1 Alcance 4.2 Vias de
i comercializacién
3.4 Aleance 3.2 Vias de 33 F;;mas 3.4 Uso comunal de la
' difusién transmisic expresién Mercado Restauracion
nNSMISIon
Morcads i Local de la zona
Mercado Local X turlatico Famillar | X
Prensa
rhjlen;;ado! local y Bocaa Puastos
aciona nacional boca Mercads paquefios ¥
Marcad Bocaa Nacional carretas de
Ren::a Dl boca{via | X | Educacién comida
agional culiura)
Prensa
. ascrita y Msrcado Marcado
Mercado FB?“'&I libros de Regjonal local
Intarnacional L cocina
festividad TV y radi Mercado Festival ¢
yradio Internacional fostividad

8, Fuantes de Informacién

5. Obsarvacionas

Entrevista a amas de casas oriundas del cantén Salinas.

restaurants de la zona.

Algunos afirran que es un plato consumicdo especialmente para
ei dia dg fos difuntos, Este plate no es comerclalizado &n ningtin
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