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Introduccion

En el presente documento de investigacion sobre el andlisis de la disponibilidad y
accesibilidad de los alimentos para mejorar la oferta gastrondmica en el Hotel La Palma,
Chalatenango de las alumnas de la Universidad Tecnoldgica de EI Salvador opcién
Técnico en Administracion Turistica muestra como existe la disponibilidad en el
territorio de la Palma municipio del departamento de Chalatenango mas no la
accesibilidad debido a factores tales como la privatizacion de los cultivos adoptados por
las grandes empresas de supermercados de el pais estabilizando el consumo que afios atras
se daba en todo el municipio que era prioridad su ruta por el turismo rural donde el turista
podia visitar y obtener hortalizas directamente de los cultivos, hoy dia ain se puede hacer

esta practica pero ya es menos demandada.

Se observa que los comerciantes en general salen de su territorio para obtener sus mismos
productos cuando podria comercializarse en el interior pero no es un negocio rentable asi
que se consigue el producto con una variacion de precio bastante significante afectando el
bolsillo de los empresarios locales. Entre las propuestas y objetivos de esta investigacion
se menciona crear un auto sostenimiento para el Hotel La Palma Chalatenango a través de
la creacion de un huerto casero y una granja especializada para el consumo y distribucion

de carne y hortalizas en los 43 hoteles que conforman la ruta fresca.

Destacando que Hotel La Palma es el mas antiguo de la ruta y que posee todas las

cualidades para impulsar este proyecto.



Capitulo |

Planteamiento del problema

1.1 Antecedentes

Actualmente la oferta gastronomica en El Salvador se ha visto impactada y
transculturizada por un sin fin de précticas ajenas, es comun observar todo tipo de cultura
en la mayoria de lugares turisticos. El presente trabajo de investigacion se centra en el
estudio del tema Analisis de la disponibilidad y accesibilidad de los alimentos para
mejorar la oferta gastronomica en el hotel la Palma, ubicado en el departamento de
Chalatenango.

Siendo impactado en los ultimos afios la parte agricola, absorbidas casi en su
totalidad por las grandes cadenas de supermercados que apoyan al sector a cambio de
obtener los mejores productos exclusivos para su consumo y posterior reventa en sus salas,
dejando a los pobladores y empresarios locales duefios de los hoteles de la ruta fresca con
escasas opciones para abastecer sus necesidades en el area de alimentacion y obligandolos
a hacerse de los mismos productos locales en supermercados de afuera de La Palma.

Es impresionante su artesania y agricultura, desde el momento que se llega se
puede observar en las puertas de las casas adornadas con llamativas pinturas y postes
decorados con paisajes y flores; ademas La Palma que es el municipio donde esta ubicado,
es uno de los mayores atractivos en El Salvador, siendo este el lugar una de las principales
zona donde se elabora artesanias; sosteniendo la economia del municipio casi en su

totalidad en este rubro segun el sitio El Salvadormipais.com en el articulo con fecha 17 de
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agosto del 2016 representando un 75% de su actividad comercial y el otro 25% le
pertenece a la agricultura que se basa en la siembra de hortalizas y la produccion del cafe,
es por ello que se vuelve importante investigar la disponibilidad y accesibilidad con que
cuenta el Hotel La Palma, Chalatenango para poder ofrecer una real oferta gastrondmica,
ya que en nuestro pais no existen verdaderos estudios en los que son mas factibles en la
palma como tal, para analizar cual es la oferta gastrondmica que pueda llevar a una
genuina demanda, buscando atractivos propios de los destinos turisticos asi como su
correspondiente patrimonio cultural y gastrondmico que puedan motivar al visitante a

aceptar la oferta turistica.

1.2 Enunciado del problema

Mejorar la oferta gastrondmica de acuerdo a su disponibilidad y accesibilidad en

el Hotel la Palma, Chalatenango.

1.3 Delimitaciones

1.3.1 limitacion tedrica:

Se utilizaran libros de texto basados en la agricultura y temas de seguridad
alimentaria de EIl Salvador, sitios de internet, revistas e informacién del lugar.

El estudio se enfocara en la accesibilidad y disponibilidad de los alimentos para
mejorar la oferta gastrondmica en el Hotel la Palma, Chalatenango ya que es importante
conocer los medio necesarios a utilizar para que dichos productos lleguen a la mano de los

colaboradores del hotel y de esa manera facilitar la gamas de platillos a ofrecer.



1.3.2 limitacién geogréfica:
Hotel la Palma, Chalatenango se encuentra ubicado sobre la carretera troncal del Norte,

en kilébmetro 84 municipio La Palma.

1.3.3 delimitacion temporal:

La investigacion se realizara durante los meses de febrero a junio 2017.

1.4 Unidad de Analisis

Para el desarrollo de esta investigacion se tomara en cuenta:

Al propietario del Hotel y a agricultores de la zona ubicada en Chalatenango.

1.5  Sujeto de Estudio

Para lograr que los resultados de la informacion sea preciso se tomara en cuenta lo
siguiente:
e Turista que visitan el restaurante.
e Agricultores de la zona.

e Propietario del hotel.



1.7 Justificacion.

El estudio acerca de la disponibilidad y accesibilidad de los alimentos para mejorar
la oferta gastrondmica en el Hotel La Palma, Chalatenango requiere un andlisis detallado
en cuanto a la seguridad alimentaria del lugar debido a que el turista debe recibir alimentos
que tengan estandares de calidad como es la inocuidad que va desde el momento de su
siembra hasta su consumo, ya que es importante conocer las practicas que se emplean para
preservar la calidad en cuanto a los alimentos que se cultivan, ya que estos son la base de
la preparacion de platillos que se ofrecen al turista, asi mismo hacer una descripcion de
elementos fundamentales que ayuden a hacer mas accesibles los productos en el Hotel La
Palma, Chalatenango de esta manera contando con dicho analisis se puede tener diversas
opciones para un mejor acceso y disponibilidad de los alimentos y que por medio de estos
factores se puedan crear nuevas ofertas gastronémicas. Asi mismo puedan crear rutas
turisticas donde se puedan conocer los espacios de cultivo de los alimentos, creando con
estas novedosas ofertas gastronomicas ya que cuando hablamos de gastronomia no solo
nos referimos a la parte culinaria sino también a su patrimonio, formas de comer y el

significado que estas pueden tener.



1.8 Objetivos

e Objetivo general

Analizar la disponibilidad y accesibilidad de los alimentos para mejorar la oferta
gastronomica del Hotel La Palma, Chalatenango.
e Obijetivos especificos.

v" Indagar sobre los alimentos que se encuentran disponibles y accesibles en la
zona de La Palma, Chalatenango.

v" Describir los elementos fundamentales que hacen accesibles los alimentos en
el Hotel La Palma, Chalatenango.

v Determinar si el Hotel La Palma, Chalatenango cuenta con condiciones

Optimas en cuanto al facil acceso a los cultivos y materia prima.



Capitulo 11

Marco teorico

2.1 Antecedentes sobre el departamento de Chalatenango.

La poblacion de Chalatenango fue fundada en tiempos inmemorables de la época
precolombina por tribus lencas, pero a fines del siglo XV fue sometida por guerreros,
yanquis o pipiles procedentes de Cuscatlan.

En el afio 1950 Chalatenango tenia unos 600 habitantes, el alcalde mayor de San
Salvador Don Manuel de Géalvez Corral dijo que en 1,740 San Juan Chalatenango tenia
unos 125 habitantes, pues contaba con 25 indios tributarios o jefes de familia. (FISDL,

2006).

2.1.1 historia de Chalatenango.

En el afio 1770 segun el arzobispo Don Pedro Cortez y Larraz, Chalatenango era
cabecera del curato de su mismo nombre que comprendia como ajenos a los pueblos de
Arcatao Y Concepcion Quezaltepeque y Techonchogo (que hoy es San Miguel de las
Mercedes).

Chalatenango se dice que esta situado sobre un monte de piedra y pefias con mal
piso la parte del poniente se descubre bastante llanura, pero los demas rumbos todo es
montafia y cerros pegados al pueblo.

Los distritos de Chalatenango y Tejutla tuvieron muchos cambios especialmente
los acontecidos después de la independencia de El Salvador en 1821, desde junio de 1824

fueron parte del departamento de San Salvador en ese mismo afio fue creado dicho
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departamento de manera oficial, aunque estos eran siempre administrados por la alcaldia
mayor de San Salvador.

En mayo de 1835 los distritos de Chalatenango y Tejutla dejaron de formar parte
del departamento de San Salvador a lo cual pasaron a ser parte del departamento de
Cuscatlan.

Finalmente, el 14 de febrero de 1855, por medio de una ley sancionada por el
presidente Coronel José Maria San Martin, que también tenia raices Chalatecas fue
fundado el departamento de Chalatenango. En dicha ley se establecia que los distritos de
Tejutla y Chalatenango se unirian a formar parte de un nuevo departamento de El
Salvador, también se establecia que la cabecera del departamento seria la villa de

Chalatenango (actualmente ciudad). (ChalatenangoSV.com, 2016).

2.1.2 significado de Chalatenango segun sus raices en nahuatl

Segun el sitio Chalatenango sv.com en la publicacion del 23 de mayo la palabra
Chalatenango es de origen nahuatl cuyo significado en Espafia es “Valle de aguas y
arenas’.

Este significado en realidad proviene de las palabras chal o shal (arena); at (agua
de rio) y tenango (valle) por lo tanto su etimologia es “Valle de aguas y arenas”; aunque
otras traducciones sugieren que su significado podria ser “Valle de los arenales” o “Lugar

amurallado de aguas y arenas”. (ChalatenangoSV.com, 2016).



2.1.3 historia del municipio de la palma.

La palma fue fundada en 1815, 6 afios antes de la independencia de Centroamérica
en 1821; logrando su titulo de ciudad el 3 de septiembre de 1959. La ciudad se encuentra
ubicada a 84 km al norte de San Salvador y a una altitud de aproximadamente 1000 metros
sobre el nivel del mar, esta es la mayor razon por la cual esta ciudad tiene todo el afio un
clima muy fresco, La Palma es una de las ciudades mas alejadas de El Salvador ya que se
encuentra a tan solo 12 km de la frontera con Honduras, la montafia del Macotal es la que
especificamente pasa por la ciudad, es muy importante pueden pertenecer a la gran cadena
central o Sierra madre, que se extiende desde el area costera de los Estados Unidos hasta
los paises suramericanos que colindan con el océano pacifico, es por eso que al llegar a la
palma sus visitantes se encuentran con la naturaleza en su mas puro estado con aire fresco
en abundancia. La Palma pertenece al municipio con el mismo nombre en el departamento

de Chalatenango. (ElSalvadormipais, 2014).

2.1.4 historia hotel la palma, Chalatenango.

Fue fundado en febrero de 1941 como un hotel ECO-TURISTICO, nace con una
estructura de tipo Europea, con Cinco habitaciones solar y comedor y sanos comunes, con
piscina y 2 1/2 manzanas de bosque de pinares; funciono asi hasta 1957 cuando le es
construida Ocho habitaciones para dejar la primera construccién como casa de los
segundos propietarios. Es en 1992 cuando en el Hotel La Palma se comienzan a construir
32 habitaciones, 3 salones de usos multiples, area de lavanderia, piscina y restaurante.

Ahora Hotel La Palma cuenta con 32 habitaciones desde simples (1 matrimonial) hasta



quintuples, con capacitacion de 100 personas; el restaurante cuenta con dos areas: una
cerrada y una al aire libre entre los arboles, 3 salones de conferencias, piscinas y area de

parqueo; ademas dicho hotel linda con el Rio La Palma. (ChalatenangoSV, 2011).

2.1.5 tipos de siembra en Chalatenango.

En el departamento de Chalatenango, los cultivos propios, de la zona los cuales
guardan cierta relacion entre los cultivos de antafio de esta tierra por parte de los mayas
Chorti. Ahora en dia se cultivan productos originarios del nuevo mundo, asi como también
los productos introducidos a él por el mestizaje espafiol.

Entre los principales cultivos de la zona que son originarios del nuevo mundo se
puede mencionar: papa, café, chile, tomate, frijol y maiz.

Entre los principales cultivos de la zona que son provenientes del mestizaje se
puede mencionar: repollo, perejil, fresa, durazno, lechuga, zanahoria, higo, frambuesa,

cebolla, cafia, puerro, albahaca, arroz. (Discovery503, 2015).

2.2 Gastronomia de Chalatenango.

Para poder entender la gastronomia del departamento de Chalatenango hay que
empezar por entender su historia; pues esta era una tierra poblada por los mayas Chorti,
que era un pueblo originario de Honduras y Guatemala, ingresaron a El Salvador por
Citala Chalatenango. La agricultura era su principal fuente de alimentacion. Segun el

orden de importancia se puede mencionar entre los principales cultivos de Chalatenango



estdn: El maiz, frijol, calabaza, tabaco, arroz y cafia de azlcar, plantas forrajeras,
legumbres, papaya, papas, cebollas, pepino y varios tipos de banano.

También este pueblo indigena manejaba técnicas principales culinarias de coccion
segun su orden de importancia esta consiste en cocer y tostar en comal, hervir, hornear

entre carbones encendidos y cenizas, asar en asador.

2.2.1 tradiciones gastronémicas.

La llegada de los espafioles a El Salvador tuvo impacto para cada uno de los
departamentos en Chalatenango no hubo ningun tipo de mestizaje ya que los
conquistadores erradicaron por completo a los mayas Chorti.

Uno de los impactos mas notorios de la erradicacion fue la cultura e identidad
gastrondmica de Chalatenango ya que esta se vio influenciada por la gastronomia espariola
en su totalidad por lo que posteriormente se adoptaron algunas costumbres y tradiciones
de Honduras. (Discovery503, 2015)

Existe una tradicion la cual es ‘La entrada de las palancas’ consiste que durante
las fiestas patronales especificamente el dia 23 de junio de cada afio, cada sector catolico
colabora en dicha tradicién recolectando frutas que luego son llevadas hasta el atrio de la
catedral para venderla entre los asistentes. En esta tradicion en una vara de bambu se
amarran las frutas y también pueden incluir verduras, granos basicos y en ocasiones

animales como gallinas o pollos. (ChalatenangoSV, 2015)
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¢ Viernes Santo en Chalatenango.

Se conmemora la muerte de Jesus una fecha muy importante para la iglesia
catdlica. El viernes santo en Chalatenango la gastronomia gira en variaciones de pescado
el cual en estas fechas se acostumbra a hacer en el almuerzo una sopa acompafiada de
pescado cubierto de masa, que también es conocido como pescado calzado; esta sopa tiene
como caracteristicas una pigmentacion de color rojo naranja la cual es agregada con
achiote.

También se acostumbra a preparar torrejas este platillo son rodajas de pan
cubiertas con batido de huevo se frien y que es preparado con atado de dulce de panela
derretido, tiene una consistencia muy dulce por lo cual se consumen acompafados de una
bebida tradicional salvadorefia llamado chilate, es una preparacion con maiz blanco y
jengibre; al gusto tiene un sabor simple. (ChalatenngoSV, 2014)

e Festival del maiz en dulce nombre de Maria.

En este lugar se lleva a cabo como ya es tradicion el festival del maiz este evento
es organizado por la parroquia de la ciudad. En dicho evento se da la oportunidad de
degustar platillos tipicos elaborados con maiz, como elotes locos, elotes asados, riguas,
elotes salcochados tamales y atol de elote. (ChalatenangoSV, 2009)

e Festival de las Hamacas.

Es una tradicion celebrada cada afio el segundo fin de semana del mes de

noviembre en Concepcion Quezaltepeque.
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En los ultimos afios al festival de las hamacas se le ha agregado un festival
gastronomico en el que se puede degustar dulces y antojitos tipicos, atol de elote tamales,

riguas, elotes locos, tortas, tacos, entre otros. (ChalatenangoSV, 2011).

2.2.2 cultura gastronomica.

Existe una tradicion llamada Los chalatecos “come bofe” esta fue una de las
costumbres que tenian los chalatecos que iban a las cortas de café antes de la guerra. La
necesidad econdmica les hacia viajar largas distancias y varios dias. Para superar eso su
alimento preferido era el bofe el cual puede durar varios dias sin perder su caracteristicas.

» El bofe es una parte de la res (vaca); especificamente los pulmones; se llama asi
porque su peso es liviano y al comprarlo en el mercado por una libra observaras
una buena cantidad.

» El chicle chalateco, Fue una herencia que dejo el ex cine Cayaguanca en el cual
los visitantes para entretenerse mientras veian las peliculas en lugar de palomitas
de maiz compraban bolsitas de cacahuete y chicle chalateco o pepitoria que es una
preparacion de semilla de ayote tostada.

(ChalatenangoSV, 2014)

« Lamolienda, En Chalatenango al igual que en otros departamentos del pais es una
tradicion que se sigue practicando, se realiza como expresion cultural y tiene lugar
en la temporada de cosecha de la cafia de azlcar cuando las personas llevan las
cafias a las moliendas donde son colocadas en un molino y se cocinan en grandes

peroles el dulce de panela y los famosos batidos. La mejor temporada La siembra
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se realiza en primavera y otofio, alrededor de 6,000 a 7,000 kg/ha. Su crecimiento
es rapido al comienzo del verano, aumentando la produccion de azucar en otofio.
La planta madura por 12 0 14 meses.

Platillos atractivos. Los pueblos de la zona baja de Chalatenango muestran una

perspectiva diferente de este departamento. La comida tipica, los lugares turisticos
y la amabilidad de sus habitantes los hacen ser el destino perfecto para un paseo
diferente.

Dulce nombre de Maria, Chalatenango; uno de los atractivos de este pueblo es su
comida tipica que a pesar de los afios aun se mantiene en las tradiciones. La semita
en tuza y el vino de nance son los platillos con los que se caracteriza este pueblo
de Chalatenango. (La prensa grafica, 2011)

Chicle Chalatenango: no necesariamente son una goma de mascar, estos bocadillos
son unas pequefias bolsas que contienen mezclas de semillas tostadas de ayote,
pipidn y mani.

Salpicon: carne de res triturada mezclada con rabano, yerbabuena, cebolla'y limén.

(WordPress, 2014).

2.3 Tipo de preparacion y platillos.

En la historia de la gastronomia de Chalatenango dice que el pueblo de los Chortis

manejaban 4 técnicas culinarias de coccion que en el orden de importancia consisten en:

cocer y tostar en comal, hervir, hornear entre carbones encendidos y cenizas y asar en

asador.
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En la actualidad ain se conservan algunas de las técnicas de coccidn que se usaban
en un tiempo atras como lo es hervir, hornear y asar a estas técnicas se le ha afiadido otras
que son freir y salcochar. Segun la informacion encontrada en el sitio Chalatenango.com
estos son los tipos de preparacion de alimentos mas usada en el departamento de

Chalatenango.

2.4 Factores de éxito a partir de la oferta gastrondmica.
Tradicionalmente la gastronomia debe ser interpretada como el arte de comer bien

y todo comensal que ingresa a un establecimiento gastronomico quiere realizar dos

actividades:
1. Recrearse.
2. Comer.

Se debe tomar en cuenta que siempre en primer lugar la demanda
motivacionalmente busca recrearse al salir a comer a un establecimiento gastronémico.

Actualmente la demanda estad saturada de ofertas de productos y servicios con
caracteristicas similares, por lo que se debe tender a obtener una diferencia comparativa
con los diferentes competidores que no pueden ser copiados por el resto y tengan una alta
valoracion por los clientes que visiten dichos establecimientos. Se destacaran a
continuacion cinco variables de éxito en la conformacion de una oferta de valor a partir

de los requerimientos de la demanda.
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2.4.1 factor 1 pautas comparativas y competitivas de la demanda en la eleccion de un
establecimiento gastronémico:

El establecimiento debe ser competitivo se pueden mencionar diez pautas
comparativas y competitivas de la demanda en la eleccion de un establecimiento
gastronomico:

1 Precio

2 Orientacion de la oferta gastronomica.

3 Calidad de la oferta gastronémica.

4 Cantidad de cada comida.

5 Calidad de servicio.

6 Estandar de limpieza e higiene.

7 Ambientacion/ decoracion del establecimiento.

8 Marca e imagen del establecimiento.

9 Seguridad.

10 Ubicacion del establecimiento.

2.4.2 factor 2: potencializar las tres b de la demanda “bueno, bonito y barato”

Los tres requerimientos que de forma consciente o inconsciente valora la
demanda- bueno, bonito y barato, en la eleccion de un establecimiento debe ser
interpretada conceptualmente por los prestadores de servicio como una oferta con

originalidad, calidad y precio accesible.
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2.4.3 factor 3: el aspecto social.
La demanda en forma inconsciente valoriza también una premisa de orden social
al elegir un establecimiento gastrondmico, un restaurante es un sitio donde se va a ver y a

ser visto.

2.4.4 factor 4: la percepcién de la demanda con relacion al establecimiento.

Para ser competitivo no basta con dar de comer la percepcion de la demanda es
amplia con relacién al establecimiento, se deben considerar ocho puntos basicos de
valoracion.

1 Decoracion de la mesa.

2 Menu(Disefios)

3 Presentacion de los platos.

4 Apariencia de los empleados.

5 Atencion del personal

6 Disefio espacial del lugar.

7 Calidad/ cantidad de los platos.

8 Precio accesible.

Se debe recordar que siempre hay que contribuir a potencializar los cinco sentidos del

comensal; saborear, escuchar, percibir olores ya aromas, ver y tocar.
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2.4.5 factor 5: la oferta gastrondmica.

La oferta gastrondmica debe ser equilibrada en su conformacion, siempre hay que
considerar la relacion entre cuatro pautas que actuen interrelacionada mente en la oferta
gastronomica.

1 Calidad

2 Cantidad

3 Armonia - relacion de porciones entre los distintos alimentos.

4 Adecuacion de acuerdo a:

e Momento bioldgico.
e (Cada segmento de la demanda.

e Las restricciones por problemas de salud. (Turismo para todos , 2004)

2.5 Caracteristicas del Producto Turistico Gastrondmico.

Producto Turistico: es un conjunto de componentes tangibles e intangibles que
incluyen: recursos y atractivos, equipamiento e infraestructura, servicio, actividades
recreativas e imagenes que y valores simbolicos que ofrecen beneficios capaces de atraer
a grupos determinados de consumidores y expectativas relacionadas con su tiempo libre.

La integracion del producto turistico es compleja y debe ser flexible ya que el
demandante mercado solicita constantemente productos a la medida, la competitividad del
producto turistico descansa en tres soportes:

1. Mejor precio total, producto de una buena gestion.

2. Mejor solucion integral de acuerdo con las necesidades del cliente.
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3. Mejor producto con el que se lograr rebasar las expectativas del cliente.

(la gastronomia como producto turistico, 2013)

El producto es el elemento fundamental de la gastronomia; la oferta gastrondémica se tiene
que basar en productos locales de alta calidad y destino. El turismo gastronémico permite
a los turistas conectar con la cultura local de una forma mas experiencial y participante;
hoy en dia muchos turistas buscar destinos y productos turisticos que sean sostenibles,
esta tendencia también se refleja en el desarrollo del turismo gastronémico.

El éxito de cualquier destino como receptor de turismo gastronémico se basa en una
estrecha colaboracion entre las instituciones y todos los eslabones necesarios para
desarrollar los productos turisticos; los productores agricolas y ganaderos, los pescadores,
los distribuidores, los mercados, los restaurantes, los chefs, los hoteles y las asociaciones
sectoriales; una buena oferta gastronémica no se puede quedar solo en la comida, esta
tiene que estar rodeada de una atmosfera, una decoracién y una alimentacién adecuada.

(Turismo gastronomico, 2015)

2.6 Seguridad Alimentaria Nutricional.

Segun la INCAP la seguridad alimentaria nutricional es un estado por el cual todas
las personas gozan de forma oportuna y permanente de acceso fisico, econémico y social
a los alimentos que necesitan en cuanto a calidad y cantidad para tener un adecuado
consumo Y utilizacion bioldgica garantizando un estado de bienestar general que concluye

al logro de su desarrollo.
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Toda la informacion que esté relacionada a la nutricion es determinante para la
toma de decisiones para que la situacion de salud de la poblacion mejore ya que la
vigilancia nutricional deberia ser considerada como consecuencia de una politica que el
gobierno se haya comprometido a seguir para cumplir los objetivos nutricionales.

El turismo juega un papel muy importante en SAN ya que se desea ofrecer
alimentos con caracteristicas de inocuidad que sean aptos para el consumo humano.

(INCAP, s.f.)

a) Laaccesibilidad y disponibilidad alimentaria.

Disponibilidad de los alimentos, segun el plan estratégico departamental de
seguridad alimentaria y nutricional de Chalatenango 2014 dice que es una oferta interna
de alimentos que ofrece un territorio (pais o region o una comunidad) para su misma
poblacién que resulta de la suma de su produccion nacional, mas las importaciones y
menos las exportaciones, los alimentos para consumo animal, los alimentos para otros
usos y las perdidas post cosechas.

La disponibilidad estd determinada por: La estructura productiva los sistemas de
comercializacion internos y externos los factores productivos, las condiciones eco
sistematicas y las politicas de produccion y comercio nacional e internacional.

Acceso a los alimentos: esto quiere decir que es la capacidad de una persona una
familia o comunidad para poder adquirir en todo tiempo y en cantidades suficientes los
alimentos que sean necesarios para llevar una vida activa y saludable la cual puede ser
capacidad econdmica o fisica.
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Los determinantes béasicos de este término son: el nivel de ingresos, empleo,
salarios, la condicion de vulnerabilidad, la autonomia personal, las condiciones socio
geograficas, los canales de comercializacion, las vias de acceso, la distribucion de ingresos
y activos, los precios de los alimentos.

El plan estratégico departamental de seguridad alimentaria nutricional de
Chalatenango en el eje estratégico dos: Mejora de acceso econdmico para una
alimentacion adecuada propone impulsar programas y proyectos que tengan el fin o estén
dirigidos al fortalecimiento del acceso a los medios de produccion y generacion de
ingresos y mecanismos de un mejor acceso econémico de las familias a los alimentos.

Este eje cuenta con dos lineas de accidn que son:

1 Promocion de la generacion de ingresos y empleos dignos.

2 Fortalecimiento de los programas de proteccion social para mejorar la
seguridad alimentaria y nutricional.

También propone el eje estratégico tres Promocion para la mejora del consumo y

aprovechamiento de bioldgico de los alimentos.

A través de este eje se pretende mejorar el nivel de educacion puede ser dando
capacitacion o charlas en las escuelas y comunidades para que los pobladores puedan tener
0 mejorar sus conocimientos y préacticas que los lleven a fomentar buenas précticas de
salud y alimentaria asi mismo darle la informacion necesaria de como manipular

higiénicamente los alimentos en sus casas y escuelas y asi tengan un entorno saludable.
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2.7 Buenas Practicas de Manufactura (BPM) agricola y alimentacion.
BPA (Buenas Practicas Agricola)

Los consumidores estd cada vez mas preocupados por obtener alimentos sanos y
producidores respetando el medio ambiente y el bienestar de los trabajadores, por lo cual
en este contexto nacen las Buenas Practicas agricolas, las cuales pueden definirse
simplemente como "hacer las cosas bien y dar garantia de ello".

Las BPA y las BPM (Buenas Préacticas de Manufactura) son un conjunto de
principios, normas y recomendaciones técnicas aplicables a la produccion, procesamiento
y transporte de alimentos, orientados a cuidar la salud humana, proteger el medio ambiente
y mejorar las condiciones de los trabajadores y su familia, estas normas deben ser puestas
en practica ya que son muy importantes para poder ofrecer un producto turistico
gastronémico con una buena calidad.

Quienes se benefician de las BPA?

* Los agricultores y sus familias que obtendran alimentos sanos y de calidad para
asegurar su nutricién y alimentacién y generaran un valor agregado en sus
productos.

* Los consumidores que gozaran de alimentos de mejor calidad e inicuos,
producidos en forma sostenible.

» Lapoblacion en general que disfrutara de un mejor medio ambiente.

» Losturistas que se encuentran en una oferta turistica gastronomica producto propio
de la region e inicuos.

Las BPA promueven cuatros puntos importantes que son:
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1 Seguridad de las personas:
* Mejorar las condiciones de los trabajadores y consumidores.
* Mejorar el bienestar de la familia agricola.
* Mejorar la Seguridad alimentaria.
» Mejorar la oferta ofrecida a los turistas.
2 Medio ambiente
» No contaminar aguas Yy suelos
» Manejo racional de agroquimicos
* Cuidado de la biodiversidad
3 Bienestar animal
» Cuidado de animales
» Alimentacion adecuada

4 Inocuidad alimentaria

« Alimentos sanos, no contaminados y de mayor calidad para mejorar la

nutricion y alimentacion.

Implementacion de las BPA

 Los trabajadores deberian estar inscritos en el Registro Nacional D las BPA.

» Capacitar a todos los trabajadores, en especial en el manejo de agroquimicos y

fertilizantes, higiene y en primeros auxilios.
Las BPA en el cultivo.
Como reconocer el mejor lugar para sembrar?

» Conocer la historia del predio.



» Reconocer las parcelas que tienen el suelo més fértil y la suficiente disponibilidad
de agua.

* No sembrar en predios con contaminantes quimicos.

» El predio debe estar libre de basuras, papeles, plasticos y envases vacios. Ver que
no haya riesgo de contaminacién de agua.

» Conocer los tipos de plagas, enfermedades y malezas existentes, principalmente
en el area de cultivo.

* Revisar posible fuente de contaminacion desde terrenos vecinos.

» Sefializar el lugar donde se sembrara el cultivo.

Como preparar el suelo:

* Realizar un andlisis de suelo y registrar los resultados que permitan conocer
algunas propiedades fisicas y quimicas para programar un plan de aplicacion de
cal, abono organico o compost y fertilizantes.

« Considerar el pendiente del predio donde se va a cultivar.

» Realizar minima labranza posible.

» Evitar la erosién y compactacion.

* Practicar rotacion de cultivos

Como manejar el cultivo:
» Utilizar semillas registradas por las autoridades del pais, para mejor geminacion,

Vigor y sanidad.
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Elegir semillas de sanidad certificada conduciran a una produccion de mudas sanas
y vigorosas con resistencia a las enfermedades, en especial aquellas que son
provocadas por patdgenos que viven en el suelo.

Se recomienda utilizar semillas tratadas, de no estar tratadas se recomienda realizar
una desinfeccion para eliminar plagas y enfermedades para que no afecten el
desarrollo de la planta.

Seguir las recomendaciones de la empresa proveedora del insumo o consultar a un
técnico capacitado en el Tema.

La temperatura incide en la germinacion y en el desarrollo de las mudas o
plantones factor que se debe considerar para establecer la época de la siembra.

Se pueden utilizar algunas practicas que permitan aumentar la temperatura (uso de
tunel o invernadero) o disminuir la temperatura (uso de sombraje) que contribuyen
a superar los estados mas sensibles de las mudas o plantones en relacién a las
enfermedades o plagas.

Desperdicios: instalar basureros en zonas estratégicas del predio y arrojar la basura
en estos una vez terminado el dia de trabajo.

Densidad: sembrar a distancia adecuada

Trasplante: elegir plantas sanas y descarta débiles o con sefiales de enfermedad.

Usar herramientas limpias y desinfectadas.

Proteccion de cultivos:

Almécigos: protegerlos del sol y lluvias fuertes.
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* Invernaderos: tener en cuenta las medidas para lograr un bien control de la

temperatura y humedad.

* Ventilacion: controlar temperaturas, humedad y viento considerando la épocay las

necesidades de su cultivo. (FAO)

Buenas practicas de manufactura (BPM) alimentos.

Las BPM son procedimientos que se aplican en los alimentos su utilidad radica en

que nos permite disefiar adecuadamente la planta y las instalaciones, realizar en forma

eficaz los procesos y operaciones de elaboracion, almacenamiento, transporte y

distribucién de alimentos.

Los beneficios de la implementacion, mantenimiento y mejora de las Précticas y

proceso de las BPA y BPM permiten lograr productos alimenticios inocuos y con calidad

deseada y de esta manera ganar y mantener la confianza de los consumidores.

Las BPM segin Codex alimentarias se pueden desglosar en los siguientes

principios generales:

1

2

3

4

5

6

7

Produccién primaria

Proyecto y construccion de las instalaciones.

Control de las operaciones

Instalaciones: mantenimiento y saneamiento, higiene personal.

Transporte

Informacion sobre los productos y sensibilizacion de los consumidores.

Capacitacion constante. (ANMAT)

e Condiciones que debe cumplir el manipulador de alimentos.
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El manipulador de alimentos cumple un rol fundamental para reducir la
probabilidad de contaminacién de alimentos que elabora.

e Regla basica que debe cumplir el manipulador de alimentos.

¢Qué es manipulacion de alimentos?

Son todas las operaciones de preparacion, cocinado, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucién y venta de los alimentos.

Una serie de etapas, llamada “cadena alimentaria”. Toda persona que entra en
contacto con los alimentos o con cualquier equipo y utensilios empleados para preparar
los alimentos. Desde su origen hasta la llegada al consumidor.

» Practicas higiénicas: Usar cubre boca, asegurando que se cubre nariz y boca.
Evitar cualquier contaminacion con expectoraciones, mucosidades, cosméticos,
cabellos, medicamentos o cualquier otro material extrafio.

» Las patillas deben mantenerse limpias y recortadas, no mas largas que la parte
inferior de la oreja.

» Las redes deben ser simples y sin adornos, ya que éstas pueden terminar dentro del
producto. Se recomienda que las aberturas en las redes, no sean mayores de 3 mm

» Evitar que personas con enfermedades contagiosas, erupciones, heridas infectadas
0 mal protegidas, laboren en contacto directo con los productos.

» Cortadas o heridas, deberan cubrirse apropiadamente con un material sanitario
(gasas, vendas) y colocar encima algun material impermeable (dedillo plastico,

guante plastico), antes de entrar al area de proceso.
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Optimo estado de salud: sin enfermedades respiratorias, de estomago, heridas o
infecciones.

Higiene personal: Antes de manipular los alimentos se debe realizar un correcto
lavado de manos con agua potable calibre y jabon, Ducharse antes de ir a trabajar,
mantener las ufias recortadas y limpias, cara afeitada, cabello lavado y recogido
con gorro o pafiuelo Practicas Higiénicas

Bafio diario

Todo el personal que esté involucrado en la manipulacion de los alimentos
deberd presentarse bafiado o se bafiard en la empresa antes de iniciar las
labores.

Ropa y calzado:

El personal asistird a su lugar de trabajo con ropa y calzado propios. Para efectuar
sus labores en el sitio de trabajo debera portar uniforme limpio, completo y en
buen estado, preferiblemente de color claro y debe contar de:

Redecilla (que cubra toda la cabeza).

Camisa o blusa clara.

Delantal de tela o plastico de colores claros.

Guantes de plastico, en caso necesario.

Pantalon (preferentemente de color claro).

Calzado cerrado y para uso exclusivo del trabajo.

Lavado de manos
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* En manos y ufias se encuentran una serie de microorganismos dafiinos para la
salud, la manipulacion de alimentos y ufias sucias pone en riesgo la calidad de los
alimentos.

* Técnica de lavado de manos

Paso 1: Descubrirse los antebrazos hasta el codo y moje sus manos completas.

Paso 2: mojar las manos y aplicar cantidad necesaria de jabon para cubrir las y antebrazo

y frotarla para hacer abundante espuma.

Paso 3: Hacer espuma y lavarse manos y antebrazos hasta el codo frotando vigorosamente
con movimientos circulares y con el cepillo, talle debajo de las ufias, entre los dedos,

palmay dorso de la mano.

Paso 4: Enjuague con agua desde la mano al codo, cuidando que no quede jabon. Este

proceso debe durar un minimo de 30 segundos.
Paso 5: Seque con toallas de papel desechable o con secador de aire.

Paso 6: Depositar la toalla desechable DENTRO del bote de basuray NO FUERA. No se

debe tocar el bote, ya que toda la operacion anterior seria en balde.

2.8 La Rastreabilidad

Es el examen del alimento o de los sistemas de control de los alimentos, las

materias primas, su elaboracion y su distribucion, incluidos los ensayos durante la
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elaboracion del producto terminado, con el fin de comprobar que los productos se ajustan
a los requisitos. (FAO, 2006)

El sistema de rastreabilidad debe formar parte del sistema de gestion de inocuidad,
Buenas Practicas y APPCC/HACCP. 2.3 El sistema de rastreabilidad debe tener como
objetivos minimos los siguientes: - Identificar el origen y destino de los productos del
establecimiento. - Permitir rastrear la causa que podria dar inicio a un retiro de productos

considerados como de potencial riesgo para la salud publica. (Senasa).
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Capitulo 111

Metodologia

3.1 Tipo de Investigacion
Para recopilar la informacion se va a utilizar los siguientes tipos de investigacion.
Investigacion descriptiva y explorativa porque nos permitira recoger los datos y describir
las caracteristicas y factores del problema, en este caso describir los elementos
fundamentales que hacen accesibles los alimentos en la zona de la Palma, Chalatenango
dicha investigacion nos permitird conocer qué tipo de platillos se estan brindando en el
Hotel.
3.2 Poblacion y Muestra
La poblacion de estudio es aproximadamente de 230 turistas, segin informacién
proporcionada por el hotel, esta cantidad de turistas en un periodo de un mes del cual se
sacara una muestra; ademas se realizara una entrevista a tres agricultores de la zona, el
propietario del hotel y a los turistas que visitan el Hotel la Palma. Chalatenango.
3.3 Marco Muestral
Al definir la muestra se plantea los elementos de la poblacién que tienen la misma
posibilidad de ser escogidos y se obtienen definiendo las caracteristicas de la poblacién y el
tamafio de la muestra, y por medio de una seleccidn aleatoria 0 mecanica de las unidades de
andlisis. (Sampieri, 2010)
La muestra obtenida es de 65 personas las cuales seran encuestadas para conocer mas a

fondo la calidad de los servicios y el tipo de producto a ofrecer, ademas por el tipo de

investigacion los informantes sera el propietario del hotel y agricultores de la zona
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ubicados en Chalatenango a los cuales se realizara una entrevista y los turistas se les pasara
el cuestionario.

Para determinar la muestra fidedigna se aplico a estos datos la siguiente formula

., T _ NQZZZ
ara poblacion finita: N= ——=%
P P (N-1)E2+Q?7?
Donde:
N= Poblacién

Z=Valor de la Poblacion
Q= Probabilidad de fracaso
E= Error que se prevé cometer

Los parametros de calculo fueron los siguientes:

z=0.95

E=0.05

Al sustituir los valores y aplicarlo a nuestro estudio para obtener la muestra queda
de la siguiente manera:

n= 230(0.5)2(0.95)2
(230-1)(0.05)2*(0.5)%(0.95)2

n= 230(0.25)(90)
229(0.0025)*(0.25)(0.90)
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n= 64.66 n= 65
0.7975

Obteniendo asi un valor de muestra de 65 encuestas.

3.4 Sujeto de Investigacion.

La poblacion a investigar son los turistas que vistan el Hotel La Palma, el

propietario del hotel y sus agricultores de la zona de Chalatenango.
3.5 Técnicas e Instrumentos

Se va a utilizar el método de la entrevista y encuesta para obtener de forma veridica
lo que la poblacion piensa sobre dicho tema de la investigacion.
3.5.1 cuestionario

Es un método que nos permitird obtener dicha informacion de una poblacion. Nos
permite ver la demanda que existe para lograr una Oferta turistica adecuada.
3.5.2 La entrevista

Permite indagar en forma cualitativa la informacion necesaria para poder formular
una oferta Turistica en el Hotel Palma, Chalatenango.
3.5.3 Procedimiento para realizar dicha investigacion.

Recolectar informacion por medio de la encuesta y entrevista que se aplicara a los
sujetos de estudio asi también vaciar informacion y analizar los datos que arrojan la
investigacion, con ello identificar posibles deficiencias en el servicio ofrecido a los
visitantes del hotel asimismo conocer acerca del acceso de los alimentos y de la oferta
gastronomica de esta manera aportar algunas recomendaciones para mejorarla y atraer a

mas turistas.
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Capitulo IV
Presentacion de Resultados

4.1 Tabulacion y analisis de la informacion

Datos generales
e Total de encuestas: 65
e Encuestas vélidas: 65
e Encuestas invalidas: 0

Datos generales del encuestado

GENERO
ALTERNATIVAS FRECUENCIAS %
MASCULINO 23 35%
FEMENINO 42 65%
TOTAL 65 100%

= MASCULINO = FEMENINO = TOTAL

De un total de 65 personas el mayor porcentaje lo representa género femenino con un
65% y un 35% del género masculino, con ello se demuestra que la tendencia es mayor en las

visitas de mujeres que de hombres para recibir las ofertas que el hotel ofrece.
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Ul'zivorsidad ﬂanolégioa
de El1 Salvador

Encuesta dirigida a visitantes del restaurante de Hotel La Palma,

Chalatenango.

Objetivo: Analizar la disponibilidad y accesibilidad de los alimentos para mejorar la

oferta gastronomica del Hotel La Palma, Chalatenango.

Pregunta 1: ;Qué lo motivo a visitar Hotel La Palma?

ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
INFRAESTRUCTURA 40 60%
SU GASTRONOMIA 25 40%
TOTAL 65 100%

= SU INFRAESTRUCTURA = SU GASTRONOMIA
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En la pregunta sobre los motivos que llevo a los turistas a visitar el hotel, un 60%
respondio que es por su infraestructura, la cual resalta por su disefio colonial que conserva
elementos de gran valor cultural ademéas de ofrecer productos con contenido colonial
propios del lugar y por estar rodeado de naturaleza acompafiado de tierra fértil que hace
que el lugar posea diversidad de flora y fauna, que convierte mas agradable la estancia de

los turistas y sea uno de los motivos para regresar.

Otra de las alternativas incluidas en la pregunta es la gastronomia la cual fue
seleccionada por un 40% de los encuestados, este es un elemento a favor del hotel. Ya que
se puede correlacionar los elementos de infraestructura con la gastronomia que se ofrece

incluyendo en la oferta instrumentos, utensilios propios de la zona.
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Objetivo: Analizar la disponibilidad y accesibilidad de los alimentos para mejorar la

oferta gastronomica del Hotel La Palma, Chalatenango.

Pregunta 2: ¢ Le gustaria que Hotel La Palma incluyera més platillos tipicos?

ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
Sl 60 92%
NO 5 8%
TOTAL 65 100%

=S| =NO

En la disponibilidad de un ment mas amplio la mayoria de los encuestados que
representa un 92% respondieron que el hotel necesita ampliar su oferta gastronémica, esto
refleja una de las deficiencias que el restaurante del hotel posee por lo que es necesario
ofrecer productos o platillos mas tipicos para proporcionar una mejor oferta gastronémica
y servicios de calidad a todos sus visitantes de esta manera asegurar que los turistas

regresen.
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Objetivo: Indagar sobre los alimentos que se encuentran disponibles en la zona de La
Palma, Chalatenango.

Pregunta 3: ;Estan disponibles todos los platillos ofertados en el mend cuando los

solicita?
ALTERNATIVAS FRECUENCIAS %
Sl 35 54%
NO 30 46%
TOTAL 65 100%

=Sl = NO

Del total de las encuestas pasadas el 54% opino que si estan disponibles todos los
platillos ofertados en el menu cuando los solicita, contrario a un 46% de los encuestados
gue mencionaron que los alimentos estan disponibles, sin embargo tienen que mejorar en
la rapidez del servicio. Ademas de no tener una presentacion dentro del mena que se les
muestre la descripcion mas detallada de los platillos, sino que se les muestra Unicamente

el nombre.
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Objetivo: Indagar sobre los alimentos que se encuentran disponibles en la zona de La
Palma, Chalatenango.

Pregunta 4: ;Sus alimentos lucen frescos y recién preparados cuando los recibe?

ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
Sl 63 96%
NO 2 4%
TOTAL 65 100%

=Sl = NO

Del total de los encuestados el 96% menciona que los alimentos si estan frescos y

bien preparados por lo que es un factor favorable para el hotel.
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Objetivo: Describir los elementos fundamentales que hacen accesibles los alimentos en
la zona de La Palma, Chalatenango.
Pregunta 5: ;Considera que los alimentos que proporciona el Hotel La Palma estan en

perfectas condiciones de higiene y calidad para ser consumidos?

ALTERNATIVAS FRECUENCIAS %
Sl 65 100%
NO 0 0%
TOTAL 65 100%

0%

=S| =NO

La grafica nos indica que el 100% de los turistas afirman que los alimentos que
proporciona el Hotel La Palma estan en perfectas condiciones de higiene para ser
consumidos, siendo un factor positivo que ayuda al crecimiento del hotel al aplicar

medidas reglamentarias de higiene.

39



Objetivo: Determinar si el Hotel La Palma, Chalatenango cuenta con las condiciones
Optimas en cuanto al facil acceso y comodidad de sus instalaciones.

Pregunta 6: ¢ El ambiente del Restaurante de Hotel La Palma le parece acogedor?

ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
Sl 65 100%
NO 0 0%
TOTAL 65 100%

0%

=Sl = NO

Al preguntar a los turistas sobre como perciben el ambiente del hotel, el 100% respondio
que el ambiente del Restaurante de Hotel La Palma le parece acogedor y confortable, con
clima fresco y ademas debido a la buena sefializacion es un lugar de facil acceso.

Lo anterior, se complementa con la pregunta 1 en la cual el turista prefiere la
infraestructura del Hotel por lo que es necesario mejorar la oferta gastronémica,

incluyendo estos dos factores infraestructura y ambiente en la oferta gastronémica.
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Objetivo: Determinar si el Hotel La Palma, Chalatenango cuenta con las condiciones
Optimas en cuanto al facil acceso y comodidad de sus instalaciones.

Pregunta 7: ;Con que frecuencia visita usted el Hotel Palma Chalatenango?

ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
DE 1 A3 VECES AL MES 20 30%
DE 1 A3 VECES AL ANO 15 25%
ES MI PRIMERA VISITA 30 45%
TOTAL 100%

= DE 1 A3 VECES AL MES = DE 1 A 3 VECES AL ANO = ES MI PRIMERA VISITA

En la pregunta sobre la frecuencia con la que las personas visitan el hotel un 30%
respondid que asiste de una a tres veces por mes, por otra parte, el 25% de los visitantes
encuestados asiste al hotel de una a tres veces por afio y un 45% lo visita por primera vez.

Debido a que solo un 30% de los turistas encuestados visita el hotel mas
frecuentemente se debe incluir un plan de fidelizacién de los productos los cuales logren

que sea mas frecuente la vista de clientes antiguos.
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Objetivo: Determinar si el Hotel La Palma, Chalatenango cuenta con las condiciones
Optimas en cuanto al facil acceso y comodidad de sus instalaciones.

Pregunta 8: ;Recomienda visitar el restaurante de Hotel La Palma Chalatenango?

ALTERNATIVA FRECUENCIA %
Sl 60 93%
NO 5 7%
TOTAL 65 100%

=S| =NO

Al preguntar a los turistas si recomiendan el restaurante del hotel la mayor de las
personas respondid que si con un 93% y un 7% respondié que no les parece el servicio
que ofrecen el restaurante, esto puede ser a causa de la mala presentacién del menu, poca
variedad de los platillos y ausencia de orden en la divisidn de los platillos ofertados sin

imagenes de referencia y descripcion de los alimentos.
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Cuadro comparativo de la entrevista a agricultores

Preguntas. Agricultor 1 Agricultor2 Agricultor 3
¢ Qué alimentos Lechuga Lechuga, rabano, | Papas, lechuga,
cultiva? Cilantro papa, tomate. tomate, cilantro.
Réabano y
cebollin

crianza de animales

de granja?

¢ Como distribuye Bicicleta, en bus | En bus, pick up Pick up y a pie.
sus productos? y pick up
¢Por qué prefiere Sale mejor | Tienen la seguridad | Fundacion
venderlos fuera del | vender al por | que no se va echar a | Calleja les
municipio? mayor perder el producto capacita y
compra todo.
¢Estaria dispuesto | Si, seria una | Si, nos beneficiaria 'y | Si, por que tengo
acapacitarseenel | buena entrada | ayudaria a nuestra | el espacio y la
tema de cultivo y econdmica. manutencion. disposicion solo

falta el capital
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Analisis de la entrevista a agricultores.

Los entrevistados son agricultores del &rea de Canton los Planes departamento de
Chalatenango los cuales llevan la siembra y venta de sus hortalizas como su principal
medio de sobrevivencia y manutencion de su familia creando esta cultura de
emprendedurismo. Se puede observar que los entrevistados siguen un patron de
comportamiento a la hora de realizadas las entrevistas, muestran el circulo a seguir en
cada una de las parcelas que utilizan para la creacion de sembradios siendo su principal
motivacion el incentivo que reciben de la fundacion Calleja.

En laentrevista al gerente de Hotel La Palma comentaba que las grandes empresas
acaparan casi en totalidad el producto cultivado en el area y que por lo tanto se les hace
mas factible traerlo de los supermercados o comprarlos en la tienda donde algunos
proveedores los llevan a vender aqui se muestra como es el circuito a seguir aunque seria
mas facil conseguirlos ahi se expresa que de los 43 hoteles en la ruta fresca los encargados
del area alimentaria prefieren hacerlo de esa manera siendo de mayor precision la compra
en cantidades pequefias a los supermercados.

Ninguno de los tres entrevistados posee crianza de animales de granja exponiendo
el motivo de la poca demanda del area de restaurantes declarando que los consumidores
prefieren traer sus carnes de fuera ya sea comprandolas en siper mercados 0 en empresas
dedicadas a la distribucion de carne de res, cerdo, entre otros.

Los alimentos de mayor demanda en el area son lechuga, papa, yuca, cilantro,
cebollin siendo los que principalmente cultivan en el area de cantén los planes, también
suelen tener siembras de tomate, elote, pipian, aguacate, entre otros. Priorizan estos
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mencionados por la razén de mayor demanda por parte de los super mercados a los que le
realizan el surtido a nivel nacional centralizando todos sus productos por medio de Ransa
que es quien se encarga del abastecimiento de las grandes cadenas de supermercados es
decir los agricultores envian sus hortalizas a Ransa y ellos la difunden por las cadenas de
supermercados en el pais.

Revelan que son capacitados por una fundacion que es la que se encarga de llevar
las Gltimas técnicas de manejo y buenas practicas de siembra, cuido y produccion de
hortalizas de primer nivel para consumo masivo.

Los agricultores expresan su contento y buen ver de las iniciativas de este grupo
por capacitarlos y adquirir sus siembras, sin embargo, también se nos expresa su interés
por crecer y conocer de primera mano la crianza y cuido de animales de granja. Se observa
buen espacio para realizar tal actividad en caso que alguien tomara la iniciativa de
emprender tal proyecto para elevar las ganancias de estos mismos agricultores u otros
jévenes que quisieran tomar las riendas y el camino del emprendedurismo gue tiene tanto
auge en estos tiempos.

Por lo que se puede observar glue si existe una viabilidad y potencial de poder
realizar alianzas y estrategias por medio de propuestas y proyectos que lleven al municipio
de La Palma a un turismo sostenible que pueda ofrecer una mejor oferta gastronémica no

solo para el hotel la palma si no para los 42 hoteles restantes que conforman la Ruta Fresca.
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Cuadro de entrevista a propietario del Hotel La Palma

municipio para ser sostenible en

cuanto a horticultura?

N° Preguntas Respuestas

1 | ¢(Cuéando fue fundado el Hotel La | En 1,942
Palma?

2 | ¢Quiénes conforman la ruta fresca? Los municipios de La Reyna, La
Palma, San Ignacio y Citala con 43
hoteles y 500 habitaciones.

3 | (Como nace la ruta fresca? Por incentivo de fomilenio | de
separarse de la ruta artesanal a la que
pertenecia nace en 2005.

4 | ;Qué dificultad tienen para adquirir | Las grandes cadenas de
sus productos para la elaboracién del | supermercados acaparan toda la
mena? produccion saliente de la zona.

5 | ¢Cbémo se surten los alimentos para el | Debemos ir a comprar los productos
restaurante? de nuestras tierras hasta mercado de

la tiendona

6 |¢Qué le hace falta a su criterio al | Una granja donde crien gallinas

indias y rotacion de hortalizas para

los 43 hoteles.
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Analisis de entrevista a Salvador Zepeda Carrillo.

Segun lo expresado por don Salvador Zepeda Gerente y propietario de Hotel La
Palma, Chalatenango la disponibilidad de los productos primarios es excelente mas no asi
con la accesibilidad debido a la poca demanda que existe en el area a pesar que son 43
hoteles en la zona de Chalatenango dividido en hoteles de altura y Hoteles de bajura como
lo mencionaba don Salvador en su entrevista muchos de estos hoteles operan por medio
de estadias corporativas.

Lo anterior se refiere a que la mayoria en porcentaje de ocupacion habitacional le
corresponde a esta préctica llevando por medio de su departamento de mercadeo la
publicidad a empresas para vender los paquetes de capacitaciones asi utilizando otro
recurso gque se encuentra en hotel La Palma que son los salones de conferencia y una
locacion al aire libre que adecuan para la misma funcién entonces con esto solo utilizan
coffee break y en algunas de las ocasiones ya traen de otro lugar y solo se sirve en el salon
acompariado del café que si se adquiere por medio de los agricultores de la zona.

La calidad de su café también es exportable siendo Hotel La Palma uno de los
pocos pobladores de la zona que por amistad logran comprar este producto, relata que un
proyecto de cria de gallina india seria un muy buen objetivo en la zona. Tanto los
pobladores como los empresarios de restaurantes locales deben hacer el mismo
movimiento para obtener sus productos primarios.

Por lo que se fundamenta con esta investigacion que lo que se debe proponer para
una verdadera oferta gastronoémica se debe incluir capacitaciones, alianzas que logren que

todos los entes involucrados formen parte de esta propuesta.
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Capitulo V

Conclusiones y Recomendaciones

5.1 Conclusiones

Segun los resultados obtenidos en la investigacion se puede determinar que el
Hotel La Palma se ha podido identificar que en cuanto a la disponibilidad de los alimentos
estad a favor de dicho establecimiento pero en cuanto de accesibilidad se pudo identificar
que totalmente es nula ya que para adquirir la materia prima para realizar los productos
gastronomicos del hotel, se cuenta con la desventaja que los agricultores de la zona no
comercializan los productos a los distintos hoteles, esto debido a factores como las grandes
cadenas de supermercados acaparan toda la produccién de la zona por lo cual los
agricultores de dicho lugar prefieren vender al mayoreo y asi tienen seguridad de que sus
productos no se echen a perder; lo cual implica al propietario del hotel movilizarse o
movilizar a sus colabores encargados de suministrar recursos vitales para la operacion del
hotel a otro lugar (centro de San Salvador) para adquirir estos ingredientes, generando con
ello gastos de tiempo y dinero desenlazando en que algunos platillos no se encuentren
disponibles cuando el cliente los solicite, obligando directamente al cliente a tomar otra
opcién no complaciendo su deseo alimenticio. Es muy importante solucionar esta
problematica ya que si no se toman cartas en el asunto, siempre tendran esta fuga de
recursos de tiempo y dinero y mal percepcién de los clientes en cuanto al servicio de

restauracién del hotel.
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Por otra parte Hotel La Palma posee ventajas competitivas muy aceptables que van
desde el nivel de aceptacion alta por su infraestructura y ambiente hasta la higiene y
fredscura con lo cual sus productos gastrondmicos son elaborados. Sin embargo se han
identificado ciertos puntos débiles que son necesarios mejorar en vista de ofrecer a los
clientes un servicio gastrondémico variado, preciso y con altos estandares de calidad que
contribuyan a ahorrar recursos, generar mas ventas y mayor popularidad dl hotel. En otra
parte es necesario reestructurar el menu del restaurante, ya que el actual no es visualmente
atractivo y poco profesional, lo cual hace que una necesidad (alimentacion) no se convierta
en deseo potencial de consumo por sus caracteristicas, composicion y carente de
innovacion que imposibilita al consumidor final identificar nuevos aromas y sabores;
asimismo es necesario crear un menu para empresas con el fin de atraer a estas a realizar
sus actividades corporativas con un menu exclusivo y a buen precio. Todo esto debe
realizarse para cumplir el objetivo de toda empresa, generar ventas y ganarse a los clientes,

De igual manera se logra percibir que la oferta gastronémica no cuenta con
innovacion factor fundamental para fortalecer la competitividad de una empresa, esto es
en el caso del hotel que no cuentan con productos estrella que identifique al hotel y sea
mas facil posicionarlo atrayendo mas clientes, asi mismo no se cuenta con platillos con
potencial de convertirse en tipico para la localidad que contribuya no solo a destacar al
hotel sino también al municipio. Es muy importante realizar planificaciones y acciones
estratégicas, que permitan resolver esta Ultima debilidad, ya que al no realizarse el servicio
gastrondmico se estanca perdiendo aceptacion y clientes. Por tanto es vitalicio trabajar

estratégicamente en la resolucién de dichas debilidades con el fin de ofrecer un servicio
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gastronomico eficiente, de calidad y novedoso capaz de superar expectativas de los

clientes, favoreciendo al cumplimiento del ideal empresarial del hotel La Palma.

5.2 Recomendaciones

La investigacion realizada sobre sobre el andlisis de la disponibilidad y
accesibilidad de los alimentos permitié identificar los puntos débiles en la oferta
gastronomica del Restaurante de Hotel La Palma, Chalatenango, por lo que se puede
recomendar:

e Mejorar el menu de el restaurante de hotel la palma
Revisar el men( y darle una mejor estructura y agregarle detalles graficos que sean
de atraccion para los clientes y generar potencial de consumos.

e Elaborar nuevos platillos para variar la oferta gastrondmica que sea de atraccion
para los clientes.

e Hacer alianzas estratégicas entre los distintos hoteles de la zona, los agricultores y
grupo callejas y que esto traiga beneficios para los agricultores y a los hoteles en
cuanto a la dinamizacién econdmica local y ahorro de tiempo.

e Crear un tour en el que las personas tengan acceso a conocer los campos de cultivo
y tengan un mejor conocimiento como es el cuidado que les da a los ingredientes
con los que se elaboran los diferentes platillos ofertados en el menu del hotel.

e Elaborar platillos estrellas para diferenciar al hotel de los demas y que tenga buena

percepcion para los clientes que visitan este establecimiento.
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Entre las fortalezas

de Hotel La Palma
Chalatenango
estan su accesible
ubicacion con
acceso en auto,

bus y a pie.

Su espacio fisico
es llamativo y esta
muy bien

distribuido

Cuenta con
personal para
atender todas las

areas.

Conocen de la
historia de
Chalatenango y
utilizan ese
recurso para los
turistas. Manejan
su propia tour

operadora.
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ANEXOS



ANEXO |

La Encuesta
Universidad Tecnoldgica de El Salvador

Facultad de Ciencias empresariales.

La informacién recolectada sera utilizada para realizar un analisis sobre la
disponibilidad y la accesibilidad de los alimentos en el Hotel La Palma, Chalatenango
por lo que muy respetuosamente nos dirigimos a usted para que nos brinde
informacion contestando las siguientes preguntas.

Indicaciones: Lea detenidamente las preguntas que se presentan a continuacion y
marque con X en la casilla correspondiente segun su criterio.

Genero F: M:

1. ¢Qué lo motivo a visitar Hotel La Palma?

Su gastronomia[_]  Su infraestructura[_]

2. ¢Le gustaria que Hotel La Palma incluyera mas platillos tipicos?

si[] No[_]

3. ¢Estan disponibles todos los platillos ofertados en el mend cuando los solicita?
Si[] No[_]
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¢Sus alimentos lucen frescos y recién preparados cuando los recibe?

sil] No[]

¢Considera que los alimentos que proporciona el Hotel La Palma estan en

perfectas condiciones de higiene y calidad para ser consumidos?

Sil ] No[_]

¢El ambiente del Restaurante de Hotel La Palma le parece acogedor?

si[] No[_]

¢ Con que frecuencia visita usted el Hotel Palma Chalatenango?

De 1a3vecesal mes[_] Dela3vecesalafio ] Esmi primera visita

¢Recomienda visitar el restaurante de Hotel La Palma Chalatenango?

sil] No[]

57



ANEXO I

La Entrevista
Universidad Tecnoldgica de El Salvador
Facultad de Ciencias empresariales.

Guia de entrevista dirigida a agricultores en zona de Chalatenango.
Entrevista 1
Samuel Melara, Agricultor.

Canton los Planes, desvid a la montafia.

¢ Qué alimentos cultivan en la zona de Chalatenango?

Lechuga, cilantro, rabano, cebollin. En su mayoria

¢ Como distribuyen estos productos?

Para los consumidores de la zona en bicicleta y al resto se paga pick up

¢Por qué prefieren salir a venderlos fuera del municipio?

Sale mejor al por mayor y recibimos beneficios de llevarles el producto.

¢Estaria dispuesto a capacitarse en el tema de cultivos y cria de animales de granja?

Si, por el momento recibimos capacitaciones de los técnicos de la fundacion
Calleja para las hortalizas, pero para granja no recibimos.

Entrevista 2
Walter Martinez

¢ Qué alimentos cultivan en la zona de Chalatenango?
Lechuga, rdbano, papa, tomate.
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¢ Como distribuyen estos productos?

A pie y cuando van lejos en un camioncito.

¢Por qué prefieren salir a venderlos fuera del municipio?

Asi sabemos que no se nos va echar a perder y ya tenemos un cliente que lo compra todo.

¢Estaria dispuesto a capacitarse en el tema de cultivos y cria de animales de granja?

Si, siempre.

Entrevista 3
Rubén Osorio

¢ Qué alimentos cultivan en la zona de Chalatenango?

Papas, yuca, lechuga, tomate, cilantro

¢ Como distribuyen estos productos?

Por medio de un pickup que lleva todo a la empresa

¢Por qué prefieren salir a venderlos fuera del municipio?

Ellos (Fundacion Calleja) nos capacitan y compran al por mayor a buen precio.

¢Estaria dispuesto a capacitarse en el tema de cultivos y cria de animales de granja?

Por supuesto.
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Universidad Tecnoldgica de El Salvador
Facultad de Ciencias empresariales.

Entrevista dirigida a propietario del Hotel la Palma. Chalatenango

Obijetivo: identificar el proceso de adquisicion de los alimentos que son parte de la

oferta gastronomica del Hotel la Palma.
Salvador Zepeda

Gerente de Hotel La Palma Chalatenango.

1. ¢Cuando fue fundado el Hotel La Palma?

2. ¢Quiénes conforman la ruta fresca?

3. ¢Cbmo nace la ruta fresca?

4. ¢Qué dificultad tienen para adquirir sus productos para la elaboracién del menu?

5. ¢Como se surten los alimentos para el restaurante?

6. ¢Qué le hace falta a su criterio al municipio para ser sostenible en cuanto a

horticultura?
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