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Resumen

La ciudad Libertador Bolivar en Santa Elena, Ecuador, es un destino turistico costero. El objetivo
principal de este estudio es evaluar la calidad de la oferta gastronomica de esta comuna. Para ello, se empled
un enfoque metodologico mixto, combinando herramientas cualitativas y cuantitativas, en esta tltima se
utilizaron elementos de investigacion como auditoria de higiene y auditoria de servicio, ambas basadas en
la normativa ecuatoriana, ademas de una evaluacion microbioldgica de los alimentos. Para obtener datos
cualitativos, se realizaron entrevistas. Como resultado de la evaluacion de buenas practicas de higiene en
la manipulacién de alimentos, se encontré que las principales necesidades de mejora son los equipos y
utensilios, el control de tabaco, el control de plagas y las condiciones sanitarias. Asimismo, se identifico que
el personal de los distintos restaurantes cumple el 100% de los requisitos, lo que representa una fortaleza en la
oferta gastronomica de la comuna. El servicio en los restaurantes obtuvo una calificacion muy buena de 72 +
3%, lo que sugiere la necesidad de mejorar la planificacion del ment e incluir actualizaciones para garantizar
la satisfaccion del cliente.

Palabras clave: Calidad de servicio; practicas de higiene; evaluacion microbioldgica; oferta gastronomica;
destinos turisticos.
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Evaluacion de calidad del servicio y condiciones sanitarias en oferta gastronomica de destino
turistico costero en Ecuador

Guadalupe-Moyano, Veronica; Carvache-Franco, Mauricio; Villagomez-Buele, César y
Carvache-Franco, Orly

Evaluation of service quality and sanitary
conditions in the gastronomic offerings of a
coastal tourist destination in Ecuador

Abstract

The city of Libertador Bolivar in Santa Elena, Ecuador, is a coastal tourist destination. The main
objective of this study is to evaluate the quality of the culinary offerings in this community. A mixed-
methods approach was used, combining qualitative and quantitative tools. The quantitative tools included
research elements such as hygiene and service audits, both based on Ecuadorian regulations, as well as a
microbiological evaluation of the food. Qualitative data was collected through interviews. The evaluation
of good hygiene practices in food handling revealed that the main areas for improvement are equipment
and utensils, tobacco control, pest control, and sanitary conditions. It was also found that the staff of the
various restaurants meet 100% of the requirements, which represents a strength of the community’s culinary
offerings. Restaurant service received a very good rating of 72 + 3%, suggesting the need to improve menu
planning and include updates to ensure customer satisfaction.

Keywords: Quality of service; hygiene practices; microbiological evaluation; gastronomic offerings; tourist

destinations.

Introduccion

En la actualidad, las tendencias de
consumo de alimentos de los turistas se
centran cada vez mas en la degustacion de
preparaciones locales para experimentar la
cultura del lugar (Tiirker y Siizer, 2022).
Muchos visitantes encuentran gran parte de
su motivaciéon gastrondmica en elementos
como la busqueda de experiencias auténticas,
el enriquecimiento cultural, la calidad del
sabor de los alimentos, el desarrollo rural y
la preocupacion por la salud (Brokaj, 2014;
Peralta et al.,, 2022). En este contexto, la
gastronomia tipica emerge como un factor
esencial para atraer visitantes (Carvache-
Franco et al., 2018).

Diversos estudios han demostrado
que el desarrollo gastrondmico de un destino
aporta beneficios culturales y econdmicos,
al promover la preservacion de tradiciones,
el surgimiento de nuevos productores y el
fortalecimiento del turismo (Prat y Valiente,
2014; Boesen et al., 2017; Privitera et
al.,, 2018; Zhang et al., 2019). Ademas, la
gastronomia como recurso turistico contribuye
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directamente a la percepcion de calidad
del servicio y a la satisfaccion del visitante
(Soeroso y Susilo, 2014). A esto se suma el
valor afiadido que aporta la biodiversidad del
entorno natural, puesto que elementos como
los paisajes favorecen la experiencia del
consumo de alimentos locales (Méantymaa et
al., 2021; Martinez y Pelegrin, 2021; Cuétara
et al., 2022).

Sin embargo, para que esta experiencia
sea satisfactoria, la calidad e higiene de
los alimentos se convierten en factores
fundamentales, puesto que inciden en
la satisfaccion de necesidades fisicas y
psicologicas del visitante, asi como en la salud
publica y en los ingresos econdmicos del
destino (Alam et al., 2015). Lamentablemente,
la proliferacion de Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETA) ha aumentado en los
ultimos afios a nivel mundial, principalmente
debido a deficiencias en la manipulacion e
higiene de los alimentos en establecimientos
de servicio (Hosen y Afrose, 2019).

En el caso de la comuna Libertador
Bolivar, situada en la costa ecuatoriana,
cuya economia gira en torno a la pesca, la
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elaboracion de artesanias y el turismo, la
oferta gastrondmica es uno de sus principales
atractivos (Lino, 2024). No obstante, enfrenta
importantes  limitaciones estructurales y
sanitarias que afectan directamente la calidad
del servicio. Estas condiciones son comunes
en destinos turisticos costeros en desarrollo,
donde la infraestructura deficiente, la falta
de capacitacion y el escaso cumplimiento de
normativas, limitan el potencial del turismo
gastronomico (Diallo y Wodon, 2007).

Actualmente, existe informacion
novedosa sobre evaluaciones de higiene en
restaurantes en paises como Grecia y China
(Lai et al., 2024; Chatzimpyrou et al., 2025),
en los cuales se han evidenciado deficiencias
significativas en el cumplimiento de las normas
de higiene (Chatzimpyrou et al., 2025), asi
como contaminacion microbioldgica incluso
en restaurantes que cuentan con HACCP (Lai
etal., 2024).

Respecto a la literatura sobre turismo
gastronémico en Ecuador, se observa que
las investigaciones estan centradas en los
atractivos paisajistas, motivacion y satisfaccion
(Carvache-Franco et al., 2018); identificindose
una escasa cantidad de estudios centrados
en la calidad e higiene de los alimentos en
destinos turisticos de la costa ecuatoriana,
especialmente en comunas rurales (Medina-
Mosquera y Mogrovejo-Rodriguez, 2021;
Orden-Mejia et al., 2021; Salazar-Llorente et
al., 2021; Guadalupe-Moyano et al., 2022).
Considerando la falta de informacion sobre la
calidad del servicio y la oferta gastronémica
en la comuna Libertador Bolivar, el objetivo
principal de este estudio es llevar a cabo
evaluaciones cualitativas y cuantitativas de la
calidad de la oferta gastrondomica de Libertador
Bolivar como destino turistico costero.

Este estudio aporta nueva evidencia
empirica sobre la calidad higiénica y del
servicio de la oferta gastronémica en un
destino turistico costero y rural del Ecuador,
una zona previamente poco explorada en
la literatura sobre turismo gastronomico.
La integracion del andlisis microbioldgico,
auditorias regulatorias y entrevistas a actores
locales ofrece un enfoque integral para el
Licencia de Creative Commons
Atribucion 4.0 Internacional (CC BY 4.0)
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diagnéstico de la calidad gastronémica en
zonas emergentes.

Este trabajo se sustenta tedricamente
en los aportes de la literatura sobre turismo
gastronoémico, calidad de servicio, identidad
cultural y seguridad alimentaria, donde se
establece que una experiencia gastrondmica
positiva depende no solo del sabor y
presentacion de los alimentos, sino también
de factores como la higiene, la atencion al
cliente y el cumplimiento de normas sanitarias
(Almohaimmeed, 2017; Tajeddini et al., 2020).

Desde el plano institucional, Ecuador
cuenta con organismos como la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA), que establece normas
especificas como la Resolucion ARCSA-
DE-067-2015-GGG vy las instrucciones IE-
E.2.2-42 para asegurar la calidad sanitaria en
restaurantes, en coordinacion con el Ministerio
de Turismo, que exige su cumplimiento en
establecimientos turisticos (ARCSA, 2015;
2016; Ministerio de Turismo del Ecuador
[MINTUR], 2025). Esta regulaciéon resulta
fundamental frente a la amenaza global que
representan las enfermedades transmitidas
por alimentos contaminados con bacterias,
virus, parasitos o productos quimicos, siendo
responsables de graves riesgos para la salud
publica (Nyachuba, 2010; Organizacion
Mundial de la Salud [OMS] 2024).

De hecho, la FDA ha identificado que
patégenos como Listeria monocytogenes,
Salmonella spp, Clostridium botulinum y
Escherichia coli fueron responsables del
42% de los brotes entre 2017 y 2021 (Food
and Drugs Administration [FDA], 2021). La
contaminacion puede ocurrir en cualquier fase
del proceso alimentario, desde la produccion
y el embalaje hasta la manipulaciéon final,
siendo influida por factores como superficies
sucias, condiciones térmicas inadecuadas,
materiales de contacto no seguros o personal
mal capacitado (Nerin et al., 2016; Rather et
al., 2017; Faille et al., 2018).

Metodologicamente, este estudio adopta
un enfoque mixto. Se aplicaron entrevistas
semiestructuradas a actores de la comuna
(restauradores, agricultores, proveedores,
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lideres comunitarios) para explorar la
dinamica local de la oferta. Paralelamente,
se realizaron auditorias de buenas practicas
de manufactura y del servicio gastronomico
segiin la normativa nacional, y se llevo a
cabo una evaluacion microbiologica de
alimentos listos para el consumo. Este enfoque
integral permite diagnosticar con precision el
estado de la oferta gastronomica y proponer
recomendaciones para el desarrollo sostenible
del turismo en la zona.

1. Fundamentacion tedrica
1.1. Gastronomia y cultura

La gastronomia es un elemento que
puede emplearse como un simbolo de
expresion e identidad cultural, pues transmite
caracteristicas representativas de una ubicacion
especifica, promoviendo el desarrollo rural y
atrayendo de manera continua la atencion de
los consumidores (Ellis et al., 2018). Muchos
visitantes satisfacen sus necesidades turisticas
a través del enriquecimiento cultural; por lo
tanto, los alimentos locales suelen cumplir
gran parte de sus expectativas de conocer o
experimentar una cultura (Hendijani, 2016;
Dimitrovski y Crespi, 2018).

Timothy (2018), afirma que la
herencia turistica continuard evolucionando,
vinculando la cultura con los servicios
turisticos, de modo que muchos destinos
comprenderan la importancia y el potencial
econdmico de compartir su folclore con el
mundo. Para Silva et al. (2020), la cultura y
la tradicion local a través de la preparacion
de alimentos son importantes, puesto que
las festividades y costumbres vinculadas a
practicas gastrondmicas enriquecen el valor y
atraen a potenciales visitantes con la esperanza
de experimentar la cultura local.

1.2. Elementos gastronémicos del
turismo en paises en vias de desarrollo

La gastronomia local es un componente
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irremplazable del turismo en paises en
vias de desarrollo (Carvache-Franco et al.,
2021). Proporciona importantes beneficios
economicos al promover la cultura y las
costumbres y, en consecuencia, satisfacer
las necesidades de diversos tipos de turistas
(Gonzélez et al., 2019). Segun Pamuk¢u
et al. (2021), gran parte del valor turistico
en la gastronomia se basa en la calidad e
identidad del producto, donde la materia prima
local desempefia un papel vital; por ello, su
manipulacion y distribucion deben gestionarse
con cautela.

Otros elementos que considerar son
el marketing y los procedimientos legales,
que enriquecen el turismo local en su cadena
de valor (Sio et al., 2024). Los elementos
mencionados deben manejarse adecuadamente
para obtener los mayores beneficios del
patrimonio gastronomico en un destino
y aprovechar la oferta culinaria como un
punto focal del turismo en paises en vias de
desarrollo, como Ecuador (Quezada et al.,
2022).

1.3. Calidad de servicio turistico

El servicio representa un elemento de
gran importancia en el turismo, puesto que
involucra la satisfaccion de las necesidades
del visitante y repercute directamente en su
estadia, intenciones de volver y, finalmente,
en los ingresos econdémicos de la localidad
(Park y Jeong, 2019; Zambrano et al., 2019).
Existen varios modelos para medir la calidad
del servicio; en este sentido, Vajénerova et al.
(2012) disefaron una escala de medicion de
la calidad del servicio para destinos turisticos
a partir de Servqual. La escala propuesta esta
conformada por estas cuatro dimensiones:
Atractivos del destino, servicios ofertados,
gestion del marketing, y sostenibilidad y
cooperacion de los habitantes del destino,
sugiriendo la aplicacion de su escala en
destinos turisticos especificos para valorar la
calidad percibida del turista.

Yusof et al. (2014), a partir de
Servqual, proponen una escala ajustada a
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los destinos de ecoturismo utilizando las
cinco dimensiones del modelo original y una
dimension adicional de sostenibilidad, que
a través de analisis factorial resultd en siete
factores: Sostenibilidad tangible, practicas
sostenibles, tangibilidad, confiabilidad,
capacidad de respuesta, seguridad y empatia.
Los académicos concluyeron que el resultado
implica la necesidad de refinar el modelo
SERVQUAL cuando se usa en diferentes
contextos.

Por su parte, Bhat y Qadir (2013)
adaptan las cinco dimensiones de la escala
Servqual para medir la calidad del servicio y
le adicionan los constructos de satisfaccion
del cliente e intencion de revisitar el destino
de Cachemira, India, indicando que existe una
relacion positiva fuerte entre la calidad de los
servicios turisticos, satisfaccion e intencion de
revisitar el destino bajo estudio.

Para Contreras (2021), a partir de
los enfoques tradicionales de la calidad del
servicio, los investigadores han propuesto
nuevas dimensiones para evaluar la calidad
percibida del servicio a nivel de destinos.
El académico logr6 identificar las nuevas
dimensiones propuestas para evaluar un destino
en su calidad del servicio ofertado. Estas
dimensiones son alojamiento, actividades,
hospitalidad, limpieza e higiene, transporte,
accesibilidad, seguridad, atracciones, nivel
de precios, sentido de seguridad, idiomas,
comodidades, restaurantes, bares, servicios
auxiliares, patrimonio y cultura, y experiencia
del turismo.

Dentro del turismo gastronémico, es
fundamental contar con ciertos elementos que
aseguren un servicio de calidad, como una
estética y tematica bien definida, elementos
tradicionales autoctonos, armonia entre
ambiente y oferta, asi como personal bien
capacitado, con estudios relacionados al area
de alimentos y bebidas, al igual que interés por
innovar e investigar (Bertan, 2020).

En este sentido, Tajeddini et al. (2020)
destacan la importancia del liderazgo,
creatividad e interés por innovar del personal
de servicio, puesto que su interaccion con los
clientes impacta directamente en la satisfaccion
Licencia de Creative Commons
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del servicio al consumidor. Ademas, la imagen
de un destino turistico y su atractivo hacia el
exterior se define por la calidad de su servicio;
por lo tanto, garantizar la calidad cumpliendo
con los puntos mencionados permite el éxito
turistico de un destino y sus habitantes (Davras
y Ozpercin, 2021).

1.4. Higiene en servicios turisticos

La comida se ha consolidado como
una de las principales motivaciones para
viajar, especialmente en el marco del turismo
experiencial y cultural (Ungku et al., 2011;
Almohaimmeed, 2017). En el contexto
histérico del turismo gastrondmico, la calidad
de los servicios alimentarios ha pasado de ser
un aspecto secundario, a constituirse en un
elemento central para la fidelizacion del turista
y la construccion de la imagen del destino
(Davras y Ozpergin, 2021). Como afirman
Park y Jeong (2019), la calidad del servicio en
turismo no solo responde a aspectos tangibles,
sino también a percepciones vinculadas a la
higiene, la atencién y la seguridad del entorno.

Desde la perspectiva del turista actual,
cada vez mas informado y exigente, la higiene
en la gastronomia local estd estrechamente
relacionada con su satisfaccion y percepcion
de valor (Yasami et al., 2021). La preocupacion
por la seguridad alimentaria ha ido en aumento,
en parte como respuesta a eventos globales
vinculados a enfermedades transmitidas por
alimentos, lo que ha derivado en una mayor
demanda de transparencia e inocuidad en los
servicios ofrecidos (Williams et al., 2019;
Wiatrowski et al., 2021).

En este sentido, diversos autores
han sefialado que la estandarizacion de
procedimientos, la formacion continua del
personal y la aplicacion de medidas que
garanticen la inocuidad alimentaria, son
acciones imprescindibles para mantener la
calidad del producto, mejorar la experiencia
del visitante y reducir los riesgos asociados a la
contaminacion cruzada (Impraim et al., 2018;
Guadalupe-Moyano et al.,, 2022). Ademas,
estos elementos contribuyen a reforzar la
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reputacion del destino, pues la confianza
del turista se construye a través de practicas
visibles y sostenidas de higiene y cuidado en
la manipulacion de los alimentos (Tajeddini et
al., 2020; Bertan, 2020).

Dentro de la industria alimentaria,
el aseguramiento de la calidad a través de
estudios microbioldgicos se ha convertido
en una herramienta esencial para medir la
calidad sanitaria de los alimentos y prevenir
la presencia de patogenos no deseados
como Salmonella (Camargo et al., 2019;
Ray y Bhunia, 2025). Los microorganismos
indicadores de higiene determinan cuando un
alimento ha estado expuesto o presenta un
riesgo de portar y proliferar enfermedades
(Buchanan y Oni, 2012).

Cuando se ejecutan planes de control
que involucran microorganismos indicadores
de higiene, deben establecerse puntos
criticos de control antes y después del
procesamiento de alimentos para determinar
la calidad de manera mas precisa (Martins y
Leal, 2008). Algunos de los indicadores mas
utilizados para controlar la seguridad de los
alimentos y las fuentes de agua potable son
Enterobacteriaceae, Listeria spp., Escherichia
coli, recuento en placa aerdbica, estafilococos
coagulasa positivos y coliformes (Ssemanda et
al., 2017; Allende et al., 2018).

2. Metodologia

El presente estudio empled un
enfoque metodologico mixto, combinando
herramientas cualitativas y cuantitativas para
obtener una vision integral del problema
investigado. Fue aprobado por el Comité de
Etica de la Escuela Superior Politécnica del
Litoral (ESPOL) de Ecuador, bajo el codigo
FCSH-14-2021.

Para la fase cualitativa, se aplicaron
entrevistas semiestructuradas al personal
vinculado con la cadena de suministro de
alimentos, a fin de explorar percepciones,
experiencias 'y practicas (Sims, 2009;
Ellis et al., 2018). En la fase cuantitativa,
se implementaron tres estrategias
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complementarias:

a. Una auditoria de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), con base en la normativa
sanitaria ecuatoriana vigente (Guadalupe-
Moyano, 2022; Chatzimpyrou et al., 2025).

b. Una auditoria del servicio de
alimentos, mediante listas de verificacion
estructuradas.

c. El muestreo y analisis microbiologico
de alimentos listos para el consumo, aplicando
procedimientos normalizados de laboratorio
(Orden-Mejia et al., 2021; Salazar-Llorente et
al., 2021; Guadalupe-Moyano et al., 2022; Lai
et al., 2024).

Todos los participantes firmaron el
consentimiento informado por escrito antes
de su participacion en las entrevistas y de la
realizacion de los analisis correspondientes,
cumpliendo con los principios éticos de la
investigacion.

2.1. Area de estudio: Geografia y
entorno

La comuna de Libertador Bolivar,
ubicada en la provincia de Santa Elena,
Ecuador, es un atractivo destino costero que
forma parte de la «Ruta del Sol» o «Ruta
del Spondylus», una ruta turistica costera
que conecta varios destinos en la region.
Geograficamente, se localiza a 2° 12) sur y
79° 53 oeste, con un clima tropical calido que
varia entre 24°C y 30°C, lo que la convierte en
un lugar ideal para el turismo. Su gastronomia
destaca por sus productos del mar, ademas
de la agricultura local, que incluye maiz,
platano, yuca y harina (Medina-Mosquera y
Mogrovejo-Rodriguez, 2021).

2.2. Oferta gastronémica de
Libertador Bolivar

Dentro de la comuna Libertador
Bolivar, se impulsa el desarrollo economico y
turistico para el beneficio de sus habitantes. En
los altimos aflos, la asociacion turistica local
ha realizado campafias de capacitacion para
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mejorar los servicios y la oferta gastronomica
dirigida a los visitantes (Medina-Mosquera
y Mogrovejo-Rodriguez, 2021). En los
establecimientos de restauracion, la oferta
alimentaria incluye principalmente mariscos,
como pescado, camaréon y moluscos. Las
preparaciones mas representativas de la
comuna son elaboradas de forma tradicional
en cabafias de playa y se ofrecen a los turistas,
destacando ceviches, piqueos (de pescado,
camardn y pulpo), arroz marinero, platillos a
base de verde y camotillo, asi como cocteles a
la carta y bebidas de frutas frescas.

2.3. Analisis cualitativo: Entrevistas

Se realizaron entrevistas con los
principales actores involucrados en la oferta
gastronomica de la comuna para conocer
sus puntos de vista y percepciones sobre las
relaciones entre sus actividades y la oferta.
Seglin Meneguel et al. (2022), la investigacion
cualitativa puede establecer las interrelaciones
y dinamicas comerciales y profesionales
de la produccion alimentaria. Se entrevistd
a un total de diez personas, seleccionadas
en base a su conocimiento del sector: Cinco
duefios de restaurantes, dos agricultores, dos
proveedores de alimentos y el presidente de
la comuna (autoridad local). Patton (2014),
recomiendan que el nimero de entrevistados
se determine seguin los recursos disponibles, la
heterogeneidad del grupo y la profundidad del
estudio.

En este caso, al tratarse de una poblacion
pequeia, se defini6 que diez personas con
diferentes puntos de participacion en la cadena
de suministro de alimentos fueron suficientes
para cubrir con el espectro de informacion
requerido. Se realizaron preguntas abiertas
sobre la actividad desarrollada, los avances
de la comuna y las limitaciones. Se utilizo
el software de analisis de datos cualitativos
ATLAS.ti, version 22 (ATLAS.ti Scientific
Software  Development ~ GmbH,  Berlin,
Alemania) para analizar la informacion
obtenida en las entrevistas, con el que se
determinaron categorias tematicas para
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clasificar los datos y, posteriormente, realizar
el andlisis de las interrelaciones existentes.

2.4. Auditoria de buenas practicas de
higiene y manipulacion de alimentos

Para evaluar el cumplimiento de las
buenas practicas de higiene y manejo en la
preparacion de alimentos, se consideraron
los requisitos establecidos en el Instructivo
Externo para la Evaluacion de Restaurantes y
Cafeterias 1E-E.2.2-42 de Ecuador (ARCSA,
2016). Los requisitos evaluados fueron:
Infraestructura, baterias sanitarias, practicas
de higiene del personal para la preparacion
y/o manejo de alimentos, control de plagas,
equipos y utensilios, control de materias
primas procesadas, productos de consumo
inmediato y control del tabaco. El nivel de
cumplimiento corresponde al porcentaje de
requisitos cumplidos frente al total auditado. El
criterio estadistico de la norma militar (MIL-
STD-105D) fue considerado para determinar
el tamafio de la muestra. Se obtuvieron cinco
restaurantes, correspondientes a un nivel de
inspeccion especial S-4, letra C, de un total de
28.

2.5 Evaluacion microbiolégica

Para la evaluacion  de los
microorganismos patdgenos e indicadores de
higiene, se siguié un procedimiento similar
al establecido por Guadalupe-Moyano et al.
(2022). Se tomaron muestras de cuatro grupos
de alimentos mas ofrecidos en los restaurantes
de Libertador Bolivar: Arroz cocido, jugo
de fruta fresca, ensalada fresca y pescado
cocido. Las muestras se recolectaron de los
mismos restaurantes auditados para verificar el
cumplimiento de las BPM y los servicios. Se
tomaron muestras de 100 g, lo que dio un total
de veinticinco muestras, cinco por cada grupo
de alimentos. Las muestras sélidas fueron
colocadas en bolsas de plastico estériles, y
las liquidas en recipientes plasticos estériles.
Para garantizar el almacenamiento adecuado
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hasta la entrega al laboratorio, se utilizaron
contenedores frios.

Se prepard una muestra compuesta
para cada grupo de alimentos, dando un
total de cuatro muestras a analizar. Los
microorganismos analizados fueron coliformes
totales, Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonella spp, Listeria spp y Shigella,
para los cuales se utilizaron los métodos
BAM-FDA CAP. #4 2002 (Recuento en
placas), BAM-FDA, #12 2001 (Recuento en
placa), BAM-FDA CAP. #4 2002 (Recuento en
placa), BAM-FDA CAP. #5 2007 (Recuento en
placa), Listeria ambiental Plate 3M (Petrifilm)
y BAM-FDA CAP. #5 2007, respectivamente.

2.6. Auditoria del servicio ofrecido

En cuanto a la evaluacion del servicio
ofrecido en los restaurantes de Libertador
Bolivar, se elabor6 una lista de chequeo
basada en los requisitos de la Norma Técnica
Ecuatoriana (NTE) del Instituto Ecuatoriano
de Normalizacion (INEN) 3010 del afio 2016
— 06: Servicios de Restauracion. Sistema
de gestion de la calidad y ambiental. Los
requisitos auditados fueron agrupados segun
los siguientes conceptos: Procesos principales
del servicio, comunicacion y comercializacion,
informacion al cliente, planificacion del
servicio, oferta  gastrondmica, mendu,
preparacion del salon, atencion al cliente,
recibimiento, toma de los pedidos, servicio a la
mesa, preparacion de los platos y finalizacion
del servicio. El nivel de cumplimiento se
expreso en porcentaje.

2.7. Analisis estadisticos

Para verificar la diferencia significativa
entre los grupos de requisitos de buenas practicas
de higiene y los de la norma de servicio, se realizd
un analisis de varianza con un 95% de confianza (p
< 0.05). Ademas, se determin6 la homogeneidad
de las medias utilizando el zest multi-rango,
aplicando la diferencia minima significativa
de Fisher (LSD). Estos andlisis estadisticos se
realizaron mediante el software Statgraphics
Centurion XVI (StatPoint Technologies, Inc.,
Warrenton, VA, USA).

En  cuanto a los  resultados
microbiologicos, debido al reducido niimero
de muestras, no fue posible realizar un analisis
estadistico. Los resultados microbiologicos
presentados en este estudio deben considerarse
como una verificacion de la higiene en los
procesos de produccion de alimentos. Se
recomienda realizar analisis microbiologicos
mas profundos en futuras investigaciones.

3. Resultados y discusion

3.1. Entrevistas: Elementos que
conforman la oferta gastronémica

Como resultado de las entrevistas
realizadas a los diferentes actores de la oferta
gastronémica de Libertador Bolivar, en
Ecuador, se establecieron categorias tematicas
dentro de las cuales se clasifico la informacion
provista por los entrevistados. Estas categorias
tematicas fueron: Oferta culinaria, provision
de materia prima, buenas practicas de
manufactura, atractivos turisticos, tramites
legales y publicidad (ver Cuadro 1).

Cuadro 1
Categorias tematicas obtenidas durante la entrevista a diferentes agentes de la
oferta gastronémica de Libertador Bolivar

Categoria

Ideas principales

1. Los platos mas comunes estan elaborados con pescado, camaron y calamares, ya que son las materias primas

mas faciles de conservar.

Oferta culinaria

También se ofrecen preparaciones a base de carne, pollo y cerdo en los ments de los restaurantes.

3. Muchos de los restaurantes también cuentan con un menu de bar.
4. En general, la atencion se limita solo de viernes a lunes, durante las horas del dia, debido a la baja afluencia
de turistas.
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Buenas Préacticas de 5.

Manufactura personal y preparacion de platos.

Suministro de
materia prima.

SPe®ReNR

=4

cisterna para el riego.

Publicidad

Las autoridades de Santa Elena han brindado capacitacion en atencion al cliente, manejo de alimentos, higiene

Los productos alimenticios son traidos desde Santa Rosa y el Puerto de Chanduy, provincia de Santa Elena.
Los productos més solicitados por los locales son camarones, pescado y calamares.

Los productos agroalimentarios mas comunes en la comuna son papas, pimientos, pifias, limones, yuca y ajies.
Algunos productos se siembran en los patios de las casas de los miembros de la comunidad.

Para las plantaciones medianas y grandes, los agricultores a veces tienen que comprar agua de camiones

11. La pagina web oficial de la comuna, Instagram y Facebook muestran informacion sobre: ubicacion,

gastronomia, alojamiento, historia, cultura, seguridad y actividades recreativas.

12. Alos duefios de los restaurantes les resulta dificil acceder a financiamiento bancario.

Procedimientos .
procesos iniciados.

13. Cada ano se elige un nuevo presidente de la comuna, lo que provoca un estancamiento de los trabajos y

14. La lentitud de los procesos legales, como la obtencion de permisos de funcionamiento, perjudica la operatividad

Lugares turisticos: El Pelado, Playa Bruja, Rio Atravesado, Ensenada La Boquita, Cerro La Pélvora.

legales
de los restaurantes.
15. La comuna cuenta con una extensa y hermosa playa.
Atracciones 16.
turisticas 17.

La temporada invernal es una de las de mayor afluencia de turistas debido al clima calido.

18. Fiestas: Fundacion de Libertador Bolivar (20 de octubre de 1940) y celebracion de “Las Cruces” (2 de mayo).

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Toda la informacion de las entrevistas
se resumi6 en dieciocho ideas principales
distribuidas en seis categorias, como se muestra
en el Cuadro 1. Los ingredientes principales de
la oferta culinaria de Libertador Bolivar son el
pescado, camar6n y calamares, con los cuales
se preparan platos como ceviche, pescado y
camaron empanizados, y arroz marinero mixto.
Dentro de la oferta, muchos restaurantes tienen
un menu de bebidas; sin embargo, la mayoria

| Oferta culinaria

sirve solo de lunes a viernes durante las horas
de luz debido al bajo nimero de visitantes.
También existen limitaciones para desarrollar
la oferta gastronomica de la comuna debido
a los lentos procesos legales para obtener
permisos de operacion y gestionar programas
de capacitacion. Con ayuda del software, se
establecid interacciones entre categorias. El
resultado de dicho analisis se muestra en la
Figura L.

P

Procedimientos legales

3

P

4

A
| Publicidad |

»| Atracciones turisticas |
1
| Materia prima

*

BPM

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
Figura I: Grafico de red de interacciones entre categorias obtenidas en
entrevistas. A: categorias asociadas, P: categoria que es parte de otra, C: una
categoria que causa otra
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La Figura I, presenta una representacion
esquematica de como se forma la oferta
gastronémica de Libertador Bolivar, en
Ecuador. Se ha podido establecer relaciones
entre la oferta culinaria y las otras cinco
categorias: Atractivos turisticos, suministro
de materias primas, procedimientos legales,
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
publicidad. Esto implica que la oferta culinaria
es un sistema funcional en el que participan
elementos naturales, sociales, econdémicos
y legales en la preparacion y consumo de
alimentos. La figura muestra que las BPM y los
procesos legales, especificamente los permisos
de funcionamiento de los restaurantes son
requisitos para la produccion y la oferta
culinaria.

Asimismo, la oferta culinaria es en si
misma un atractivo turistico de la comuna,
que podria verse afectado por el suministro
de materias primas (calidad y seguridad), asi
como por las BPM que, si no se llevan a cabo
correctamente, podrian causar enfermedades
debido al consumo de alimentos contaminados,

Instalacion es
Sanitarios
Persond

Control de plagas

reduciendo asi la intencion de los turistas
de volver a visitar. Finalmente, se puede ver
que la oferta culinaria esta relacionada con
la publicidad, lo que demuestra la necesidad
de dar a conocer este destino turistico
gastrondmico.

3.2. Buenas practicas de higiene y
manipulacion de alimentos

La auditoria de buenas practicas de
higiene y manejo de alimentos en los cinco
restaurantes  seleccionados aleatoriamente,
reveld6 un cumplimiento parcial con los
requisitos establecidos por las normativas
ecuatorianas. Los requisitos se agrupan en
infraestructura, baterias sanitarias, practicas
de higiene del personal para la preparacion y/o
manipulacion de alimentos, control de plagas,
equipo y utensilios, control de materias primas
procesadas, productos de consumo inmediato
y control del tabaco (ver Grafico I).

Materias primas
procesadas
inmediato
Control de tabaco

Equiposy utensilios
Productos de consurmo

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
Grdfico I: Grafico de medias en base a los resultados de auditoria de buenas
practicas de higiene y manipulacion de alimentos. Cada intervalo corresponde a
un grupo de requisitos de la normativa nacional ecuatoriana
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El personal cumpli6 con todos los
requisitos auditados. Se pudo verificar que
los trabajadores estan conscientes y aplican
buenas practicas de higiene, usan ropa
adecuada y limpia (aunque no todos tienen
uniforme) y siguen las normas para evitar la
contaminacion de los alimentos. Este resultado
contrasta con los obtenidos previamente en una
zona cercana llamada San Pablo, en la misma
provincia (Guadalupe-Moyano et al., 2022).
La diferencia en los resultados indicaria que,
a pesar de problemas comunes similares en
poblaciones cercanas, como la infraestructura
vial y de saneamiento, el suministro de agua
potable, entre otros, los fallos en el sistema de
higiene de cada comuna no deben asumirse
sino caracterizarse independientemente.

Por otra parte, las mayores deficiencias
se encontraron en los servicios sanitarios,
puesto que tres de los cinco restaurantes no
disponian de bafios propios, obligando a los
clientes a ir a los bafios publicos ubicados
en la playa; ademas, aquellos que si tenian
bafos propios presentaban problemas de
higiene o mantenimiento. Este requisito solo
se cumplié en un 30% y tiene una desviacion
estandar bastante alta de 40%, lo que resalta
una diferencia significativa en los recursos
financieros de los duefios de los restaurantes
para equipar sus establecimientos.

En cuanto a la infraestructura, hubo
un buen nivel de cumplimiento del 92 + 7%,
requiriendo mejoras principalmente en el
control de la temperatura del almacenamiento
de las materias primas y productos preparados.
El control de plagas se cumpli6 en un 49 + 0%
debido a que, debido a la naturaleza abierta de los
establecimientos, no cuentan con protecciones
fisicas para evitar la entrada de roedores e
insectos, ni con programas de prevencion.

En cuanto al equipo y utensilios,
algunos de los materiales de los utensilios y
las superficies en contacto con los alimentos,
en muchos casos, no eran sanitarios, por lo que
existe el riesgo de contaminar los alimentos
con los que tienen contacto. En este aspecto,
el cumplimiento fue de un 47 + 7%. Respecto
al uso de materias primas procesadas, su
cumplimiento fue del 74 + 25%, teniendo
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como principal fallo el uso de productos sin
registro sanitario.

El manejo de productos de consumo
inmediato, como el agua para la preparacion
de bebidas y alimentos preparados, obtuvo una
calificacion de 70 + 10%, debido principalmente
a la necesidad de mejores condiciones de
almacenamiento, como a temperatura ambiente,
y de cubrir los alimentos preparados para evitar la
contaminacion cruzada. Finalmente, el control del
tabaco obtuvo un promedio de 60 + 20% puesto
que, en general, los restaurantes no cuentan con la
sefalizacion adecuada para prohibirlo.

Como se muestra en el Grafico I, los
requisitos de higiene no se cumplen de la misma
manera en cuanto a dispersion. El zest multi-rango
indica que no hay una diferencia significativa entre
los restaurantes en el cumplimiento de requisitos
como los bafios, equipo y utensilios, control de
plagas, control del tabaco, manejo de productos
de consumo inmediato y materias primas
procesadas. Estos resultados demuestran que se
debe prestar mayor atencion a los procedimientos,
equipo ¢ infraestructura adecuados. Por otra
parte, se observa una diferencia significativa
entre el cumplimiento del personal y los demas
requisitos, con una desviacion estandar del
0%, lo que constituye una fortaleza del sector
restaurantero de esta comunidad.

3.3. Auditoria de servicio

Se presentaron problemas en ciertos
requisitos relacionados con la planificacion
de la oferta gastronomica (27 + 15%)
debido a que, generalmente, no existe una
planificaciéon periodica para garantizar la
seguridad alimentaria y la satisfaccion del
cliente; ademas, no se mide ni registra el
indice de demanda de alimentos para tomar
decisiones que mejoren la oferta gastrondomica
con una orientacion clara hacia el cliente. En
cuanto al servicio al cliente, en la Tabla 1, se
muestra que el porcentaje de cumplimiento
obtenido (50 + 0%) se debe a que, en general,
el personal de los diferentes restaurantes de
Libertador Bolivar no cuenta con uniformes,
teniendo que usar su propia ropa.
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Tabla 1
Resultados de la auditoria del servicio en los cinco restaurantes escogidos

Requisitos
Comunicacion y Marketing
Planificacion de la oferta culinaria (platos)
Ment
Preparacion del comedor
Servicio al cliente
Toma de orden
Servicio de mesa
Preparacion de los platos
Total

Cumplimiento
100 + 0%
27 +15%
100 + 0%
67+ 0%
50 +0%
100 + 0%
100 + 0%
64 + 0%
72+ 3%

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Finalmente, el porcentaje obtenido en
la preparacion de los platos fue de 64 + 9%,
lo que evidenci6 la falta de procedimientos o
recetas estandarizadas para la elaboracion de
los platos, incluyendo ingredientes, tiempos de
preparacion, cantidades de materias primas y
presentacion final (ver Tabla 1).

3.4. Evaluacion microbiologica

Los analisis microbioldgicos indicaron
la presencia de coliformes totales en tres de los
cuatro grupos de alimentos evaluados: Arroz
cocido (1.8 x 10° UFC/g), ensalada (3.8 x
10° UFC/g) y jugo fresco (1.1 x 10* UFC/g),
cuando los maximos permitidos son 10 UFC/g,
10> UFC/g y 10 UFC/g, respectivamente,
segun las normas de referencia utilizadas:
NTS N—MINSA/DIGESA-V.01. XV.2.
Tratamiento térmico de alimentos preparados,
la NTS N—MINSA/DIGESA-V.01. XV.I.
Alimentos preparados sin tratamiento térmico
y NTC 5468:2007-02-21 Jugo, néctar, pulpa
de jugo y jugo de fruta sin pasteurizar, ya sea
congelado o no.

Estos resultados coinciden con Salazar-
Llorente et al. (2021); Orden-Mejia et al.
(2021); y, Guadalupe-Moyano et al. (2022),
en el parametro coliformes totales; sin
embargo, no coinciden en los otros parametros
microbiologicos puesto que en las dos primeras
investigaciones si se encontr6 bacterias
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patdgenas en las muestras de diferentes grupos
de alimentos.

Aunque en el presente estudio, no se
haya evidenciado presencia de las bacterias
patogenas evaluadas (S. aureus, E. coli,
Salmonella spp, Listeria spp y Shigella),
la presencia de coliformes totales en tres
de cuatro grupos de alimentos manifiesta
la susceptibilidad de los alimentos a
contaminarse con microorganismos patoégenos
y por lo tanto la necesidad urgente de mejora
en la manipulacion de los alimentos.

Conclusiones

La oferta culinaria de Libertador Bolivar,
en Ecuador, compuesta principalmente
por platos basados en pescado y mariscos,
constituye una de las principales atracciones
turisticas de la comuna. El servicio de
comida tiene una buena calificacion (72 +
3%) debido a que los restaurantes cuentan
con una excelente comunicacion, marketing,
presentacion del ment, toma de pedidos y
servicio a la mesa. Sin embargo, es necesario
mejorar la planificacion de la oferta culinaria
para garantizar la seguridad alimentaria y la
satisfaccion del cliente.

La evaluacion de los requisitos de
manejo de alimentos muestra que el personal
de los restaurantes cumple con todas las
normas de referencia auditadas (100% +
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0%), y se pudo evidenciar que las principales
necesidades de mejora en Libertador Bolivar
estan relacionadas principalmente con el
equipo y utensilios, control del tabaco, control
de plagas y servicios sanitarios.

La evaluacion microbioldgica de los
alimentos listos para el consumo mostrd
que tres de los cuatro grupos de alimentos
analizados presentaron un mayor nimero
de coliformes totales que el limite permitido
por la norma de referencia, lo que sugiere
una alerta de seguridad alimentaria debido
a la susceptibilidad de los alimentos a la
contaminacion con bacterias patdgenas. Es
necesario ampliar el estudio a un mayor
nimero de muestras considerando factores
ambientales. Por lo tanto, se puede decir que
la principal limitacién del presente estudio
fue no poder correlacionar los resultados
microbiologicos con los de la auditoria de
higiene debido al bajo nimero de analisis
microbioldgicos realizados.

Este estudio abre nuevas lineas de
investigacion centradas en el disefio e
implementacion de planes de mejora continua
en establecimientos gastronomicos ubicados
en zonas rurales y turisticas. Se recomienda
el desarrollo de estudios longitudinales que
analicen el impacto de capacitaciones en
buenas practicas de higiene, implementacion
de sistemas de aseguramiento de calidad (como
HACCP o BPM), asi como la integracion de
la percepcion del cliente en evaluaciones de
calidad del servicio. Ademas, se alienta la
incorporacion de indicadores microbiologicos
como herramientas sistematicas de vigilancia
sanitaria en futuras investigaciones que
busquen vincular directamente la calidad
sanitaria con la satisfaccion del visitante.

Desde una perspectiva gerencial, los
hallazgos proporcionan una base técnica
para que operadores turisticos, gestores
de restaurantes y autoridades locales,
tomen decisiones informadas respecto al
fortalecimiento de la oferta gastronomica.
La evidencia recopilada permite identificar
areas criticas como infraestructura sanitaria,
estandarizacion del servicio, y cumplimiento
normativo, elementos clave para aumentar
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la competitividad del destino. Asimismo, se
propone que los responsables de estos servicios
adopten modelos de gestion integrados que
combinen control de calidad, innovaciéon
culinaria y promocion turistica, con el fin de
consolidar una imagen confiable y atractiva
para los visitantes.

En sintesis, este estudio ofrece un
marco metodoldgico integral para evaluar
la calidad de la oferta gastronomica en
contextos turisticos rurales, al combinar
datos cualitativos y cuantitativos con analisis
microbiologico y normativo. Esto representa
una contribucién novedosa a la literatura
sobre turismo gastrondmico en América
Latina, especialmente en dreas con poca
documentacion previa.
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