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Introduccion

El presente documento se desarroll6 para darnos a la tarea de investigar el tema
denominado evaluar la gastronomia ofertada por la Asociacion de Food Trucks en El
Salvador. Para esto se detallara el contenido del documento en cuanto a sus capitulos

y el contenido de estos.

En el capitulo | del documento se plante6 el problema a investigar, asi como

también se presentaron los antecedentes, objetivos, limitaciones, justificaciones.

Capitulo 11 del documento mostramos nuestro marco tedrico de la investigacion
para que el lector o las autoridades correspondientes comprendan por que se eligio el

tema y donde se pretende llegar o aportar al mismo.

Capitulo 111 se habla de la metodologia de la investigacion incluye la descripcion
del tema, descripcion general del metodo, el instrumento utilizado en la

investigacion y los procedimientos.

Capitulo IV dentro de este se encuentra el analisis de resultados, y en el capitulo

\ se encuentran las conclusiones, referencias y anexos.



Capitulo |
Planteamiento del problema.

1.1 Antecedentes.

El municipio de San Salvador ubicado en el departamento de San Salvador, es un lugar
conocido por su diversidad gastronomica asi mismo por ser la capital del Salvador. Sin
embargo cuando hablamos de diversidad gastronémicas nos referimos a todos aquellos
restaurantes convencionales asi como también a los emprendedores que deciden buscar sus
propias oportunidades en el sector culinario debido a la escasez de empleo 0 por una

economia poco estable en el pais.

Es por ello que encontramos una cantidad considerada de establecimientos que
brindan servicios de alimentacion desde restaurantes, comedores, cafetines, ventas
ambulantes las cuales hacen que existan nuevas fuentes de empleos en el ambito
gastronomico y que a su vez hace que existan nuevas tendencias gastrondémicas las
cuales abren sus puertas a una innovacion en la cocina y a la creacion de platillos que

atraen a las personas para Su consumo.

Es por esto que nace desde el afio 2015 la Asociacion de Food Trucks LoverSv
en nuestro pais ante la necesidad planteada por la falta de oportunidad de trabajo y

nuevas ofertas en el sector gastronémico y turistico En El Salvador.
1.2 Definicion del problema.

En EIl Salvador nace la asociacion de Food Trucks idea de los hermanos
Alejandro Panamefio y Manuel Panamefio quienes son considerados apasionados

por la comida, conceptos innovadores y por la cultura urbana, tomaron la iniciativa



presentar una propuesta a los emprendedores salvadorefios: forman parte de la
asociacion que les ofrece herramientas para desarrollar su talento y creatividad ,
llegando a construir exitosamente su propia marcay buscar estrategias eficientes

y encaminarse a la era digital, segun explica el primero de ellos .

En EIl Salvador, la mayoria de los Food Trucks se aglomeran en Food Trucks
una asociacion iniciada a mediados del afio 2015 por los hermanos panamefio,
cuya finalidad es ofrecer a los emprendedores locales las herramientas necesarias

para propiciar el desarrollo, de su negocio en diferentes &mbitos.

Asi como ha ido modernizando el concepto de los Food Truck LoverSv, que
inicio a mediados del afio 2015 mas bien como un pasa tiempo entre un economista
(Alejandro) y un disefiador grafico ( Manuel) , quienes luego se transformaron
en el director comercial y el creativo visual de la asociacion respectivamente.
Inicialmente llegaban a los negocios sobre ruedas para probar su oferta y
posteriormente colgaban las fotografias y criticas en las redes sociales, con la

finalidad Unica de promover una cultura ya posicionada en otros paises.

Con el paso de los meses, sus ambiciones se encaminaron hacia otro rumbo:
abrir las puertas a personas que tienen conocimientos en el area gastronémica que
quieran emprender por medio de asesorias financieras, legales y acercamientos
institucionales menciona Alejandro Panamefio y asi fueron establecidas una serie de
beneficios para todos los propietarios de Food Trucks que optan por ser parte de
la asociacion adquiriendo una membresia. Los Food Trucks no solo se mueven a los
alrededores de san salvador, si no también asisten a los diferentes eventos como

franquicia ya que



han participado en dos convenciones internacionales de Food Trucks en Guatemala,
recibiendo en una de ellas un reconocimiento por nuestra participacion. Realizamos
un taller de formacién para emprendedores y empresas sobre el concepto Food
Trucks en el pais y su impacto econémico, organizando el primer tour gastronémico
hacia el exterior en el cual otros emprendedores del ramo pudieran aprender a partir
de experiencias similares y conocieran de primera mano el funcionamiento de una
empresa dedicada a la modificacion y fabricacion de Food Trucks en la region, asi

como la forma de operar de un parque de camiones de comida.

Posteriormente se ve organizado en los primeros ocho meses este afo, gracias al
apoyo de la Alcaldia de Santa Tecla, el primer festival de Food Trucks en El
Salvador, el Urban Food Fest realizado en el mes de mayo. Evento en el cual
participaron mas de tres mil personas y se reunieron por primera vez en el pais a siete
marcas de Food Trucks en un solo lugar, en la cual se cont6 con la participacion de

marcas internacionales como lo es, la Asociacion de Food Trucks de Guatemala.

Por otro lado, el reciente evento Joven Town, un espacio diferente pensado
para los jovenes en el marco del mes de la juventud, que se celebr6 en agosto pasado
y en el cual contamos con mas de doce Food Trucks Yy otros atractivos (musica,
paintball, go karts), a esto se suman los mas de una treintena de eventos privados

y/o por invitacion en los cuales han tenido la oportunidad de participar.

Se considera esta asociacion con el apoyo de los siguientes aliados (CIFCO,
MOP, Alianza Francesa, Embajada de Espafia, SICA, Club Shriners) y las
municipalidades: Santa Tecla, San Salvador, Antiguo Cuscatlan y Suchitoto, asi

como en la empresa privada: PEPSI, Premier Distributions, Grupo Radial Mega.



1.3 Objetivos.

1.3.1 Objetivo general.

Evaluar la gastronomia ofertada por la asociacion de los Food Trucks de
El Salvador con la finalidad que se cumplan normativas, normas, reglas y
leyes y permisos establecidos, iniciando con la investigacion desde el mes de

julio a noviembre del presente afio.

1.3.2 Objetivos especificos.

Evaluar la calidad de la gastronomia ofertada por los Food Trucks en El
Salvador.

Constatar si la asociacion de los Food Trucks cumple con los permisos de ley
establecidos.

Determinar los medios de promocion a utilizar para ofertar la gastronomia de
los Food Trucks para su rentabilidad y consumo en nuestro pais y de esta

manera sea viable de igual 0 mejor manera como en paises extranjeros.



1.4 Justificacion.

Los Food Trucks son una opcién variable y novedosa la cual es de gran
magnitud ya que ha tenido una aceptacion considerada en nuestro pais y no solo en
El Salvador sino més bien ha venido trascendiendo desde paises como Estados

Unidos, México y Guatemala como una alternativa turistica gastronomica.

Los Food Trucks son una alternativa innovadora ya que se puede trasladar a
cualquier parte del pais por medio de sus servicios moviles y son parte de
diferentes tipos de eventos y esto hace que tengan vulnerabilidad y factibilidad en

cuanto a la aceptacion y precio de sus platillos y a la rentabilidad de estos.

En EI Salvador con esta idea de los Food Trucks lo que se quiere lograr es que
sea una opcién viable de igual manera que ha sido viable en paises extranjeros
anteriormente mencionados y para esto se ha desarrollado este documento en
beneficio para la Asociacion de los Food Trucks para mejorar aspectos generales
como franquicia mas que todo enfocandose en la promocidn, en publicidad en redes
sociales, el manejo y la actualizacion de estas, la promociones, la oferta
gastronémica como precios y menus atractivos que generen inquietudes para con las

personas.



1.5 Limitaciones.

1.5.1 Limitacion espacial.

La Asociacion de los Food Trucks LoverSv maneja veinte marcas, pero nos
hemos enfocado en la evaluacién de doce marcas las cuales estdn ubicadas en la
colonia San Benito, Zona Rosa, frente al parque del Hotel Sheraton Presidente en el

municipio de san salvador, departamento de san salvador, El Salvador

1.5.2 Limitacidn cientifica temporal.

Se cuenta con un tiempo determinado para recopilar informacion y concretar
ideas las cuales ya estan calendarizadas, dicha informacion se llevara a cabo desde el
mes de julio hasta el mes de noviembre del afio 2017, la informacion sera
recopilada proveniente propia de la asociacion, bibliografias correspondida del

tema en internet, libros y entrevista a los que forman parte de la asociacion.



Capitulo 11
Marco Teorico.

1.1 Evolucién de los Food Trucks a nivel mundial.

Esta tendencia de la visualizacion de los camiones fue idea de (Martinez,
1974). Y creador del primer restaurante movil como proveedor de comida o Food
Trucks ‘“consiste en un modelo de negocios de venta ambulante de alimentos

elaborados en el momento sobre un vehiculo impulsado con motor propio”.

Aunque actualmente se puede considerar que es una tendencia que va en
ascenso, su desarrollo histérico se remonta, a hace mas de aproximadamente
doscientos afios. Cada dia podemos observar que hay mas Food Trucks con comida
deliciosa y exotica. De hecho, es la necesidad de los individuos en este entorno agil y
rapido que los lleva a guiar su eleccion por la comida rapida; lo que conlleva que en
las calles esta preferencia, es casi inherente al surgimiento de las grandes ciudades.
Sucedi6 en Japdn con los carritos que vendian sushi, asi como en Nueva York, con

carritos de ruedas empujados por las calles que vendian comida.

Pero fue por (Scott, 1872). Se le ocurrio que podia vender pasteles y sdndwiches
por las calles. En el siglo (XIX), los carros de comida tendrian dos evoluciones
importantes. En vista del deseo interno por parte del ser humano de descubrir
nuevas tierras y explorar ain mas los inhospitos desiertos, en su primera evolucion
se volverian esenciales estos, para los vaqueros y en la segunda debido al nomadismo
algunos asentamientos humanos se volvieron una opcién debido al corto tiempo que

estos asentamientos duraban. Por norma general, al escuchar de; EI camion de



restaurante nuestro cerebro debido a ideas insertadas con anterioridad, lo asocia con
distintos tipos de comida rapida como hamburguesas, perritos calientes, tacos o
churros. Sin embargo, a partir de (Richard ,2009)  algunos cocineros de
California, Estados Unidos, tuvieron el ingenio de cambiar el concepto hacia
restaurantes itinerantes preparando platos mas elaborados, utilizando su imaginacién

culinaria, y difundiendo su localizacion en las redes sociales.

Desde entonces surgieron nuevas opciones con el objeto de ofertar platos
gourmet y una amplia variedad de especialidades, todo esto ha traido como

resultado un gran incremento en la popularidad de este tipo de servicios.

La aplicacion de la inventiva e imaginacion ha traido el resultado que este
tipo de camionetas suelen ser sujetas a itinerarios y trabajan en cualquier lugar
donde exista demanda, como ferias, eventos deportivos, campus, zonas

empresariales o bases militares.

Y como una idea que ha tenido frutos y ha sido bien recibida, la aplicacion de

este tipo de “restaurantes m viles” ha sido implementada en diversos paises.

1.2 Historia de los Food Trucks El Salvador.

La idea de los Food Trucks nace como un experimento de los hermanos
(Panamefio, 2015). Con el objeto de dar a conocer y promover una cultura ya
arraigada y con presencia en muchos paises del mundo, que era una combinacién
nueva e innovadora entre la comida y la calle. Esta Combinacion de indole

culinaria es conocida como “comida urbana; Y Fue asi, que la creatividad, los



conceptos innovadores, la cultura urbana sumado a la pasion por la comida, se

juntaron en el

que hacer de un ambito profesional”. Con la ayuda de una asesoria financiera a
proyectos de nuevos talentos emprendedores y la creatividad grafica en
construcciones de marcas y desarrollo de medios digitales, trae como resultado una
mezcla variada que llevaron a la creacion de la primera asociacion de emprendedores

sobre ruedas de El Salvador conocida como “Food Truck Lover SV”

Los hermanos (Panamefio), fundadores de esta idea y a quienes sus amigos
allegados los consideran apasionados por la comida, conceptos innovadores y por la
cultura urbana, fueron quienes tomaron la iniciativa de presentar una propuesta a
los emprendedores Salvadorefios; “siendo esta el formar parte de una comunidad
que les ofrezca herramientas para explotar su talento y creatividad, construir
exitosamente su marca, desarrollar estrategias eficientes y encaminarse a la era
digital”. Como todo inicio esto no fue facil y siempre ante una idea nueva o
inversion se encuentran con obstaculos y ciertas oposiciones que se debieron
sobrepasar. Asi se ha ido modernizando el concepto de la asociaciéon llamada: “
Food Trucks LoverSv”, que como ya lo manifestamos inicid6 en 2015 orientado
mas bien como un pasatiempo entre un economista y un disefiador grafico, quienes
luego se transformaron en el director comercial y el creativo visual de la comunidad
de la asociacion llamada: “ Food Truck LoverSv” , respectivamente; pues
inicialmente llegaban a los negocios sobre ruedas para probar su oferta y
posteriormente colgaban las fotografias y criticas en las redes sociales, con la

finalidad Unica de promover una cultura ya posicionada en otros paises, como



pruebas y referencias para que los futuros inversionistas creyeran en su idea. Con
el paso de los meses, sus ambiciones se encaminaron hacia otro rumbo: abrirles
puertas a los talentos ya establecidos, y a quienes quieran emprender, por medio de

asesorias financieras, legales y acercamientos institucionales.

Asi fueron estableciendo una lista de beneficios para todos los propietarios
de Food Trucks que opten por unirseles, adquiriendo la membrecia. Entre otros
beneficios se encuentran capacitaciones gratuitas para el desarrollo de estrategias
digitales, tarifas preferenciales para la compra de desechables, para asistencia a
eventos y para la reparacion de los vehiculos en diversos talleres automotrices,
ademas de alianzas con empresas que propicien la apertura de espacios para las
ventas. Para marzo del afio dos mil diecisiete se realizé un viaje a Guatemala, con el
resultado exitoso pues muchos de los emprendedores conocieron la experiencia de
los “camioneros” en ese pais, como funcionan y puedan adaptar lo aprendido a
sus necesidades. Ademas que en abril se organizé un festival en Santa Tecla, La
Libertad. Entre los principios basicos se considera que un Food Trucks debe
contar con tres elementos principales para poder posicionarse en el mercado:
innovacién, un buen disefio y la capacidad de generar nuevas experiencias a sus
clientes y para pertenecer a la asociacion llamada: “Food Truck LoverSv”, basta con
acoplarse a los valores corporativos: cooperacion, lealtad, con-creacién, amor y
compartir. En El Salvador circulan aproximadamente veintiséis Food Trucks a nivel
nacional, con el objeto de ampliar su nimero y que cada vez mas nuevos
inversionistas se unan a la aventura de la implementacion de esta novedosa idea que

cada vez mas tiene eco y peso en nuestro pais.
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2.1 Buenas précticas de manufactura dentro de los Food Trucks.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son una herramienta basica
para la obtencion de productos seguros para el consumo humano, que se

centralizan en

la higiene y la forma de manipulacion y se aplican en todos los procesos de
elaboracion y manipulacion de alimentos y son una herramienta fundamental para

la obtencidn de productos inocuos.

Todas las personas tienen derecho a que los alimentos que consumen sean
inocuos. Es decir que no contengan agentes fisicos, quimicos o biolégicos en niveles
0 de naturaleza tal, que pongan en peligro su salud. De esta manera se concibe que la
inocuidad como un atributo fundamental de la calidad. En la medida que el comercio
mundial de alimentos ha alcanzado un nivel sin precedentes, igualmente hemos
asistido a la globalizacion de algunas enfermedades transmitidas por los alimentos o

ETA.

Esta preocupacion no solo se refiere a los alimentos procesados sobre los
cuales la industria ha trabajado desde hace varios afios, sino principalmente a la
obtencién de los alimentos frescos, ya que en el caso por ejemplo de la leche, la
calidad en el origen determina en gran medida los problemas tecnolégicos del
procesamiento y la calidad del producto final obtenido. Infortunadamente esta es un
area que no ha recibido la atencion requerida por parte de los productores y las

autoridades sanitarias responsables.

11



Las Buenas Précticas de Manufactura (BPM), constituyen un conjunto de
principios béasicos con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion y distribuciéon. En la asociacion llamada: “Food Truck LoverSv” las
buenas practicas de manufactura se toman muy en serio y son Utiles para el disefio y
funcionamiento de los establecimientos, se tiene un estricto control para el desarrollo
de procesos y productos relacionados con la alimentacion y se mucha seriedad al
aseguramiento de una produccién de alimentos seguros, saludables e inocuos para

el consumo humano.

Siendo los requisitos basicos el carnet de manipulador de alimentos, estar al
corriente de pago en la Seguridad Social y en las tasas municipales, seguro de

responsabilidad civil y certificacion sanitarias.

Hay muchas mas normativas para Food Trucks a tener en cuenta mismas que se
revisan a través del Control con una programa de inspecciones periodicas de los

establecimientos.

2.2 Normas de higiene dentro de un camién Food Trucks.

El trabajo en un establecimiento de expendio de alimentosy bebidas es vital
el asegurar que todos los productos que se oferten en el mismo no sean un riesgo
para la salud del cliente y afecten a la imagen de la empresa, entre las medidas
bésicas que se inspeccionan y revisan de manera peridédica por la asociacién

llamada: “Food Trucks LoverSv” estan:

12



a) Vigilar las fechas de caducidad y condiciones de almacenamiento (temperatura,

humedad de los alimentos).

b) No mantener, ni siquiera en invierno, los platos elaborados a temperatura

ambiente.

c) No dejar enfriar lentamente los platos ya cocinados.

d) Mantener los alimentos perecederos en refrigeracién (0-5°C) o congelacién (18°C)

hasta el mismo momento de utilizarlos.

e) Asegurarse de que latemperatura del refrigerador sea la adecuada (entre 0y
5°C). A esta temperatura se detiene la multiplicacion de la mayoria de

microorganismos patégenos.

f) Evitar la contaminacion cruzada separando los alimentos crudos de los ya

cocinados (en el frigorifico, los crudos abajo y los cocinados arriba).

g) Las ensaladas que contengan productos proteicos (pollo, jamdn, queso, atun)

deberas mantenerlas en el refrigerador hasta el momento de consumir.

h) Las mayonesas, salsas, cremas y natas, constantemente en refrigeracion. Y

conviene que se consuman no mas alla de 24 horas de su elaboracion.

i) Lavar minuciosamente los vegetales crudos, con agua potable y unas gotas de

desinfectante para alimentos durante unos minutos.

j) Cambiar los limpiadores de cocina usados y las servilletas con frecuencia.

13



2.3 Normas de higiene para el personal de un camion Food Trucks

Al trabajar en un establecimiento de expendio de alimentos y bebidas el

cuidado personal es clave en el equipo de trabajo por ello las medidas béasicas que

se inspeccionan y revisan al personal de manera periodica por la asociacién llamada:

“Food Truck LoverSv” estan:

Todo manipulador debe seguir todas las indicaciones sanitarias
correctamente.

Se debe evitar que toda persona que manipule alimentos los contamine por no
seguir las indicaciones sanitarias.

Deben lavarse las manos con jabon liquido y agua potable caliente, se deben
aclarar bien y se deben secar con toallas de un solo uso.

La ropa de trabajo debe ser de uso exclusivo y de color claro.

Se debe mantener la maxima higiene en lo que respecta a la ropa de trabajo
debe estar siempre limpia.

El personal de cocina no puede fumar ni comer mientras trabaja.

Se debe tener cuidado de les heridas 'y quemaduras o lesiones en las manos,
ya que pueden contaminar los alimentos; en estos casos va bien utilizar
guantes de un solo uso.

Cuando una persona que manipula alimentos sufre una enfermedad
infecciosa, virica, trastornos intestinales, diarreas, conjuntivitis, etc., que son
susceptibles de transmitirlas por los alimentos, debe tener la baja hasta que se

compruebe que se ha recuperado del todo.
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Las ufias no pueden ser largas, porque se podrian introducir residuos
contaminantes.

Es necesario lavarse las manos antes de empezar a trabajar, después de
cualquier interrupcion, después de manipular alimentos crudos, cocidos,
basuras, después de ir al servicio, después de tocar dinero y todas las veces
que sea necesario.

Si se han manipulado alimentos crudos, como carne, pescado o pollo, se
deben lavar nuevamente las manos antes de manipular otros productos
alimentarios.

No se pueden llevar trapos colgando, se debe utilizar material de un solo uso.

El calzado debe ser comodo y de suela de goma para no resbalar y de uso

estricto para el trabajo.

No se puede salir a la calle con la ropa y el calzado de trabajo.

Si se estornuda o se tose, se debe hacer en un pafiuelo de papel de un solo uso

y después lavarse las manos.

Cuando se prueba un alimento, se debe hacer con una cuchara y después se

debe lavar.

Si se suda, se tiene que secar el sudor con un pafiuelo de papel de un solo uso.

Es necesario que el trabajador reciba wuna instruccion adecuada Yy

continuada sobre higiene personal y manipulacion de alimentos.
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e El trabajador debe tener la informacion necesaria para reducir los riesgos

de contaminacion micro organico.

e El trabajador debe ser consciente de la importancia de los habitos
higiénicos y de manipulacion de los alimentos para reducir el riesgo de ser
portador contaminante.

2.4 Normativas y reglas que son partes de los Food Trucks.

2.4.1 Normativa interna.

Existe un reglamento de caracter interno de los Food Trucks de El Salvador. Y
es el que regula todo lo relativo a la higiene de los productos alimenticios y todo lo
relativo a vehiculos de venta ambulante tiene su propio sistema para otorgar la

autorizacion sanitaria de funcionamiento a cada Food Trucks.

Dicho reglamento Gnicamente ha recogido la parte esencial de los requisitos
necesarios para la obtencion de permisos sanitarios y obtencion de circulacion de los

camiones.

2.4.2 Normativa propia de Food Trucks.

Hoy en dia en El Salvador no existen legislaciones ad hoc a los Food Trucks
como tal, esto no es de sorprenderse ya que al igual que en otros paises de Ameérica
Latina, Europa e incluso los Estados Unidos aun se necesita incorporar esta nueva
tendencia gastronomica en las normativas, ordenanzas municipales o estatales y/o
incluso en las legislaciones mas macro, tales como las de salud, tributarias y otras,

de tal modo que dicho modelo de negocio sea sostenible en el tiempo.
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A pesar de esto, existen elementos que deberian de ser tomados en cuenta en
términos de normativas de transporte, sanitarias, urbanisticas, fiscales y otras en El

Salvador.
2.4.3 Normativa de salud.

Para poder optar a tener un premiso un Food Trucks, su duefio o representante

deberéa:

1. Solicitar por escrito al sefior Director de la Unidad de Salud de su jurisdiccion
donde este circulard o a suvez hara del conocimiento su libre circulacion
a nivel nacional para acoplar estas normativas en todo el pais; con el objeto
de que se le realice inspeccion para obtener Licencia de Funcionamiento y
deberd acompanar copia para firma de recibido.

2. La solicitud deberd acompafiarse de los requisitos que el establecimiento de
salud especifique en cada caso, entre algunos (solvencia de pago de
alcaldia, contrato de empresa fumigadora)

3. No se recibira ninguna solicitud si no lleva la documentacion requerida.
Recibida la solicitud se emitird mandamiento de pago el cual se cancelara
en Colecturia del Ministerio de Salud, ubicada en las oficinas de la Direccion
de Salud Ambiental en el edificio del Laboratorio Central Dr. Max Bloch,
sobre la Alameda Roosevelt, frente al Parque Cuscatlan, donde se les emitira
Factura o Comprobante de Crédito Fiscal.

4. Se realizara la asignacién del técnico de saneamiento para realizar la

inspeccion.
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5. Durante la inspeccion el técnico aplicard la respectiva ficha de inspeccion,
misma que deberd ser llenada apoyandose en la respectiva Norma Técnica
Sanitaria.

6. Después de haber realizado la inspeccion, el técnico informard al Director
del establecimiento de salud correspondiente y programara re-inspeccion si
fuere necesario, estipulando fecha y hora.

7. Las re-inspecciones se realizardn en las fechas indicadas en la ficha de
inspeccion, las que deben ser coordinadas con el propietario del
establecimiento, ya que el objetivo de estas es verificar el cumplimiento de
las recomendaciones emanadas de la primera inspeccion.

8. Si los resultados de las re-inspecciones son favorable por la puntuacion
obtenida, el Director del establecimiento de salud emitira Licencia de
instalacion y funcionamiento al establecimiento alimentario, el cual tendra
vigencia de tres afos

2.4.4 Normativa municipal.

Cabe mencionar que no existen una armonia entre los permisos que se solicitan
en las diferentes alcaldias para el rodamiento de los Food Trucks pero se tiene un
parametro basico del cual se detalla a continuacion: se recomienda comenzar los

proyectos acudiendo a la OPAMSS para recibir la “calificacion del lugar”.

La oficina verificard si la ubicacion del comercio es congruente con el plan de
ordenamiento territorial de su localidad y evaluara la infraestructura del negocio en

este caso el equipamiento basico del camion y que reuna los requisitos de seguridad.
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El segundo documento a tramitar es la constancia de sanidad del Ministerio de Salud.

Esta se procesa en la unidad de salud mas cercana.

La unidad envia una delegacion para inspeccionar la salubridad y el proceso

de preparacion de alimentos. Extenderd la aprobacion luego de que el negocio
incorpore las observaciones pertinentes. Se evalla el almacenamiento y transporte
de alimentos, edificio, suministro de agua, manejo de desechos s6lidosy limpieza.
“El Codigo de Salud nos faculta a las alcaldias a inspeccionar de oficio los
restaurantes. Si las evaluaciones son desfavorables se puede cerrar el lugar”. En las
alcaldias, los empresarios realizan tres tramites: inscripcion del comercio y si lo
desea licencia para el consumo de cerveza y licor. EI registro del restaurante lo
puede realizar en las instalaciones de los seis distritos de la Alcaldia Municipal de

San Salvador.

Esto es facil. Las personas naturales presentan el DUI, el NIT y un balance
inicial. Llenan un formulario para indicar, entre otras cosas, un croquis de la
ubicacion y la “clave catastral” (es util llevar el recibo de la luz del negocio). El

tramite es gratis.

Las personas juridicas deben registrar asi mismo la escritura del inmueble, a un
costo de $0.114 por cada $114.29 en activos. “La inscripcion se tarda de dos a
tres dias; si se puede, el mismo dia sale”. Si el restaurante ya estaba operando, la
multa oscilaré entre $5.71 y $57.14. Pero si no se legaliza, afrontard un maximo de
$1,142.86. Aunque la venta de cerveza es libre por ley, necesitara el aval de la
alcaldia para que sus clientes la consuman en el local; igual ocurre con la venta de
licor. Para ambas licencias debera presentar: escritura de la sociedad, solvencia de
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impuestos municipales, calificacion de lugar de OPAMSS, constancia de sanidad,

certificado del cuerpo de bomberos, y otros documentos.

La alcaldia cobra tasas por servicios, el rétulo del negocio y, cada afio,

impuestos sobre actividades comerciales.

2.4.5 Normativas de transporte

La normativa de Trasporte a la cual estd supeditado los camiones de
alimentos llamados Food Trucks, es la misma a la cual esta sujeto cualquier
camidn de esas dimensiones en nuestro pais; los articulos basicos que los atafien se
encuentran en el Reglamento General de Transito y Seguridad vial; especificamente
en los articulos Art. 4, 23, 30, 33, 34, 41, 134, y 187. Ademas se requiere que un

conductor de este tipo de camiones tenga la licencia de tipo pesada.

2.4.6 Normativa fiscal

Todo duefio de este tipo de camiones de comida o Food Trucks, después de
haber obtenido los permisos antes explicados o de manera conjunta que es lo mas
recomendable debera de gestionar ante el Ministerio de Hacienda de El Salvador,
su numero de identificacion tributaria y registro de contribuyente para operar
formalmente. En este caso deberdn solicitar ante el ministerio de Hacienda su
inscripcién a la base de datos de contribuyentes si dentro de sus necesidades estén el
emitir y solicitar créditos fiscales a sus proveedores y a la vez emitir el ticket o

factures por las ventas realizadas y asi declararlas para objeto de impuestos.
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2.4.7 La gastronomia que ofertan los Food Trucks.

Che Mafalda te ofrece una variedad de comida argentina, como el Churrasquito
de lomo, el Osobuco de res, las Costillitas deshuesadas del Che, la Caponeta veggie,
la Hamburguesa Mostra, el Queso asado y la Bondiolita de la casa y en cuanto a

precios. (Véase anexo 1).

Oye Chico! Te ofrece las arepas que son su principal oferta. Puedes encontrar la
arepa de pollo con aguacate, la que es solo de pollo, la arepa de res y la arepa

parrillera, ademas de la deliciosa papa chorreada y los crujientes deditos de queso.

El Bulli, en este Food Trailer, su especialidad son la variedad de carnes
ahumadas. Y presentan sandwiches steak como le pork (sdndwich con carne de cerdo

ahumada), sandwich de pollo ahumado, tocino ahumado y costillas ahumadas.

La Parrilla con su especialidad en carnes importadas presenta una serie de

platos como el lomo de res, costillas de cerdo a la barbacoa y el choripan.

La Vaca Brava su especialidad son los sdndwiches steak como el Chivito Steak,
el Chimi Chorry, el Chicken Steak y el VVaca Brava. También los Chicharrones Pork

y las Salchipapas.

La Cuchumbo neta Chirpys te espera con una variedad de platillos mexicanos

(tacos, burritos, gringas, quesadillas) y su especial Cuchumbo 10-4.

Lunch Bar tienen a disposicion el sabor de la salsa barbacoa en pechugas y
alitas de pollo, acompafiadas con papas belgas y con sus aderezos Unicos para

saborearlos con apio y zanahoria.
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La tendencia del Food Trucks no crecid tanto en los setentas, ochentas o
noventas como lo hizo en estos afios. Algunos se lo atribuyen a la recesion
econdmica: muchos chefs se quedaron sin trabajo y es mas sencillo mantener un

Truck que un restaurante fijo, comida fusion y platillos exéticos al negocio.

Los expertos y prescriptores gastronémicos denominan este nuevo concepto de
una manera muy trendy no son solo Food Trucks son camiones gourmet y han

nacido para ser una nueva sefia de identidad de los restaurantes.

Muchos de ellos, ademas, elaboran una carta adaptada y mas sencilla de
consumir segun el momento, servido en platos desechables y con cubiertos y vasos
de usary tirar ecoldgicos. En Espafia, gracias al boom de los camiones gourmet, se
estan desarrollando negocios complementarios e incluso para los que ya existian

suponen una via de escape a los tiempos de crisis.

Esta tendencia sigue al alza y desde el sector gastronémico, que se reinventa y
mejora la calidad del producto cada dia, se augura un futuro muy prometedor. “Cada
vez son mas los amantes de la comida ya que brinda gran variedad de comidas
de otros pais alimentos innovadores y una nueva opcion para el cliente y al
sector los que no se resisten a probar la variada oferta”. Esta segunda

oportunidad que se les brinda a las camionetas de reparto es de lo mas deliciosa.

El camino por la promocion de la cultura Food Trucks en El Salvador ain es
muy grande Yy sus retos por legalizar su operacion ain mas, y es por esa razon que
esta empresa en los proximos dias, seguira realizando actividades de formacion para
méas emprendedores, compartird mas experiencias de los salvadorefios residentes en

el exterior que han emprendido proyectos similares fuera de las fronteras, también
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Capitulo I11.

Metodologia de la investigacion.

3.1 Descripcion del tema.

El tema de investigacion Evaluar la gastronomia ofrecida por la Asociacion de
los Food Trucks de EIl Salvador, tiene como objetivo el recopilar informacién donde

utilizamos 2 métodos
3.2 Descripcion general del método.
Las técnicas cuantitativas:

1) observacion participativa:

Se realizaron visitas. Con el objetivo de identificar las necesidades de los
consumidores, asi como su motivacion por visitar y el consumo de productos de

Food Trucks.
2) entrevista:

Se elabord previamente 1 entrevista de 10 preguntas a los encargados o
empleados. Con el objetivo de recopilar e interpretar distintas experiencia y su

innovacion a la hora de la preparacién de sus platillos.
3.3 Descripcidn de los instrumentos

Se utilizaron como instrumentos las entrevistas y la observacion: para obtener
informacion real sobre las diversas variables en relacién a informacion y puntos que

pueden llegar a abonar de manera extensa en nuestra tematica de informacion
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3.4 Muestreo por conveniencia

La muestra es un elemento vital para la investigacion ya que es el punto clave
para la recoleccion de la informacion a traves de los instrumentos que auxilian el
meétodo implementado. En nuestro caso tomamos como muestra los empleados Food
Trucks ubicados frente al parqueo del Hotel Sheraton Presidente en la Colonia San
Benito municipio de san salvador, El Salvador y las personas que frecuentan con
animo de comprar para consumo de degustacion de la diversidad de oferta

gastronomica que los Food Trucks brindan.

Se considero idoneo el utilizar la entrevista para los empleados y encargados

de los Food Trucks.

3.5 Descripcidn del procedimiento

Se realizaron visita de campo a los Food Trucks tres veces a la semana en el
periodo de julio a noviembre precisamente a los que estan ubicados frente al parqueo
del Hotel Sheraton Presidente, Colonia San Benito, municipio de San Salvador, El

Salvador.

24



Capitulo IV

Analisis del resultado.

4.1 Andlisis del resultado

Segun el muestreo por conveniencia, a continuacion se presentan los resultados

de la entrevista realizada a 10 empleados de los Food Truck ubicados frente al

parqueo del hotel Sheraton Presidente, en la colonia San Benito, en el departamento

de San Salvador.

Las interrogantes de la entrevista fueron las siguientes:

¢Qué motivo a crear esta idea de los Food Truck en El Salvador?

¢Desde qué afio comenzaron con esta idea los Food Truck en EI Salvador?
¢Como considera los clientes sus platillos?

¢Que buenas practicas de manufactura deben manejar en los Food Truck?
¢Existen innovaciones permanentes en los platillos ofertados?

¢Conoce usted o existen datos o estadisticas de las personas que visitan estos
servicios?

¢Cudles considera que es el platillo mas rentable y econémico?

¢Los horarios de atencion de sus servicios?

¢Cudles son los requisitos para afiliarse a los Food Truck?

¢Cudles son las normas de convivencias que se deben de cumplir entre los

empleados?
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pregunta Persona 1 Persona?2 Persona3 persona 4 Persona5
(Empleado) (Encargado) (Empleado) (Encargado) (Encargado)
1)-éQue Juan Lopez Carlos Lopez | RosaGonzales | FatimaRivas Estefany
motivoacrear| Losmotivolas | Paracrearun |megustolaidea| Me parecioen Calderon
estaieade los ganas de negocio solo se | de algo nuevoe | invertirenalgo | quice crearalgo
Food Trucken|  superarce necesita innovador nuevo paralos nuevo que
El Salvador? iniciativa dientes atraiga al turista
2)-¢éDesde que| Nosotroscomo | Laideadelos Nosotros Nosotros como |laideacomenxo
afio oye chico food trukinicio | empezamos old texa hace 2afios
comenzaron | empzamos hace | hace 2afios | nuestro negocio | iniciamos hace 2
conestaidea dos afios hace dos afios afios
los food truk
enkl
Salvador?
3)-éComo | Alos clientes les | Hemos tenido Tenemos Alagente les | Hemos recibido
consideralos | gusta los platillos buena buenos gustanuestros buenos
dientessus | queofrecemos | aceptacionen | comentarios platillos comentarios
platillos? los platillos
4)-¢Que |Cadacarritotiene|  Nosotros Nosotros Nosotros Nosotros
buenas | diferentestipos [usamosguantes |utilizamos todas| lavamosmuy | cumplimoscon
practicas de |de elaboracionde| ygorrosynos |lasmedidasque| biennuestras todos los
manufactura | susproductos |lavamoshienlas| nosimpuzola | manosyusamos| requisitos
deben manos alcaldia gorro
manejaren los
food truk?
5)-éExisten Nosotros Nuestros  |Algunos platillos| No, nuestros |En cierto tiempo
innovaciones | variamos cierto | platilllosbarian losvamos |platillosyaestan|  hacemos
permanentes | tiempo algunos innovandosino| permanetes cambios de
en los platillos platillos estaal gusto del platillos
ofertados? diente
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6)-¢Conoce | Datos exactos de |Porel momento Nosotros Porahoritano |Ahoranotengoa
usted o cuantos clientes | no le tengo una | calculamos que | hay unnumero | la mano esos
existen datos |nos visitanno hay| cifraexacta | nosvistanunas exacto de datos
0 estadisticas 200 personas a la|cuantas personas
delas semana nos visitan
personas que
visitan estos
servicios?
7)-éCuales | Nosotros comola | Paranosotros Todos los Todoslos | Todoslos platos
consideraque brochetta todos los platillosles |platillos son bien| sonvendidos
esel platillo | vendemosmas | platillos son gustan vendidos porigual
mas rentable y| las brochettas | bienaceptados
economico? mixtas
8)-éLos Nostros estamos |Nostros estamos|Nostros estamos | Nostros estamos | Nostros estamos
horariosde |abiertosde 10:00 |abiertos de 10:00( abiertosde |abiertos de 10:00|abiertos de 10:00
atencionde |ama3:00pmyde| ama3:00pmy | 10:00ama3:00 | ama3:00pmy | am a3:00pmy
susservicios? | 5:00pmal10:00 | de5:00pma |pm yde5:00pm| de5:00pma de 5:00pm a
pm 10:00 pm a10:00 pm 10:00 pm 10:00 pm
9)-¢Cuales son | Los requisitos son| Los requisitos | Solo cimplirlo | Cumplirconlas | Cumplirconlo

los requisitos | asistiralas | soncumplircon | establecidopor | normasdela | establecido con
paraafiliarcea|  reuniones lo que se laley asociacion laasociacion
los food truk? | establecidas por | establece la
laasociacion asociacion
10)-¢Cuales | Serrespetuoso | Tenerunhbuen [Sersolidario con|Respetaratodos| Serrespetuoso
son lasnormas| conlosdemas | compafierismo los demas los empleados
de empleados

convivencias

que se deben
cumplier
entre los

empleados?
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Persona 6 Persona 7/ Persona 8 Persona9 Persona 10
(Encargado) (Empleado) (Encargado) (Empleado) (Encargado)
Milagro Martinez Transito Marta Nufiez | Guadalupe Ceron | Ricardo Estrada

Solose Dominguez unanueva Solo se requiere Es algo que me

asociacion hace 2
anos

2 afios

aproximadamente

necesitan ganas | solo quice ser |oportunidadde| muchoamoral | gusta, ofrecer mis
para podersalir | parte dealgo |algo novedoso trabajoyala productos
adelante nuevo comida que se
Empezamos [Empezamos hace Como Se empezo hace 2 | Comenzo hace 2
como una 2 afos asociacion hace afos afios laideadelos

food truk

Hemos recibido

Nuestros clientes

A las personas

Las personas que

Los clientes nos

la elaboracion de

bien nuestros

buenos lesencantan |lesparecenlos| nosvisitanles | comentanque les
comentarios |nuestros platillos platillos gustan nuestros | gustan los platillos
platillos
Somos Usamos nuestras Nosotros Amarramos bien | Nosotros usamos
cuidadosos para | redesy guantes | envolvemos | nuestrocabelloy las buenas

usamos redesillasy

practicas de

establecidos

nuestros productos que guantes manufactura
alimentos se venderan usando guantesy
usando gorrosy redesillas
guantes
Nuestros sinosevenden | Notodos los No, nosotros si Si no es muy
platillos ya son cambiamos platillos variamos nuestros | rentable se retira
permanentes | algunos platillos | Algunosya platillos del menu
estan
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Ahoranotengoa|  Nosotros Porahorano | no,contamos | no,nocontamos Ahorita no
lamanoesos |calculamosunas| tenemosuna | conningun con datos tenemos unacifra
datos 400 personas | cifraexactade |datoyaqueno| estadisticos | exactade cuantas
cada15dias | cuantosclientes | se ha prestado PEersonas nos
nos visitan ladevida visitan
atencion
Todos los platos |~ Todos los Todos son Todosson | Todos los platillos | Todos los platillos
sonvendidos | platillos los rentables rentables lesgustanlos | son bienacepatos
porigual vendemos por clientes por los clientes
igual
Nostros estamos|Nostros estamos | Nostros estamos Nostros Nostros estamos | Nostros estamos
abiertos de 10:00(abiertos de 10:00| abiertos de 10:00|  estamos abiertos de 10:00 | abiertos de 10:00
am a3:00pmy | am a3:00pmy |ama3:00pmyde| abiertosde | ama3:00pmyde | ama3:00pmy de
de 5:00pma de 5:00pma | 5:00pma10:00 |10:00ama 3:00 |5:00 pma10:00 pm (5:00 pm a 10:00 pm
10:00 pm 10:00pm pm pmy de 5:00 pm
310:00pm
Cumplirconlo |Setienequeira| Setiene queira |Cumplirconlas|  Asistiralas Cumplirconlo
establecidocon | lasreuniones | lasreuniones | normativas | reunionespara | establecidoconla
laasociacion | establecidas | establecidas por |establecidas de|poderce afiliara los ley
laasociacion | laasociacion food truk
Serrespetuoso |Teneruna buena|Sertolerante con | Sertolerantey | Tenerunbuen Respetar alos

conducta con
todos los
empleados

todos los
empleados

tener un buen
companerismo

companerismo

clientesy
empleados
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4.2 Resultado de respuestas.

1. Interrogante.

Parte de los empleados y encargados de los Food Trucks ubicados frente al
parqueo del Sheraton presidente, colonia San Benito en la Zona Rosa en el municipio
de san salvador, departamento de san salvador, a los que se les entrevisto diez de
estos empleados y encargados, diez dieron su punto de vista del porque iniciaron con
esta idea y dentro de estos de estos puntos de vista estan cualidades tales como la
superacion llegamos a la conclusion que todos opinaron lo mismo solamente que se

pronunciaron con distintas palabras para una misma idea.

2. Interrogante.

Una parte de los empleados y encargados de los Food Trucks ubicados frente al
parqueo del Sheraton presidente, colonia San Benito en la Zona Rosa en el municipio
de san salvador, departamento de san salvador, a los que se les entrevisto diez de
estos empleados y encargados, diez tuvieron la misma respuesta la cual fue que esta

idea la comenzaron hace dos anos.

3. Interrogante.

Una parte de los empleados y encargados de los Food Trucks ubicados frente
al parqueo del Sheraton presidente, colonia San Benito en la Zona Rosa en el
municipio de san salvador departamento de san salvador, a los que se les entrevisto
diez de estos empleados y encargados los diez comentaron que han tenido una buena

aceptacion en cuanto a sus platillos para con sus clientes.
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4. Interrogante.

Una parte de los empleados y encargados de los Food Trucks ubicados frente al
parqueo del Sheraton presidente, colonia San Benito en la Zona Rosa en el municipio
de san salvador departamento de san salvador, a los que se les entrevisto diez de
estos empleados y encargados, diez coincidieron que cada carrito de Food Truck
tiene sus distintas Précticas de manufactura, esto se debe a la distinta forma de
elaboracion de sus productos o platillos ya que ofrecen diversidad de gastronomia
culinaria, para esto Unicamente sobresalen cosas generales tales como uso de
redecilla, guantes, primeras entradas primeras salidas Peps, también se hablé de la
preparacion de los alimentos, como estos son manipulados y tratados tanto

higiénicamente como de coccion para consumo de los clientes.

5. Interrogante.

Una parte de los empleados y encargados de los Food Trucks ubicados frente al
parqueo del Sheraton presidente, colonia San Benito en la Zona Rosa en el municipio
de san salvador departamento de san salvador, a los que se les entrevisto diez de
estos empleados y encargados, siete coincidieron que si implementan innovacion en
sus platillos y tres dejaron en claro que sus platillos o sus menuds son permanentes o

ya establecidos y no varian ni estan sujetos a cambios.

6. Interrogante.
Parte de los empleados y encargados de los Food Trucks ubicados frente al
parqueo del Sheraton presidente, colonia San Benito en la Zona Rosa en el municipio

de san salvador departamento de san salvador, a los que se les entrevisto diez de
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estos empleados y encargados, diez coincidieron que no cuentan con datos

estadisticos exactos ya que la afluencia de personas no es la misma dia a dia.

7. Interrogante.

Parte de los empleados y encargados de los Food Trucks ubicados frente al
parqueo del Sheraton presidente, colonia San Benito en la Zona Rosa en el municipio
de san salvador, departamento de san salvador, a los que se les entrevisto diez de
estos empleados y encargados, nueve se enfocaron en que todos sus platillos son
rentables los Unicos que se enfocaron en un solo platillo fueron la brochetta ya que

dijeron (vendemos mas las brochettas mixtas)

8. Interrogante.

Parte de los empleados y encargados de los Food Trucks ubicados frente al
parqueo del Sheraton presidente, colonia San Benito en la Zona Rosa en el municipio
de san salvador, departamento de san salvador, a los que se les entrevisto diez de
estos empleados y encargados, diez coincidieron con un mismo horario el cual es de

10:00 am a 3:00 pm y de 5:00 pma 10:00 pm

9. Interrogante.

Una parte de los empleados y encargados de los Food Trucks ubicados frente
al parqueo del Sheraton presidente, colonia San Benito en la Zona Rosa en el
municipio de san salvador departamento de san salvador, a los que se les entrevisto
diez de estos empleados y encargados, diez coincidieron que los requisitos para
afiliarse a la Asociacion de los Food Truck LoverSv son los que exija la asociacion

misma.
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10. Interrogante.

Parte de los empleados y encargados de los Food Trucks ubicados frente al
parqueo del Sheraton presidente, colonia San Benito en la Zona Rosa en el municipio
de san salvador, departamento de san salvador, a los que se les entrevisto diez de
estos empleados y encargados diez coincidieron que deben de tener buen

comparierismo como norma de convivencia.

4.3 Resumen

En resumen de las interrogantes realizadas a los empleados y encargados de
los Food Trucks ubicados frente al parqueo del Sheraton presidente, colonia San
Benito en la Zona Rosa en el municipio de san salvador, departamento de san
salvador, coinciden con normas, reglas, normativas y leyes establecidas ya que la

Asociacion de los Food Truck LoverSv lo exige.
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Capitulo vV

Conclusiones.

En conclusién de este documento se puede observar de que como salvadorefios
estamos acostumbrados a adaptar ideas, modas y culturas de otros paises por lo
general perdemos un poco nuestra identidad que nos caracteriza, es por ello que
cuando hablamos y evaluamos el sector gastronémico vemos una demanda bastante
considerada en cuestion de comida rapida la cual sea proveniente de la cultura

extranjera y no la nuestra.

Es por ello que en este documento se ve reflejado la falta de Food Trucks de

comida salvadorefia, precios accesibles al bolsillo y alimentos saludables.

También en este documento observamos que las ventas de este tipo de comida
o platillos han registrado un aumento sostenido durante los ultimos afios. Ademas en
el departamento de san salvador es donde se registra el mayor gasto promedio en

comida rapida por persona.

Con esta informacion se pudo concluir que existen condiciones econdémicas y

conductuales en la poblacion favorables para la inversion en esta industria.
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Anexos

Formulario de Inscripcién

Razon social o Nombre del Propietario:

DUI: NRC:
NIT:

Informacion del Food Truck

Nombre Comercial: Afio de lanzamiento:

Especialidad Culinaria: Nacionalidad:

Zona(s) de Operacion: NUmero de unidades (food trucks):
Direccion:

Email: Teléfono:

Placa: Modelo:

Afio: Color:

Registro VMT/Permisos Municipales: Numero de Empleados:
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Términos y Condiciones del Servicio

El titular de “Food Truck Lover SV”, en adelante “FTLSV” se desarrolla en el
marcado como un proveedor de servicios especializados para propietarios de
negocios maviles de comida en El Salvador. La finalidad principal de FTLSV
consiste en organizar al gremio gastronémico movil del pais para que tenga mayores
ventajas y pueda lograr un mayor alcance de su mercado meta, abonando asi a la
cultura de la comida movil, con una vision que propicie la revitalizacion del negocio
de comida movil, promoviendo la innovacién culinaria y el potencial de la comida
movil a nivel nacional... Por medio del presente instrumento, el propietario del Food
Truck reconoce y acepta que puede hacer uso de todos los beneficios que integran la
membresia de FTLSV, comprometiéndose a respetar los términos y condiciones
establecidos por titular. El acceso y aprovechamiento de los beneficios que otorga
FTLSV a todos sus miembros se encuentran sujetos al cumplimiento de las politicas,
términos y demas condiciones establecidas por titular y/o cualquiera de sus filiales, y
cualquier violacién a las mismas sera considerada como una causal de terminacion al
contrato suscrito. FTLSV se reserva el derecho a dar por terminado el presente
contrato por incumplimiento de pagos por parte del propietario, y ademas, tendra la
facultad para dar de baja al Food Truck cuando éste sea calificado negativamente por
los consumidores finales, asi como por cualquier otro incumplimiento a las politicas
y requerimientos para poder acceder a los beneficios que se ponen a disposicion por
parte de FTLSV. Se hace constar que el titular no es un culinario ni propietario de
proyectos relacionados con la comida movil,, y en consecuencia, queda exento de
cualquier responsabilidad por dafios a terceros o cualquier otro tipo de dafios
ocasionados directamente por el propietario del Food Truck,, sus empleados, o
cualquier tercero que dependa directa o indirectamente del operador culinario u
propietario del Food Truck, y que se encuentra haciendo uso de los servicios
prestados por FTLSV y gozando de los beneficios especiales a los cuales tiene
acceso. El propietario del Food Truck goza de los servicios bajo modalidad
exclusiva, obligandose a no utilizar los servicios similares que sean brindados por
competidores directos de FTLSV, sean nacionales o extranjeros, por un periodo de
dos afios.

San Salvador, de de 20

Nombre y firma en sefial de aceptacion.
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Términos y Condiciones — FTLSV

1. Generalidades

“FOOD TRUCK LOVER SV” (en adelante “FTLSV”) se identifica y desarrolla en
el mercado como un proveedor de servicios especializados para propietarios de
negocios mdviles de comida en El Salvador, denominados popularmente como
“Food Trucks” por su traduccion al idioma inglés. FTLSV no se encuentra limitado
a un tipo especifico de negocio movil, y podra aceptar cualquier tipo de negocio que
tenga un concepto mévil para venta de comida.

La finalidad principal de FTLSV consiste en organizar al gremio gastronémico
movil de El Salvador para que tenga mayores ventajas y pueda lograr un mayor
alcance de su mercado meta, abonando asi a la cultura de la comida movil en El
Salvador, ya que su vision también consiste en propiciar la revitalizacion del negocio
de comida movil en el pais, promoviendo la innovacion culinaria y el potencial de la
comida movil a nivel nacional.

FTLSV fomentard ademas en los miembros que conformen su comunidad los valores
que seran la esencia y componente principal de su desarrollo en el tiempo, siendo
éstos: colaboracion, co-creacion, compartir, amor, y lealtad.

2. Requisitos de Ingreso

Con la finalidad de mantener estandares de calidad, sana competencia y creatividad,
FTLSV insta a los propietarios de Food Trucks que integran esta comunidad a
cumplir con los siguientes requisitos:

a) Ser persona natural o juridica salvadorefia propietario de un negocio movil
del sector de alimentos y bebidas, y/o relacionada a la industria alimenticia;

b) Completar el formulario de inscripcion y aceptar los presentes Términos y
Condiciones;

c) Presentar al menos la recomendacion de un propietario de un negocio movil
del sector de alimentos y bebidas, y/o relacionado a la industria alimenticia.

d) Presentar una fotocopia fisica a FTLSV de todos los documentos que
respalden la figura bajo la cual opera comercialmente, entiéndase persona
natural o juridica y los diferentes permisos con los que cuenta en la actualidad
(salud, venta de bebidas alcohdlicas, u otro) — (documentos: NIT, NRC, DUI
Rep. Legal, etc.)

e) Cancelar el valor de membresia de afiliacion definido en mutuo acuerdo con
FTLSV
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3. Traslado de Beneficios

Con el objetivo de brindar elementos de valor agregado a los miembros de FTLSV,
el titular pone a disposicion de sus miembros diferentes beneficios especiales. Para
poder acceder a esta red de beneficios, es indispensable haber cumplido previamente
con todos los requisitos de ingreso establecidos para convertirse en miembro. Los
beneficios podran ser modificados por FTLSV segun sean identificadas las
necesidades de los miembros, siempre con la finalidad de brindar herramientas que
permitan acceder a una mayor parte del mercado para incrementar las ventas, o para
trasladar condiciones preferenciales en comercios afiliados que sean de interés para
la comunidad de propietarios.

A continuacion se detallan los beneficios especiales iniciales, sin perjuicio de poder
incluir otros adicionales en el futuro:

a) Mencion de rutas, horarios y ubicacion de los Food Trucks en redes sociales
de FTLSV;,

b) Gestion de participacion en eventos corporativos y populares;

c) Acceso a capacitaciones en areas relacionadas a innovacion, disefio grafico,
branding, inocuidad de alimentos, mencion en redes sociales y acceso a
servicios de manejo a precios preferenciales.

d) Acceso a tarifas preferenciales para manejo de redes sociales y o servicios de
manejo de marca.

e) Descuentos en Taller Automotriz NOVA CAR SOLUTIONS vy en linea de
pinturas DUPLI COLOR.

f) Descuentos en empresa proveedora de empaque desechable.

g) Acceso a tarifas preferenciales en servicios legales especializados para Food
Trucks.

h) Tarifa diferenciada por participacion en eventos y/o en parque FTLSV.

4. Costos de Membresia de Afiliacion

FTLSV realiza esfuerzos significativos para brindar beneficios a los miembros de su
comunidad. Para garantizar una representacion efectiva y brindar un servicio con
altos estandares de calidad, la Membresia de Afiliacion tiene costos diferenciados
segun la categoria seleccionada por el nuevo miembro segun se establece a
continuacion:

a) Membresia Anual: USD$125.00 + IVA

b) Membresia Semestral: USD$75.00 + IVA
c) Membresia Trimestral: USD$50.00 + IVA
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5. Tarjeta FTLSV

FTLSV genera diferentes materiales representativos de su marca, todo con la
finalidad de garantizar el sentido de pertenencia y la debida identificacion de sus
clientes y miembros afiliados. Para ello, FTLSV pondra a disposicion del publico
una tarjeta de cliente frecuente, la cual tendra un costo a ser definido por el titular,
con la cual podran identificarse las personas que hayan adquirido la tarjeta y quieran
acceder a beneficios y descuentos preferenciales ante los miembros de la comunidad
de Food Trucks.

Los propietarios de Food Trucks y miembros de FTLSV se comprometen a otorgar
los beneficios y tarifas establecidas de comun acuerdo para los titulares de la Tarjeta
FTLSV, y asi garantizar el cumplimiento de las ofertas presentadas al publico en
general a través de cualquiera de los canales publicitarios o de ventas que FTLSV
pone a disposicion de sus miembros afiliados.

Esta tarjeta FTLSV, no sustituira ni sera en detrimento, de cualquier otro tipo de
alianzas que puedan ser establecidas mediante el uso de tecnologias de informacion
para la fidelizacion y/o aplicacion de promociones y/o descuentos a clientes, sino que
buscaran ser complementarias.

6. Eventos Especiales

De forma periddica, FTLSV genera, gestiona y organiza eventos especiales para
Food Trucks. Para poder acceder a los beneficios que representa asistir y participar
de tales eventos, los miembros de la comunidad estaran sujetos al pago de una cuota
extraordinaria preferencial segun sea determinada por el titular de FTLSV para cada
evento. La membresia brinda los siguientes beneficios:

a) Contar con un espacio fisico en los eventos especiales para estacionarse;

b) Autorizacidn para vender sus productos dentro de los eventos;

c) Servicio de seguridad para la duracion del evento en los casos que sea
necesario;

d) Publicaciones en los diferentes canales publicitarios;

e) Cualquier otro servicio que pueda ser incluido en beneficio de los intereses de
los miembros.

Se hace constar que los miembros afiliados tendran una tarifa preferencial para la
participacion en eventos especiales; el costo dependera del tamafio del evento y la
cantidad de publico esperado. También podran participar de los eventos otras
personas que sean propietarios de Food Trucks, sin ser miembros, a quienes se
cobraré una tarifa diferenciada superior. Estos quedan sujetos a respetar los términos
y condiciones de FTLSV, asi como su Reglamento Interno y reglas de conducta.
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7. Condiciones Especiales — Reglamento Interno

Se hara del conocimiento de los miembros afiliados el Reglamento Interno. En el
mismo se desarrollara en detalle la logistica de ordenamiento y reglas de conducta,
ornato y limpieza que deberan ser cumplidas por todos los miembros, y a las cuales
se someten de forma expresa desde este momento. FTLSV realiza grandes esfuerzos
para mantener los espacios publicos y privados de forma limpia y ordenada, ya sea
que éstos sean propiedad de terceros o del Estado.

Los miembros afiliados deberdn cumplir con los lineamientos establecidos en el
Reglamento Interno, con la finalidad de garantizar un servicio de alta calidad y el
mantenimiento del orden en todos y cada uno de los eventos y actividades
organizadas por el titular de FTLSV en beneficios de sus miembros.

8. Servicios de Terceros

FTLSV pone a disposicion de sus miembros diferentes servicios prestados por
terceras Partes. La red de servicios afiliados sera parte de los Beneficios de los cuales
gozan los miembros a tarifas preferenciales, para lo cual el titular ha generado
alianzas estratégicas con condiciones especiales.

Cuando exista un nuevo servicio afiliado, el titular informara a todos los miembros
para que puedan conocer los nuevos beneficios y las condiciones especiales
establecidas por FTLSV.

9. Limitacién de Responsabilidad

Con la finalidad de establecer claramente el alcance de la responsabilidad tanto de
los miembros de FTLSV como de su titular, se atendera a las diferentes normas
especificas para los diferentes rubros donde pueden existir temas relacionados con
responsabilidad contractual o extracontractual, civil o mercantil.

Para ello, se atendera al Manual de Uso de Marcas, Reglamento Interno y los
Lineamientos de Conducta y Relaciones Comerciales que seran aplicables a todos los
miembros afiliados a la comunidad FTLSV. Tales documentos tendran fundamento
en las buenas practicas y costumbres que han sido adquiridas por la experiencia de
mercados internacionales, para lo cual desde este momento se comprometen
expresamente a cumplirlas a cabalidad, con el objetivo de garantizar una sana
competencia y el crecimiento de los negocios involucrados en éste proyecto.
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10. Sanciones

El incumplimiento de cualquiera de los compromisos establecidos en los presentes
Términos y Condiciones tendrd como consecuencia la imposicion de sanciones segin
se establece a continuacion:

a) Llamado de atencion verbal.

b) Llamado de atencion por escrito.

c) Suspensién de beneficios y acceso a participacion de eventos.
d) Expulsion definitiva.

11. Notificaciones
Se establece como direccion oficial de notificaciones la que sea designada por el
titular de FTLSV y los miembros afiliados en el Formulario de Ingreso.

12. Legislacion Aplicable
Se designa expresamente aplicable a cualquier relacion comercial o contractual que
sea generada a partir de los presentes Términos y Condiciones, la legislacion de El

Salvador, cuyas leyes seran interpretadas por los Tribunales de dicho pais, sefialando
para cualquier conflicto expresamente los Tribunales de la ciudad de San Salvador.

Fecha, Nombre del Propietario y Firma en sefial de aceptacion
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