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Abstract– The Commune Libertador Bolívar in Santa Elena, 

Ecuador, is a coastal tourist destination. The main objective of this 

study is to carry out qualitative and quantitative quality 

assessments of the gastronomic offer of Libertador Bolivar. For 

which research tools such as hygiene audit and service audit were 

used, both based on Ecuadorian regulation and microbiological 

evaluation of food. In order to get qualitative data, interviews were 

done. As a result of the evaluation of good hygiene practices in 

food handling, it was found that the primary needs for 

improvement are equipment and utensils, tobacco control, pest 

control, and sanitary conditions. Likewise, it was identified that the 

staff of the different restaurants meets 100% of the requirements, 

representing a strength in the gastronomic offer of the commune. 

Restaurant service obtained a very good rating, 72  3%, 

suggesting the need to improve menu planning and include 

constant updates to ensure customer satisfaction. Finally, the 

microbiological evaluation of the food revealed the presence of 

total coliforms in three of the four food groups selected as the 

sample, which implies that the food is susceptible to pathogenic 

microorganisms contamination and reflects the necessity to better 

the hygienic conditions of the food preparation process. 

 

Keywords— Libertador Bolívar, gastronomic offer, good 

hygiene practices, service, microbiological evaluation 
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Evaluación de la calidad higiénica de la 

oferta gastronómica en un destino 

turístico   

Resumen– La Comuna Libertador Bolívar en Santa Elena, 

Ecuador, es un destino turístico costero. El objetivo 

principal de este estudio es realizar evaluaciones 

cualitativas y cuantitativas de la calidad de la oferta 

gastronómica de Libertador Bolívar. Para lo cual se 

utilizaron herramientas de investigación como la auditoría 

de higiene y la auditoría de servicio, ambas basadas en la 

normativa ecuatoriana y la evaluación microbiológica de 

los alimentos. Para obtener datos cualitativos se realizaron 

entrevistas. Como resultado de la evaluación de las buenas 

prácticas de higiene en la manipulación de alimentos, se 

encontró que las principales necesidades de mejora son los 

equipos y utensilios, el control del tabaco, el control de 

plagas y las condiciones sanitarias. Asimismo, se identificó 

que el personal de los diferentes restaurantes cumple con el 

100% de los requerimientos, representando una fortaleza 

en la oferta gastronómica de la comuna. El servicio de los 

restaurantes obtuvo una calificación muy buena, 72  3%, 

lo que sugiere la necesidad de mejorar la planificación de 

los menús e incluir actualizaciones constantes para 

garantizar la satisfacción de los clientes. Por último, la 

evaluación microbiológica de los alimentos reveló la 

presencia de coliformes totales en tres de los cuatro grupos 

de alimentos seleccionados como muestra, lo que implica 

que los alimentos son susceptibles de contaminación por 

microorganismos patógenos y refleja la necesidad de 

mejorar las condiciones higiénicas del proceso de 

preparación de los alimentos. 

Palabras clave— Demanda, Segmento, Turismo, 

Gastronomía, Satisfacción. 

I.  INTRODUCCIÓN  

Las tendencias de consumo alimentario de los turistas se 

centran cada vez más en la degustación de preparaciones 

locales. Muchos turistas encuentran gran parte de su 

motivación gastronómica en elementos específicos como vivir 

una experiencia auténtica, el enriquecimiento cultural, la 

calidad del sabor de los alimentos, el desarrollo rural y la 

preocupación por la salud [1]. Los destinos turísticos costeros, 

como los balnearios naturales y los municipios, ofrecen 

emocionantes actividades de sol y playa, a diferencia de otros 

lugares. De ahí que su gastronomía típica destaque como 

motivación esencial para atraer visitantes [2].  

Según varios autores, el desarrollo gastronómico de un 

lugar turístico aporta beneficios culturales y económicos, que 

favorecen la conservación de las tradiciones, la aparición de 

nuevos productores y el enriquecimiento del turismo en 

general [3]. De este modo, la promoción de la gastronomía 

como valioso recurso turístico pasa a formar parte de la 

calidad de la satisfacción del servicio percibida por los turistas 

[4]. Otro factor que juega un papel importante en la oferta 

turística gastronómica es la flora, fauna y biodiversidad del 

destino ya que los elementos naturales, como los paisajes, 

favorecen la experiencia de consumir alimentos locales [5]. 

La calidad y la higiene de la alimentación en un destino 

turístico son fundamentales para su éxito entre los 

consumidores, ya que estos elementos influyen directamente 

en la satisfacción de las necesidades físicas y psicológicas, 

además de beneficiar el flujo turístico, los ingresos 

económicos y la salud de los visitantes [6]. Desgraciadamente, 

con el paso de los años, la contaminación de los alimentos y la 

proliferación de enfermedades transmitidas por los alimentos 

(ETA) han aumentado debido a la mala manipulación y a las 

malas prácticas de higiene en los restaurantes de todo el 

mundo, por lo que se recomiendan medidas preventivas y 

formación del personal para mantener unas normas de higiene 

adecuadas [7]. 

La comuna Libertador Bolívar, ubicada en la costa 

ecuatoriana, se caracteriza por sus actividades pesqueras y 

agrícolas. Sus principales actividades turísticas son la artesanía 

nativa y la gastronomía, basada principalmente en una 

diversidad de ingredientes de origen marítimo. Sin embargo, 

parte del servicio y aspectos fundamentales de la calidad de 

los alimentos presentan deficiencias debido a la inadecuada 

infraestructura que caracteriza a los destinos turísticos costeros 

en desarrollo [8]. 

En la actualidad, son muy pocos los estudios enfocados a 

la calidad e higiene alimentaria en destinos turísticos de la 

costa ecuatoriana, ya que la calidad del servicio alimentario no 

suele ser abordada desde una perspectiva científica con la 

intención de mejorarla. Considerando la falta de información 

pertinente a la calidad del servicio y oferta gastronómica en la 

comuna mencionada, el objetivo principal de este estudio es 

realizar evaluaciones cualitativas y cuantitativas de la calidad 

de la oferta gastronómica de Libertador Bolívar como destino 

turístico costero. 

II. REVISIÓN DE LA LITERATURA 

A. Cultura y Gastronomía 

La gastronomía es un elemento que puede utilizarse como 

símbolo de expresión e identidad cultural, ya que transmite 



22nd LACCEI International Multi-Conference for Engineering, Education, and Technology: Sustainable Engineering for a Diverse, Equitable, and Inclusive Future at the Service of 

Education, Research, and Industry for a Society 5.0. Hybrid Event, San Jose – COSTA RICA, July 17 - 19, 2024. 3 

características representativas de un lugar concreto, 

fomentando el desarrollo rural y atrayendo continuamente la 

atención de los consumidores [9]. Muchos visitantes satisfacen 

sus necesidades turísticas mediante el enriquecimiento 

cultural; así, los alimentos locales suelen colmar gran parte de 

sus expectativas de conocer o experimentar una cultura. Los 

autores [10,11,12] afirman que, el patrimonio turístico seguirá 

evolucionando, vinculando la cultura con los servicios 

turísticos para que muchos destinos comprendan la 

importancia y el potencial económico de compartir su folclore 

con el mundo. Para [13], la cultura y la tradición locales a 

través de la preparación de alimentos son importantes, ya que 

las fiestas y costumbres vinculadas a las prácticas 

gastronómicas enriquecen el valor y atraen a visitantes 

potenciales con la esperanza de experimentar la cultura local. 

B. Elementos gastronómicos del turismo en los países en 

desarrollo 

 La gastronomía local es un componente insustituible del 

turismo en los países en desarrollo. Aporta importantes 

beneficios económicos al promover la cultura y las costumbres 

y, en consecuencia, satisfacer las necesidades de diversos tipos 

de turistas [14]. Según [15], gran parte del valor turístico de la 

gastronomía se basa en la calidad e identidad del producto, 

donde la materia prima local juega un papel vital; por ello, su 

manipulación y distribución deben gestionarse con cautela. 

Otros elementos a considerar son la comercialización y los 

procedimientos legales, que enriquecen el turismo local en su 

cadena de valor [16]. Los elementos anteriores deben ser 

manejados adecuadamente para obtener los mayores 

beneficios del patrimonio gastronómico en un destino y 

aprovechar la oferta culinaria como eje del turismo en países 

en desarrollo, como Ecuador [17]. 

C. Calidad de los servicios turísticos 

 El servicio representa un elemento de gran importancia en 

el turismo ya que implica la satisfacción de las necesidades del 

visitante e incide directamente en su estancia, intenciones de 

volver y, finalmente, en los ingresos económicos del destino 

[18]. Dentro del turismo gastronómico, es fundamental contar 

con ciertos elementos que garanticen un servicio de calidad, 

como una estética y temática bien definida, elementos 

tradicionales autóctonos, armonía entre el entorno y la oferta, 

y personal bien formado con estudios relacionados en el área 

de alimentación y bebidas, así como interés por innovar e 

investigar [19]. En este sentido [20], destaca la importancia 

del liderazgo, la creatividad y el interés por innovar del 

personal de servicio, ya que su interacción con los clientes 

repercute directamente en la satisfacción del consumidor con 

el servicio. Además, la imagen de un lugar turístico y su 

atractivo hacia el exterior se definen por la calidad de su 

servicio; por lo tanto, garantizar la calidad mediante el 

cumplimiento de los puntos ya mencionados permite el éxito 

turístico de un destino y de sus habitantes [21] 

D. Higiene en los servicios turísticos 

 La comida es una de las principales motivaciones para 

viajar hoy en día, por lo que sus condiciones y calidad 

repercuten directamente en la satisfacción del cliente [22]. 

Desde la perspectiva del turista medio, la higiene alimentaria 

en los destinos está relacionada con sus necesidades, ya que la 

preocupación por la seguridad alimentaria es cada vez mayor 

entre la demanda turística [23]. La normalización de los 

procedimientos, la formación del personal y la aplicación de 

medidas de seguridad alimentaria redundan en beneficio de la 

calidad del producto, mejoran los servicios turísticos y reducen 

el riesgo de contaminación cruzada [24, 25]. 

E. Evaluación microbiológica 

Dentro de un criterio microbiológico, se pueden identificar dos 

categorías de microorganismos: los patógenos y los 

indicadores [26]. Un microorganismo patógeno es aquel capaz 

de provocar intoxicaciones o infecciones debido al consumo 

de alimentos contaminados [27]. 

 Los microorganismos indicadores señalan prácticas de 

manejo inapropiadas o contaminación que aumentan la 

probabilidad de la presencia de microorganismos patógenos en 

los alimentos. La calidad microbiológica de los alimentos tiene 

un impacto significativo en su conservación y vida útil, ya que 

los microorganismos presentes pueden ser responsables de 

enfermedades transmitidas por alimentos, también conocidas 

como ETA [27]. 

 Identificar indicadores en el laboratorio es una técnica 

relativamente simple, rápida y rentable en contraste con el 

proceso de detectar patógenos [28].  

 La detección de indicadores en el laboratorio es una 

técnica bastante sencilla, rápida y económica, en comparación 

a la determinación de patógenos [28].  La prueba SimPlate es 

un método de detección y recuento rápido de microorganismos 

en alimentos. Utiliza una placa de cultivo que contiene medios 

de cultivo específicos y se puede emplear para diferentes tipos 

de microorganismos, como bacterias coliformes, E. coli, 

Salmonella, entre otros. Esta técnica se caracteriza por su 

facilidad de uso y rapidez en la obtención de resultados, lo que 

la hace útil en el monitoreo de la calidad microbiológica de los 

alimentos [29]. 

 Los indicadores a menudo señalan materias primas 

contaminadas o procedimientos de tratamiento insatisfactorios 

desde una perspectiva sanitaria. Además, en productos 

perecederos, pueden indicar condiciones inapropiadas de 

almacenamiento en términos de tiempo y temperatura. Por 

consiguiente, los microorganismos indicadores pueden ser 

valiosos para evaluar la efectividad de los procesos de 

limpieza y desinfección, asegurando así el control de las 
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condiciones higiénicas durante la producción, distribución y 

transporte de alimentos [30]. 

F. Organismos reguladores de la calidad de los alimentos de 

Ecuador 

 En la industria de alimentos y bebidas a nivel ecuatoriano, 

la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia 

Sanitaria (ARCSA), cubre muchos aspectos y requisitos 

establecidos por la normativa antes mencionada en cuanto a 

buenas prácticas de manipulación y seguridad alimentaria, 

higiene, control y regulación de establecimientos, etc. Estos 

controles se rigen por la norma ARCSA-DE-067-2015-GGG, 

parte III, y las Instrucciones Externas para la Evaluación de 

Restaurantes/Cafeterías IE-E.2.2-42 [31]. Además, el 

Ministerio de Turismo del Ecuador, como organismo nacional, 

se encarga del control directo de los establecimientos 

turísticos, incluidos los servicios de alimentos y bebidas, los 

cuales deben someterse a los estatutos y reglamentos 

estipulados por ARCSA y exigidos por el Ministerio de 

Turismo [32]. 

G. Enfermedades transmitidas por los alimentos 

 Las enfermedades transmitidas a través del consumo de 

alimentos contaminados por bacterias, productos químicos, 

parásitos, virus y diversos agentes patógenos representan 

actualmente una grave amenaza para la salud pública en todo 

el mundo, ya que no sólo se propagan a través de los alimentos 

y el agua, sino también por individuos previamente infectados 

[28]. Estudios desarollados por la Administración de 

Alimentos y Medicamentos (FDA) indican que la mayor fuente 

de contaminación entre enero de 2017 y junio de 2021 provino 

principalmente de L. monocytogenes, Salmonella, C. 

botulinum y E. coli, constituyendo el 42% de los casos de 

enfermedades transmitidas por alimentos [33]. 

 La contaminación de los alimentos puede ocurrir en 

cualquier etapa de su manipulación, desde la producción, 

envasado y transporte de materias primas, hasta la elaboración 

de productos terminados [34]. Es por esto que los riesgos de 

contaminación varían según el ambiente del producto, donde 

las superficies contaminadas, las condiciones de temperatura o 

el material de empaque inadecuado, los químicos e incluso el 

propio personal, podrían representar una amenaza potencial 

para la salud de los consumidores [35]. 

H. Evaluación microbiológica y su importancia 

 Dentro de la industria alimentaria, el aseguramiento de la 

calidad mediante estudios microbiológicos se ha convertido en 

una herramienta esencial para medir la calidad sanitaria de los 

alimentos y prevenir la presencia de patógenos no deseados 

como la Salmonella [36, 37]. Los indicadores microbiológicos 

determinan cuándo un alimento ha estado expuesto o presenta 

riesgo de portar y proliferar enfermedades [38]. Cuando se 

ejecutan planes de control en los que intervienen los 

indicadores microbiológicos, deben establecerse puntos 

críticos de control antes y después de la transformación de los 

alimentos para determinar la calidad con mayor precisión [39]. 

Algunos de los indicadores más utilizados para controlar la 

seguridad de los alimentos y las fuentes de agua potable son 

Enterobacteriaceae, Listeria spp., Escherichia coli, recuento de 

aerobios en placa, estafilococos coagulasa positivos y 

coliformes [40, 41]. 

  

III. METODOLOGÌA  

A. Estudio del área 

La comuna Libertador Bolívar es un destino costero de 

Ecuador, ubicado en la provincia de Santa Elena. Forma parte 

de la "Ruta del Spondylus", conformada por varios destinos 

turísticos costeros La comuna está ubicada geográficamente a 

2º 12' sur y 79º 53' oeste, con un clima cálido y tropical 

propicio para el turismo (promedios anuales que oscilan entre 

24°C y 30°C). La gastronomía de Libertador Bolívar incluye 

principalmente productos del mar, así como cultivos agrícolas 

locales (maíz, plátano, yuca, harina. En la comuna Libertador 

Bolívar se promueve el desarrollo económico y turístico en 

beneficio de sus habitantes. En los últimos años se han llevado 

a cabo campañas de formación por parte de una asociación 

turística local para mejorar los servicios y la oferta 

gastronómica que se ofrece. Gran parte de la comida de los 

establecimientos de restauración incluye marisco, como 

pescado, camarón y moluscos. Las preparaciones habituales 

que se venden a los turistas se elaboran tradicionalmente en 

cabañas de playa. Entre ellas, ceviches, bocadillos (de 

pescado, camarón y pulpo), arroz marinero, preparaciones a 

base de plátano verde y camotillo, y bebidas de fruta fresca y 

cócteles a la carta [42]. 

 

B. Materiales y métodos 

 La recopilación de datos en el presente estudio se basó en 

la aplicación de la técnica cualitativa de la entrevista y de 

técnicas cuantitativas como una auditoría de BPF (buenas 

prácticas de fabricación) para evaluar el cumplimiento de la 

legislación ecuatoriana, una auditoría de servicios alimentarios 

y la toma de muestras y análisis microbiológicos de alimentos 

listos para el consumo.  Se obtuvo el consentimiento 

informado de todos los participantes en este estudio para 

realizar los análisis respectivos. 

C. Análisis cualitativo: Entrevistas 

 Se realizaron entrevistas con los principales agentes 

implicados en la oferta gastronómica de la comuna para 

conocer sus puntos de vista y percepciones sobre las relaciones 

entre sus actividades y la oferta. 
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 Según [43], la investigación cualitativa puede establecer 

las interrelaciones y la dinámica comercial y profesional de la 

producción alimentaria. Se entrevistó a un total de diez 

personas en función de su conocimiento del sector: cinco 

propietarios de restaurantes, dos agricultores, dos proveedores 

de alimentos y el presidente de la comuna (autoridad local). Se 

formularon preguntas abiertas sobre la actividad desarrollada, 

los avances de la comuna y las limitaciones. Para analizar la 

información obtenida en las entrevistas se utilizó el programa 

informático de análisis cualitativo de datos ATLAS.ti, versión 

22 (ATLAS.ti Scientific Software Development GmbH, 

Berlín, Alemania), con el que se determinaron categorías 

temáticas para clasificar los datos y realizar posteriormente el 

análisis de las interrelaciones existentes. 

D. Auditoría de buenas prácticas de higiene y manipulación 

de alimentos 

 Para evaluar el cumplimiento de las buenas prácticas de 

higiene y manipulación en la preparación de alimentos, se 

consideraron los requisitos del Instructivo Externo para la 

Evaluación de Restaurantes y Cafeterías IE-E.2.2-42 de 

Ecuador. Los requisitos evaluados fueron: infraestructura, 

baterías sanitarias, prácticas de higiene del personal para la 

preparación y/o manipulación de alimentos, control de plagas, 

equipos y utensilios, control de materias primas procesadas, 

productos de consumo inmediato y control de tabaco. El nivel 

de cumplimiento corresponde al porcentaje de requisitos 

cumplidos sobre el total auditado. Para determinar el tamaño 

de la muestra se tuvo en cuenta el criterio estadístico de la 

norma militar (MIL-STD-105D). Se obtuvieron cinco 

restaurantes, correspondientes a un nivel de inspección 

especial S-4, letra C, de una población total de 28. 

E. Evaluación microbiológica 

 Para la evaluación de microorganismos patógenos e 

indicadores de higiene se siguió un procedimiento similar al 

establecido por [25]. Se tomaron y analizaron muestras de 

cuatro grupos de los alimentos más ofrecidos en los 

restaurantes Libertador Bolívar: arroz cocido, jugo de frutas 

frescas, ensalada fresca y pescado cocido. Las muestras se 

tomaron en los mismos restaurantes auditados en cuanto a 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y cumplimiento del 

servicio. Se tomaron muestras de 100 g, dando un total de 

veinticinco muestras, cinco por cada grupo de alimentos. Las 

muestras sólidas se colocaron en bolsas de plástico estériles, y 

las muestras líquidas en recipientes de plástico estériles. Se 

utilizaron recipientes fríos para garantizar la conservación 

hasta la entrega de las muestras en el laboratorio. Se preparó 

una muestra compuesta para cada grupo de alimentos, lo que 

dio un total de cuatro muestras para analizar. Los 

microorganismos examinados fueron: Coliformes totales, 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella spp, 

Listeria spp y Shigella, para los que se utilizaron los métodos 

Manual Analítico Bacteriológico (BAM) de la Administración 

de Alimentos y Medicamentos (FDA) capítulo (CAP) #4 2002 

(Recuento en placa), BAM-FDA CAP #12 2001 (recuento en 

placa), BAM-FDA CAP. #4 2002 (recuento en placa), BAM-

FDA CAP. #5 2007 (recuento en placa), Environmental 

Listeria Plate 3M (Petrifilm), BAM-FDA CAP. #5 2007, 

respectivamente. 

F. Auditoría de los servicios alimentarios 

 En cuanto a la evaluación del servicio ofrecido en los 

restaurantes del Libertador Bolívar, se elaboró una lista de 

chequeo basada en los requisitos de la Norma Técnica 

Ecuatoriana (NTE) del Instituto Ecuatoriano de Normalización 

(INEN) 3010 de 2016 - 06: Servicios de Catering. Sistema de 

gestión de calidad y medio ambiente. Los requisitos auditados 

se agruparon de acuerdo a los siguientes conceptos: 

Comunicación y marketing, planificación de la oferta 

culinaria, menú, preparación de la sala, atención al cliente, 

toma de pedidos, servicio de mesa, preparación de platos. El 

nivel de cumplimiento se expresa en porcentaje. 

G. Análisis Estadístico 

 Para comprobar la diferencia significativa entre los grupos 

de requisitos de buenas prácticas de higiene y los del servicio 

ofrecido, se realizó un análisis de la varianza con un 95% de 

confianza (p < 0,05). También se determinó la homogeneidad 

de las medias mediante la prueba de rangos múltiples en la que 

se aplicó la diferencia mínima significativa (LSD) de Fisher. 

Estos análisis estadísticos se realizaron con el programa 

informático Statgraphics Centurion XVI (StatPoint 

Technologies, Inc., Warrenton, VA, EE.UU.). 

 En cuanto a los resultados microbiológicos, no fue posible 

realizar un análisis estadístico debido al reducido número de 

muestras. Por lo tanto, los resultados microbiológicos 

mostrados en este estudio deben considerarse como una 

verificación de la higiene del procesado de alimentos. En 

futuras investigaciones, se recomienda realizar análisis 

microbiológicos más exhaustivos. 

IV. RESULTADOS 

A. Entrevistas: Elementos de la oferta gastronómica 

 A partir de las entrevistas realizadas a los diferentes 

agentes involucrados en la oferta gastronómica de Libertador 

Bolívar, se establecieron categorías temáticas y se clasificó la 

información suministrada por los entrevistados. Estas 

categorías temáticas fueron: oferta gastronómica, 

abastecimiento de materia prima, buenas prácticas de 

manufactura, atractivos turísticos, procedimientos legales y 

publicidad.  
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TABLA I 

CATEGORÍAS TEMÁTICAS RESULTANTES DE LAS ENTREVISTAS A 

LOS DIFERENTES AGENTES INVOLUCRADOS EN LA OFERTA 

GASTRONÓMICA DE LIBERTADOR BOLÍVAR 

 

Categoría Principales ideas 

Oferta culinaria - Los platos más comunes se elaboran con 

pescado, camarón y calamares, ya que son 

las materias primas más fáciles de 

conservar 

- En los menús de los restaurantes también 

se ofrecen preparaciones a base de carne, 

pollo y cerdo 

- Muchos de los restaurantes también 

ofrecen una carta de bebidas 

- Debido a la baja afluencia turística, sólo 

hay atención de viernes a lunes, en horario 

diurno 

Buenas prácticas 

de manufactura 

-Las autoridades de Santa Elena han impartido 

formación de atención al cliente sobre manipulación 

de alimentos, higiene personal y preparación de 

platos 

Suministro de 

materias primas 

-Los productos alimenticios se traen del puerto de 

Santa Rosa y Chandui, provincia de Santa Elena 

-Los productos más solicitados por los lugareños son 

los camarones, el pescado y los calamares 

-Los productos agroalimentarios más comunes en el 

municipio son las patatas, los pimientos, las piñas, los 

limones, la mandioca y los pimientos picantes 

-Algunos productos se plantan en los patios de las 

casas de los miembros de la comunidad 

-En el caso de las plantaciones medianas y grandes, 

los agricultores a veces tienen que comprar agua a 

camiones cisterna para el riego 

Publicidad -La página web oficial de la comuna, Instagram y 

Facebook muestran información sobre ubicación, 

gastronomía, alojamiento, historia, cultura, seguridad 

y actividades recreativas 

Procedimientos 

jurídicos 

-Los prestadores de servicios gastronómicos tienen 

dificultades para acceder a la financiación bancaria 

-Cada año se elige un nuevo presidente de la comuna, 

lo que provoca el estancamiento de las obras y 

procesos ya iniciados 

-La lentitud de los procesos legales, como la 

obtención de permisos de explotación, perjudica el 

funcionamiento de los restaurantes 

Atracciones 

turísticas 

-El municipio cuenta con una extensa y hermosa 

playa 

Lugares turísticos: El Pelado, Playa Bruja, Río 

Atravesado, Ensenada La Boquita, Cerro La Pólvora 

-La temporada de invierno en Ecuador, que equivale 

al verano en el hemisferio norte, es la que registra el 

mayor número de turistas debido al clima cálido 

Categoría Principales ideas 

-Fiestas: Fundación del Libertador Bolívar (20 de 

octubre de 1940) y celebración de "Las Cruces" (2 de 

mayo). 

 

Toda la información de las entrevistas se resumió en 

dieciocho ideas principales distribuidas en seis categorías, 

como se muestra en la Tabla 1. Los principales ingredientes de 

la oferta culinaria de Libertador Bolívar son el pescado, el 

camarón y el calamar, con los cuales se preparan platos como 

el ceviche, el pescado y camarón empanizados y el arroz mixto 

de mariscos. Dentro de la oferta, muchos restaurantes cuentan 

con carta de bebidas; sin embargo, la mayoría atiende sólo de 

lunes a viernes en horario diurno debido a la poca afluencia de 

visitantes. También existen limitaciones para desarrollar la 

oferta gastronómica de la comuna debido a la lentitud de los 

procesos legales para la obtención de permisos de 

funcionamiento y la gestión de programas de capacitación.  

Con la ayuda del software se establecieron las 

interacciones entre las categorías. El resultado de este análisis 

se muestra en la Figura 1. 

 

 
Fig. 1 Red de las interacciones entre categorías obtenidas en las entrevistas. 

Nota: A: categorías asociadas, P: categoría que forma parte de otra, C: 

categoría que provoca otra. 

 

 La Figura 1 presenta una representación esquemática de 

cómo está conformada la oferta gastronómica de Libertador 

Bolívar. Se han podido establecer relaciones entre la oferta 

gastronómica y las otras cinco categorías: atractivos turísticos, 

abastecimiento de materia prima, procedimientos legales, 

buenas prácticas de manufactura y publicidad. Esto implica 

que la oferta gastronómica es un sistema funcional donde 

participan elementos naturales, sociales, económicos y legales 

en la preparación y consumo de alimentos. La figura muestra 

que las buenas prácticas de fabricación y los procesos legales, 

concretamente los permisos de funcionamiento de los 

restaurantes, son requisitos para la producción y la oferta 

culinaria. Asimismo, la oferta culinaria es en sí misma un 

atractivo turístico de la comuna, que podría verse afectada por 

la provisión de materias primas (calidad e inocuidad) así como 

por las BPM que, de no realizarse correctamente, podrían 

causar enfermedades por la ingesta de alimentos 

contaminados, reduciendo así las intenciones de revisita de los 
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turistas. Por último, podemos ver que la oferta culinaria está 

relacionada con la publicidad, lo que demuestra la necesidad 

de dar a conocer este destino turístico gastronómico. 

B. Buenas prácticas de higiene y manipulación de 

alimentos   

La auditoría de buenas prácticas de higiene y 

manipulación de alimentos en los cinco restaurantes 

seleccionados al azar reveló un cumplimiento parcial de los 

requisitos establecidos por la normativa ecuatoriana. Los 

requisitos se agrupan en infraestructura, baterías sanitarias, 

prácticas de higiene del personal para la preparación y/o 

manipulación de alimentos, control de plagas, equipos y 

utensilios, control de materias primas procesadas, productos de 

consumo inmediato y control de tabaco (Figura 2). El personal 

cumplió con todos los requisitos auditados. Se pudo 

comprobar que los trabajadores conocen y aplican buenas 

prácticas de higiene, visten ropa adecuada y limpia (aunque no 

todos tienen uniforme) y siguen las normas para evitar la 

contaminación de los alimentos. Este resultado contrasta con 

los obtenidos anteriormente en una zona cercana llamada San 

Pablo en la misma provincia [25]. La diferencia en los 

resultados indicaría que, a pesar de existir problemas comunes 

similares en las poblaciones cercanas, como infraestructura 

vial y sanitaria, abastecimiento de agua potable, etc., las fallas 

en el sistema de higiene de cada comuna no deben asumirse 

sino caracterizarse de manera independiente. 

Por otra parte, las mayores deficiencias se encontraron en 

los servicios sanitarios, ya que tres de los cinco restaurantes no 

disponían de servicios sanitarios propios, lo que obligaba a los 

clientes a acudir a los servicios públicos situados en la playa; 

además, los que sí disponían de servicios higiénicos propios 

presentaban problemas de higiene o mantenimiento. Este 

requisito sólo se cumple en un 30% y tiene una desviación 

típica bastante alta, del 40%, lo que señala una diferencia 

significativa en los recursos financieros de los prestadores de 

servicios gastronómicos para equipar sus restaurantes. En 

cuanto a la infraestructura, hubo un buen nivel de 

cumplimiento del 92  7%, requiriendo mejoras 

principalmente en el control de la temperatura de 

almacenamiento de materias primas y productos preparados. 

El control de plagas fue cubierto por el 49  0% ya que, 

debido a la naturaleza abierta de los locales, no disponen de 

protecciones físicas para evitar la entrada de roedores e 

insectos, ni cuentan con programas de prevención. 

En cuanto a los equipos y utensilios, algunos de los 

materiales de los utensilios y las superficies en contacto con 

los alimentos, en muchos casos, no eran higiénicos, por lo que 

existe el riesgo de contaminar los alimentos con los que tienen 

contacto. En este aspecto, el cumplimiento fue del 47  7%. En 

cuanto al uso de materias primas procesadas, su cumplimiento 

fue de 74  25%, teniendo como principal falla el uso de 

productos sin registro sanitario. El manejo de productos de 

consumo inmediato, como el agua para la preparación de 

bebidas y alimentos preparados, obtuvo una calificación 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 

contaminación cruzada. Por último, el control del tabaco 

obtuvo una media del 60  20% ya que, por lo general, los 

restaurantes no disponen de señalización adecuada para 

prohibirlo. 

 

 

Fig. 2 Red de medias basado en los resultados de las auditorías de buenas 

prácticas de higiene y manipulación de alimentos. 

Nota. Cada intervalo corresponde a un grupo de requisitos de la normativa 

ecuatoriana 

 Como muestra la Fig. 2, los requisitos de higiene no se 

cumplen de la misma manera en términos de dispersión. La 

prueba multirrango indica que no hay diferencias significativas 

entre los restaurantes en cuanto al cumplimiento de requisitos 

como baños, equipos y utensilios, control de plagas, control 

del tabaco, manipulación de productos de consumo inmediato 

y materias primas procesadas. Estos resultados demuestran que 

se debe considerar una mayor atención en los procedimientos, 

equipamiento e infraestructura adecuada. Por otro lado, existe 

una diferencia significativa entre el cumplimiento del personal 

y en general de otros requisitos, con 0% de desviación 

estándar, lo que constituye una fortaleza del sector 

restaurantero de esta comunidad. 

C. Auditoría de los servicios alimentarios 

 Se presentaron problemas en algunos requisitos 

relacionados con la planificación de la oferta gastronómica (27 

 15%) ya que, por lo general, no existe una planificación 

periódica que garantice la inocuidad de los alimentos y la 

satisfacción del cliente; además, no existe una medición o 

registro del índice de demanda de alimentos para la toma de 

decisiones que permitan mejorar la oferta gastronómica con 
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una clara orientación hacia el cliente. En cuanto a la atención 

al cliente, el porcentaje de cumplimiento obtenido (50  0%) 

se fundamenta en que, por lo general, el personal de los 

diferentes restaurantes del Libertador Bolívar no cuenta con 

uniformes, debiendo utilizar su propia vestimenta. Finalmente, 

el porcentaje obtenido en preparación de platos fue de 64  

9%, lo que evidencia que no existen procedimientos o recetas 

estandarizadas para la elaboración de los platos, incluyendo 

ingredientes, tiempos de preparación, cantidades de materia 

prima y presentación final. 

TABLA 2 

RESULTADOS DE LA AUDITORÍA DE SERVICIO EN LOS CINCO 

RESTAURANTES ESCOGIDOS 

Requerimiento Conformidad 

Comunicación y marketing 100 + 0% 

Planificación de la oferta culinaria (platos) 27 + 15% 

Menú 100 + 0% 

Preparación del comedor 67 + 0% 

Atención al cliente 50 + 0% 

Toma de pedidos 100 + 0% 

Servicio de mesa 100 + 0% 

Preparación de platos 64 + 0% 

Total 72 + 3% 

D. Evaluación microbiológica  

 Los análisis microbiológicos indicaron la presencia de 

coliformes totales en tres de los cuatro grupos de alimentos 

evaluados: arroz cocido (1,8 x 103 UFC/g), ensalada (3,8 x 

103 UFC/g) y zumo fresco (1,1 x 10 3 UFC/g), cuando los 

máximos permitidos son 10 UFC/g, 10 2 UFC/g y 10 UFC/g, 

respectivamente, según las normas tomadas como referencia, 

NTS N-MINSA/DIGESA-V.01. XV.2. Tratamiento térmico de 

los alimentos preparados, según la norma NTS N-

MINSA/DIGESA-V.01. XV.1. Alimentos preparados sin 

tratamiento térmico y la norma NTC 5468:2007-02-21 Zumos, 

néctares, pulpas de zumos y jugos de frutas congelados o no 

congelados sin pasteurizar. 

 Estos resultados son similares a los de [25] en el 

parámetro de coliformes totales encontrados en muestras 

tomadas de alimentos ofrecidos en lugares callejeros, 

pequeños restaurantes y restaurantes tradicionales. Sin 

embargo, estos hallazgos no coinciden con los otros 

parámetros microbiológicos ya que las dos primeras 

investigaciones identificaron bacterias patógenas en las 

muestras de los diferentes grupos de alimentos.  

 Aunque en el presente estudio no hubo indicios de la 

presencia de bacterias patógenas (S. aureus, E. coli, 

Salmonella spp, Listeria spp y Shigella) en las muestras de 

alimentos, la elevada cantidad de coliformes totales en tres de 

los cuatro grupos de alimentos demuestra que los entornos en 

los que se manipulan los alimentos requieren una mayor 

higiene y, en consecuencia, que los alimentos son susceptibles 

de contaminación por microorganismos patógenos. Por lo 

tanto, es urgente mejorar las prácticas de manipulación de 

alimentos. 

VI. DISCUSION Y CONCLUSIONES 

La oferta culinaria de Libertador Bolívar, compuesta 

principalmente por platos a base de pescados y mariscos, 

constituye uno de los atractivos turísticos de la comuna. El 

servicio de alimentación tiene una buena calificación (72 + 

3%) debido a que los restaurantes tienen una excelente 

comunicación, mercadeo, presentación del menú, toma de 

pedidos y servicio a la mesa. No obstante, es necesario 

mejorar la planificación de la oferta culinaria para garantizar la 

seguridad alimentaria y la satisfacción de los clientes. 

La evaluación de los requisitos de manipulación de 

alimentos muestra que el personal de los restaurantes cumple 

con todas las normas de referencia auditadas (100% + 0%) y 

se pudo evidenciar que las principales necesidades de mejora 

en Libertador Bolívar son principalmente sobre equipos y 

utensilios, control de tabaco, control de plagas y servicios 

sanitarios.  

La evaluación microbiológica de los alimentos listos para 

el consumo, muestra que tres de los cuatro grupos de alimentos 

analizados presentaron un número de coliformes totales 

superior al límite permitido por la norma de referencia, lo que 

sugiere una alerta de seguridad alimentaria debido a la 

susceptibilidad de los alimentos a la contaminación con 

bacterias patógenas. Es necesario ampliar el estudio a un 

mayor número de muestras teniendo en cuenta los factores 

ambientales. Por lo tanto, se puede decir que la principal 

limitación del presente estudio fue no poder correlacionar los 

resultados microbiológicos y de las auditorías de higiene 

debido al bajo número de análisis microbiológicos realizados. 

Con base en los resultados obtenidos, se considera 

importante como futura línea de investigación realizar estudios 

de factibilidad para implementar mejoras en el servicio, 

buenas prácticas de higiene y planes de monitoreo 

microbiológico en restaurantes de comunas como Libertador 

Bolívar para promover el turismo gastronómico. 
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