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Resumen

Destaca negativamente la ausencia de la Cocina Mediterranea en Varadero, este
estudio aborda el problema cientifico de cdémo fundamentar el estudio del proceso
de transferencia de la Cocina Mediterranea a la restauracién extrahotelera del Polo
Turistico de Varadero.

El objeto de estudio de esta investigacion es el proceso de transferencia de la
Cocina Mediterranea a la restauracion extrahotelera de Varadero.

El campo de estudio que delimita el alcance con que se trata el objeto de estudio es
la gestidén de la Cocina Mediterranea en la restauracion extrahotelera de Varadero.

El espacio de apuntalamiento empirico de la investigacién son las instalaciones que
gestiona en Varadero, la Sucursal Palmares Matanzas del Ministerio de Turismo.

Al término de este trabajo, entre los principales resultados obtenidos se encuentran
los siguientes:

e La construccion de un marco teérico-conceptual apropiado.

e La evaluacion del estado de la cocina en la restauracion extrahotelera del Polo

Turistico de Varadero, lo que supuso la comprension de la perspectiva de los
gestores, de los clientes, y el andlisis de caracteristicas presentes en la oferta
actual.
Como parte de esta evaluacion, se identifica el grado de presencia de la
Cocina Mediterranea en la oferta y se caracteriza el perfil sociodemogréfico de
los administradores de la muestra de restaurantes extrahoteleros, considerada
en el estudio.

e Las sugerencias para el incremento de la presencia de la Cocina Mediterranea
en la restauracion extrahotelera del Polo Turistico de Varadero, identificando
los impactos que pueden derivarse de ello.

e La contribucidon a que los gestores de la restauracion extrahotelera puedan
participar responsable y criticamente en el proceso de incremento de la
presencia de la Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero, a partir

de un Programa de Educacion/Capacitacion con enfoque CTS.
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Introduccién

Desde 1990 y hasta la fecha el sector turistico en Cuba viene experimentando ritmos
impresionantes de crecimiento (Ver Anexo No. 1), y es el que mas aporta a la
dindmica de crecimiento de los macroindicadores de la economia del pais. (Ver
Anexo No. 2).

Varadero es el principal polo turistico del pais que ha visto en ese periodo

multiplicados sustancialmente todos sus indicadores de operacion (Ver Anexo No.

3), ya como uno de los destinos mas reconocidos en el Caribe, que rebaso el millon

de visitantes por primera vez en la historia en el afio 2008.

En el contexto del crecimiento acelerado de la planta hotelera en Varadero, no se ha

sucedido en correspondencia, un crecimiento del sector extrahotelero y de apoyo en

cuanto a nuevas capacidades, renovaciébn y/o reconceptualizacion de las
capacidades existentes. De esta manera se contribuye a la pérdida de atraccion del
destino y se niega la posibilidad de que el entramado de empresas que pertenecen

y/o se relacionan con el sector del turismo, funcionen como un cluster.

Dentro del sector extrahotelero particularmente a la zaga, marcha la restauracion en

Varadero, cuya situacion esta impactada negativamente por un conjunto de factores,

entre los que se encuentran:

e El desfase en la inversion destinada a la ampliacion y renovacion de la oferta de
restauracion extrahotelera en Varadero!. Asi en el periodo 1999-2006, la
cantidad de hoteles en Varadero se incrementdé en un 50.0 %, mientras que el
indice de plazas de restauraciéon extrahotelera por habitacion que en 1996 era de
0,9, se redujo en el 2004 hasta a 0,2.

Por otra parte, la Sucursal Palmares Matanzas en Varadero se destaca por su
ineficiente labor en la ejecucion de sus procesos inversionistas, con solo un
15.0% de ejecucion de la prevision del actual afio.?

e La concentracién de la oferta en los sectores de Varadero, de menor prestancia
en cuanto a calidad y cuota de participacion de la planta hotelera en el nimero de
habitaciones, en los ingresos y en las utilidadess.

1 Tomado de la Intervencién del Delegado del Ministro de Turismo en Varadero en el “1¢" Evento Internacional
Todo Incluido y Comercializacion de los Destinos de Sol y Playa”, Noviembre 2006, Hotel Brisas del Caribe.

2 Marrero Cruz, Manuel (Ministro de Turismo de la Republica de Cuba), Octubre 16 de 2010.

3 Segun el Plan de Desarrollo de Varadero hasta el 2020 existen siete sectores: Oasis, Kawama - Bellamar,
Varadero histdrico, Internacional, Las Américas, Los Tainos e Hicacos.



e La falta de variedad y actualidad en la oferta de restauracion extrahotelera en
Varadero, siendo omnipresentes y casi exclusivas en la mayoria de los
establecimientos del Polo Turistico :

o las ofertas de pollo, cerdo y pescado de masa blanca,
o los estilos “criollo” o “chino” o “italiano”.

e Los riesgos de dafios al consumidor ante la inobservancia de normas y requisitos
que aseguren la inocuidad de los alimentos que oferta la restauracion
extrahotelera en Varadero.

e La percepcion de los visitantes de Varadero, que sitlan a la variedad y calidad en
la oferta de la restauracion extrahotelera, como una de las principales carencias
del Polo*.

e La generalizacion del sistema de operacion Todo Incluido en la hoteleria del Polo,
lo que ha contribuido a la pérdida de valor de la oferta gastronémica
extrahotelera, ante la irrupcion de hoteles, que disponen de servicios la superan,
en cuanto a estandares, tecnologia y perfil de la oferta.

La perspectiva anterior no se corresponde ni con los intereses de los viajeros
internacionales al Polo®, ni con lo que ocurre en los principales destinos turisticos de
la competencia, ni con la necesidad de promover habitos culinarios sanos entre
nuestros visitantes nacionales y extranjeros, ni con el perfil de comportamiento de los
viajeros del siglo XXI en relacién a la gastronomia®, pues ya no se trata de la
necesidad de alimentarse durante el tiempo de permanencia en el destino, sino de la
necesidad de “vivenciar’ una culinaria de calidad, auténtica y diferente.

Es reconocido que la gastronomia constituye una motivacion vinculada al turismo

en funcién de la satisfaccién de necesidades de tipo fisico, cultural, interpersonal, de

status y prestigio. En los uGltimos afios la degustacion de alimentos y toda experiencia

inherente asociada ganan cada vez mas en importancia como razon principal y/o

secundaria para viajar.

La gastronomia es un factor fundamental del crecimiento y desarrollo turistico, que

aporta considerables beneficios tangibles e intangibles, por lo que su desarrollo debe

4 Tomado de los resultados de la evaluacion de la calidad en el Polo Turistico de Varadero, que hace la Oficina
de Informacidn Turistica (INFOTUR).

5 Los principales mercados emisores de visitantes al Polo Turistico de Varadero son: Canada, Alemania, Reino
Unido, Espafia, Rusia, Italia y Francia, los que en su conjunto aportaron el 69.52 % en el 2009.

6 Incluso existe y se comporta en auge un nuevo segmento — los denominados turistas gastronémicos,
verdaderos exploradores de sabores que viajan con este fin.



partir de un modelo de planificacion turistica gastronOmica sustentable, que supere
la improvisacion.

Las sucesivas oleadas de turistas extranjeros que llegan a Varadero difunden y
promueven los valores positivos de sus cocinas de origen, lo que deberia captar la
atencion de quienes disefian la oferta restaurantera intra y extrahotelera del Polo,
para la puesta en oferta del valor turistico de esas cocinas.

A contrapelo con las aseveraciones anteriores, la tematizacion de la cocina en la
oferta de restauracion de Varadero, es pobre, algo que contrasta con lo que sucede
en las regiones turisticas de otros destinos, en las que estd teniendo en éxito la
puesta en valor de muchas cocinas regionales, entre las que se destacan: la arabe,
la hindd, la tailandesa, la japonesa, la brasilefia y otras.

Mencion aparte merece el éxito que desde 1969 esta teniendo para muchos la
puesta en valor de la Cocina Mediterranea.

Las evidencias del éxito de la puesta en valor de la Cocina Mediterranea son
abrumadoras, crece el numero de restaurantes que ofertan esta cocina y la afluencia
de clientes hacia ellos, crece el nUumero de estudios que anuncian y razonan las
bondades de esta cocina sobre el organismo humano, crece la presencia de esta
cocina en los programas de estudio de prestigiosas instituciones formativas del
mundo de la hoteleria y de la gastronomia, crece la presencia de esta cocina en los
medios masivos de comunicacion, etc.

A propuesta de Espafia, Italia, Grecia, Marruecos y con el apoyo de la Union
Europea, la Cocina Mediterranea propuesta a la UNESCO, para ser declarada como
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, El reconocimiento de la Cocina
Mediterrdnea como Patrimonio Cultural supuso, entre otros impactos positivos, un
impulso adicional importante al prestigio internacional y a la promocién de esta
cocina.

La Cocina Mediterranea es mucho mas que un modelo alimentario, es un elemento
qgue caracteriza el acervo de los pueblos mediterraneos, en lo cultural e historico,
social, artistico, paisajistico, econémico y gastronomico. Esta cocina puede definirse
como el conjunto de habitos alimenticios, ingredientes y maneras de preparacion
gastrondmica, que proceden de los paises que tienen como frontera al Mar
Mediterraneo, los que se aprecian en el grafico a continuacion.
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Gréafico No.1: Paises de la cuenca mediterranea. Fuente: Microsoft Encarta 2008

El boom de la Cocina Mediterranea no puede atribuirse a un éxito de la

mercadotecnia, ya que en su base estan los atributos que distinguen la Cocina

Mediterranea, entre los que se encuentran que la misma:

Propone la normalidad.

No es una cocina para enfermos, como puedan pensar algunos.

Es un buen sistema de alimentacion muy saludable y que se puede emplear a
diario.

Es una manera o estilo de comer, que busca la prevencion de las conocidas
como enfermedades del mundo moderno, al actuar de modo favorable sobre
el organismo humano.

No supone un gran sacrificio ni para quien guisa, ni para quien la come.

Lo anico que pide es que se mantenga un control sobre lo que comemos, para
dosificarlo correctamente, sin que con ello se prescinda del placer de la
comida.

Destaca negativamente la ausencia de la Cocina Mediterranea en Varadero, ya que

en el Polo Turistico:



e No existe ningun restaurante intra o extrahotelero que se anuncie como
especializado en Cocina Mediterranea.

¢ No es frecuente la tematizacion mediterranea en la oferta de los restaurantes
buffet de los hoteles, al menos un dia a la semana.

¢ No es habitual la sefializacién en las cartas menu de los restaurantes de una
seccion dedicada a los platos tipicos de esta Cocina.

e No se ofertan en las cartas menu los platos tipicos de esta Cocina, como
sugerencias del Chef.

e No se promueve el conocimiento de la Cocina Mediterrdnea a través de las
diferentes modalidades’ de formacién/capacitacion del Sistema de Ensefianza
Profesional para el Turismo - FORMATUR, con lo que se priva de argumentos
a los decisores en materia de gestion turistica para incidir en el incremento de
la presencia de esta .en el Polo.

El estado de cosas anterior configura la situacion problémica de este estudio, de la
cual deriva su problema cientifico: como fundamentar el estudio del proceso de
transferencia de la Cocina Mediterranea a la restauracion extrahotelera del Polo
Turistico de Varadero.

El objeto de estudio de esta investigacion es el proceso de transferencia de la
Cocina Mediterrdnea a la restauracion extrahotelera de Varadero.

El campo de estudio que delimita el alcance con que se trata el objeto de estudio es
la gestion de la Cocina Mediterranea en la restauracion extrahotelera de Varadero.

El espacio de apuntalamiento empirico de la investigacién son las instalaciones que
gestiona en Varadero, la Sucursal Palmares Matanzas del Ministerio de Turismo.

El objetivo general de esta investigacion es propiciar el incremento de la presencia
de la Cocina Mediterranea en la restauracion extrahotelera de la Sucursal Palmares
Matanzas en el Polo Turistico de Varadero.

Los objetivos especificos que se pretenden lograr en este estudio son los
siguientes:

e I|dentificar, desde una perspectiva CTS, el fenbmeno de la Cocina
Mediterrdnea: sus caracteristicas, expansion, ventajas e impactos.

e Evaluar el estado actual de la cocina en la restauracion extrahotelera del Polo
Turistico de Varadero.

7 Formacion basica para el empleo, formacion de mandos, formacion postgraduada.



e Aportar sugerencias, que contribuyan al incremento de la presencia de la
Cocina Mediterranea en la restauracion extrahotelera del Polo Turistico de
Varadero.

¢ Incidir en la formacion de capacidades en los gestores de la restauracion
extrahotelera, de manera que puedan participar responsable y criticamente en
el proceso de incremento de la presencia de la Cocina Mediterranea en el
Polo Turistico de Varadero.

Las preguntas cientificas, a las que se pretende responder al afrontar el problema
de esta investigacion, teniendo en mira sus objetivos generales y especificos, son las
siguientes:

1. ¢Como comprender desde una perspectiva CTS el fenbmeno de la Cocina
Mediterrdnea: sus caracteristicas, expansion, ventajas e impactos?

2. ¢Cual es el estado actual de la cocina en la restauracion extrahotelera del
Polo Turistico de Varadero?

3. ¢Cuales sugerencias pueden contribuir al incremento de la presencia de la
Cocina Mediterranea en la restauraciéon de Varadero, y cudles impactos
(consecuencias sociales y ambientales) pueden derivarse de ello?

4. ¢Como incidir en la capacidad de los gestores de la restauracion
extrahotelera, de manera que estos puedan participar responsable y
criticamente en el proceso de incremento de la presencia de la Cocina
Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero?

En cuanto a su tipologia, la investigacion, por la profundidad de su objetivo
gnoseoldgico es exploratorio—descriptiva, por el control de las variables - no
experimental, por el caracter de la medida - mixta, aunque cualitativa de manera
predominante, por el caracter del marco en que tiene lugar - de campo y en
condiciones naturales del objeto de estudio, por su orientacion - enfocada a la
aplicacion y por la forma en que se toman los datos - transversal.

Esta investigacion por su orientacién esta enfocada a la aplicacion y responde a la
esencia del paradigma de la investigacion-accion, que consiste en mejorar la
practica en vez de generar conocimientos meramente teoricos.

En este estudio de lo que se trata es de fundamentar la necesidad y contribuir al
incremento de la presencia de la Cocina Mediterranea en Varadero para modificar la
realidad actual, por lo que la produccion y utilizacion del conocimiento se subordinan
a esta esencia y estan condicionados por ella.



El método general de la investigacion es la dialéctica materialista y sus principios:
histérico-légico, analitico-sintético, hipotético- deductivo, de abstraccion- concrecion
El enfoque seguido para este estudio exploratorio descriptivo del campo que nos
ocupa, utiliza simultaneamente datos secundarios (preexistentes al desarrollo de la
investigacion) y datos primarios (generados durante la investigacion).

Los métodos especificos utilizados en esta investigacion para generar, procesar y/o
interpretar los datos son de caracter cualitativo y cuantitativo. Entre ellos se
encuentran: la encuesta, la observacion semiestructurada, la entrevista en
profundidad, el grupo focal (focus group), el analisis de documentacion de empresa
y de estudios considerados como antecedentes, etc.

La cuantificacion, el control y la reduccion de la variabilidad de los datos primarios y
secundarios recopilados a partir de las herramientas descritas con anterioridad, se
realiza con la ayuda de la estadistica descriptiva e inferencial (instrumentos gréficos;
estadigrafos de posicion, tendencia central, dispersion, y distribucién; concordancia
entre los evaluadores que integran el grupo nominal; consistencia de la escala; etc.).
Para todo ello se auxilia esta investigadora de software de aplicacién estadistica,
como Minitab v 14y SPSS v 18.

El trabajo cuenta de Resumen, Introduccion, tres Capitulos, Conclusiones,
Recomendaciones, Bibliografia y Anexos. En el 1" Capitulo se construye un marco
tedrico referencial para el fendmeno en estudio - la Cocina Mediterranea, en el que
los ejes tematicos fundamentales son: la alimentacion, la Cocina Mediterranea y la
perspectiva CTS en su estudio; en el 2% Capitulo se caracteriza el escenario de la
investigacion y el procedimiento metodoldgico para el abordaje del problema en
estudio; en el 3°" Capitulo se presentan y analizan los resultados de este trabajo
cientifico.

Para la realizacion de este trabajo fue consultado y/o referenciado un elevado
namero de fuentes bibliogréaficas, disponibles en formato papel o formato digital, que
se distinguen por su actualidad y pertinencia para con los propdésitos del presente
estudio.






"La Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero: estado actual, vias para el
incremento de su presencia”.

Capitulo I: Marco Teérico Referencial.

La trama de este capitulo se aprecia a través de la siguiente figura que ilustra el hilo

conductual del marco teérico — referencial que se construy6 para este estudio.

MERCONIEOIICORRETERERCI

T

()

Ejes tematicos

Cocina
Mediterranea

Cocina

Regional
to.

- —— ‘ Ventajas*
y turismo. gastronémicos. globalizacion. Enfoque CTS en su
Motivaciones estudio

vinculadas al turismo.

Figura No. 1: Hilo conductual del marco tedrico referencial. Fuente: Elaboracién propia

I.1.- La gastronomiay el turismo.

La gastronomia es parte esencial del patrimonio cultural inmaterial, el patrimonio
gastrondémico, segun Macia, R (2009), es “el valor cultural inherente y afiadido por el
hombre a los alimentos —su cultivo, empaque, preparacién, presentacion, fechas u
ocasiones en los que se comen o beben, sitios, artefactos, recetas, rituales, que
responde a unas expectativas tacitas, forma parte de una memoria comin y
produce sentimientos o emociones similares con sélo su mencion, evocacién o
consumo’.

Segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) (1998), “el turismo comprende las
actividades que realizan las personas durante sus viajes y estancias en lugares
distintos a su entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un
afo, con fines de ocio, por negocio y otros”.

La actividad turistica no ha sido, ni mucho menos, estatica a lo largo del tiempo.
Inicialmente vinculada a las clases sociales que disponian de economias saneadas y
gue hacian de los lugares de vacaciones una prolongacion de su residencia habitual.,
su popularizacion hizo necesaria la creacion de estandares tanto en lo que se refiere



"La Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero: estado actual, vias para el
incremento de su presencia”.

al alojamiento como a las actividades y servicios que se lo ofrecian para su disfrute.
Era el turismo de masas, fundamentalmente atraido por el sol y las playas de fina
arena. Impulsando un movimiento de millones de personas que, como riadas,
llegaban a las limitadas areas de acogida (la costa mediterranea europea, algunos
puntos de México y el Caribe, y poco mas) sin mas pretensiones que disfrutar de su
viaje enlatado, comprado como un paquete que incluia practicamente todo lo
necesario, promovié un sistema casi industrial para abastecerle de recuerdos,
souvenir, comida rapida, alojamiento de baja calidad, transportes, excursiones al por
mayor, y otros muchos bienes y servicios. Denostado por los impactos que
ocasionaba, por la congestién turistica de algunas areas, por las condiciones
laborales, por sus estacionalidad, gener6 importantes beneficios econémicos tanto al
empresariado como a la fuerza de trabajo implicada directa o indirectamente en el
mismo. Con él, el término turista magnificado por el estereotipo del individuo con
camisa hawaiana, pantalén corto estampado, gafas oscuras, sandalias y calcetines,
adquirioé un sentido peyorativo que aun perdura.

Los afios 80 abrieron paso a la consolidacion de nuevas formas mas sofisticadas vy,
en principio, mas elitistas de turismo. Se iniciaron entonces de forma intermediada
por tour operadores y centrales de reserva el turismo rural, los viajes de aventura y
riesgo aparente, la pasion por la naturaleza y por lo exético de otras culturas.

Desde los afios 80, viene apuntandose que el mayoritario modelo de sol y playa
estd alcanzando un techo previsible, siendo necesario planificar un nuevo modelo
econdémico basado en el desarrollo sostenible - tanto para el medio ambiente
como para las sociedades que lo habitan-, la conservacién del patrimonio
cultural y el respeto por la identidad.

Para este nuevo turista, la parte central de su viaje esta determinada por la
posibilidad de participar en nuevas y profundas experiencias culturales, tanto en lo
estético como en lo intelectual, emocional o psicologico, de experimentar la cultura
en el sentido de una forma distintiva de vida.

Se resignifica el valor del patrimonio de los destinos turisticos.

El patrimonio es considerado por muchos como la sintesis simbdlica de los valores
identitario de una sociedad que los reconoce como propios Yy relaciona una sociedad
o cultura con su ambiente. Ello implica un proceso de reconocimiento, generalmente
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intergeneracional, de unos alimentos (desde el territorio hasta la genealogia) como
parte del bagaje cultural y su vinculacion a un sentimiento de grupo.

El patrimonio gastronémico de las comunidades locales es considerado de
manera creciente un recurso turistico: en las ultimas décadas estamos asistiendo al
crecimiento importante de un perfil, el del turista gastronauta.

El patrimonio gastronOmico se encuentra asociado a tres placeres que ademas
coinciden con tres tendencias del turismo actual: el placer del ocio, de conocer y de
comer. La gastronomia es un patrimonio vivo que se reproduce y modifica
constantemente; satisface una necesidad biologica; y ademas proporciona placer
a los sentidos con mayor eficacia que el consumo de otros bienes,
destacandose su capacidad para fijar en la memoria un determinado sentido de
lugar, de la experiencia que tuvo el turista en su visita

Solo recientemente se ha tenido en cuenta el potencial gastronédmico como eje
aglutinador de productos turistico culturales sélidos, singulares y rentables en
términos econOmicos, sociales y ambientales, ya que la gastronomia ha sido
tradicionalmente uno de los aspectos menos considerados a la hora de articular la
creciente oferta turistico cultural, que se ha basado fundamentalmente en el
patrimonio histérico- artistico.

Las intersecciones e interrelaciones entre gastronomia, cultura y turismo son
evidentes, pues dentro de la experiencia turistica necesariamente se incluye la
alimentacion, lo que da lugar al servicio de restauracion®, que pertenece a la tipologia
de alojamiento u hospitalidad.

La asociacidon entre gastronomia y turismo abarca desde la produccion de alimentos,
los servicios de restauracion extrahotelera en los destinos turisticos, las areas de
alimentos y bebidas en los hoteles y los refrigerios servidos en los transportes
turisticos.

Una vez en el destino, la comida es tan importante como el alojamiento: aunque el
precio cuenta, cada vez es mas importante el origen de los alimentos, las
especialidades patrimoniales, y su calidad.

Las cocinas, las comidas, son vias activas a traves de las cuales el turista cambia
del rol de espectador al de actor”.

8 El vocablo restauracion tiene el mismo origen que restaurante, ambos provienen del francés restaurante, que
refiere la idea de recuperarse, de restaurar las fuerzas y el animo, para continuar con el viaje o la jornada.
Tomado de Lacanau y Norrild, 2003).
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En el contexto de un viaje, resurge el valor intangible de la cocina, que
habitualmente no se percibe cuando los alimentos se adquieren en otros contextos.
El consumo de alimentos durante el viaje forma parte de una experiencia de ocio
cultural en la que se puede ‘aprehender’ el conocimiento que subyace tras el
objeto, el valor cultural que reside mas alla del producto e incluso transmitirlo a
terceros .

La gastronomia constituye una motivacion vinculada al turismo en funcién de la
satisfaccion de necesidades de tipo fisico, cultural, interpersonal y de status y
prestigio.

Segun Fields (2002) las motivaciones fisicas se encuentran asociadas al hecho de
gue el acto de comer es algo natural para el ser humano y a que la comida despierta
los sentidos y provoca variadas sensaciones. Se sustentan en necesidades que no
son satisfechas en lo cotidiano como la necesidad de relajarse, cambiar de rutina, la
obtencién de placer a través de la oportunidad de familiarizarse con nuevos sabores.
Las necesidades fisicas también se relacionan con el area de la salud ya que
muchas personas buscan incorporar habitos alimenticios mas saludables durante sus
vacaciones. Por ejemplo, la dieta mediterrdnea es tenida muy en cuenta por los
visitantes que pueden verse influenciados por una gastronomia saludable cuando
seleccionan su destino vacacional.

En lo que respecta a las motivaciones culturales es importante tener en cuenta la
importancia de la comida en la cultura de un pais. Segun Mannel (en Viena 2004), la
alimentacion fue desde siempre un elemento clave en la cultura de cada sociedad y
cada vez mas los visitantes ven en la gastronomia la posibilidad de conocer mejor la
cultura de un lugar. No es solamente el acto de probar los platos que atrae a los
visitantes motivados culturalmente sino el hecho de poder conocer ritos y habitos
asociados a la gastronomia de un pueblo y la posibilidad de visitar museos y otras
atracciones con esta tematica. Estos visitantes no se contentan simplemente con ir a
un restaurante y degustar la comida, quieren conocer los ingredientes, las formas de
sazonar, la historia subyacente, entre otras. La experiencia se ve complementada
con la compra de libros en el lugar sobre gastronomia, la adquisiciéon de productos
tipicos para llevar al lugar de residencia, conversar con los habitantes de la region.
En lo que respecta a las motivaciones interpersonales, si bien hay muchas personas
que realizan viajes individuales, gran parte lo hacen en grupo y el acto de



"La Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero: estado actual, vias para el
incremento de su presencia”.

alimentarse es de gran importancia. Casi todos asocian una buena reflexion con
amigos a un momento de placer donde se disfruta de la compafiia de otros y se
sociabiliza. De esta forma muchos visitantes consiguen, sin duda, disfrutar del acto
de alimentarse en restaurantes, ferias gastronomicas y otras situaciones similares.
Fields (2002) muestra en su tipologia que el acto de comer fuera de casa tiene una
funcién social realmente importante ya que, ademas de permitir estrechar relaciones
entre los que viajan en grupo, puede crear nuevas relaciones e interacciones con
otras personas. Algunos visitantes pueden ver en el acto de desplazarse a un
restaurante una circunstancia propicia para hacer nuevas amistades, salir de la rutina
y sociabilizar. En un mundo cada vez mas individualista como es el actual las
personas suelen encontrarse con dificultades para establecer relaciones; comer en
un restaurante 0 una cena empresarial puede ser, entre otros, una buena
oportunidad de mejorar. Como ejemplo de esta importancia de sociabilizacion, Fields
(2002) hace referencia al Club Med donde la mesa es una mezcla de personas y de
culturas, lo que demuestra la importancia de su funcion social.

Resta abordar las motivaciones de status y prestigio. Desde siempre existe una
asociacion directa de algunos restaurantes con elites, clases sociales altas. Segun
Fields (2002) el turismo gastronémico se transformd en una parte importante del estilo
de vida de la nueva clase media. Para muchos, poder contar a otros que se comid en
un local de prestigio o poco conocido mencionando detalladamente todos los
pormenores, e inclusive los precios, es la posibilidad de obtener un status mas
elevado y ser reconocido. Para muchos visitantes el acto de ser aceptados entre sus
amigos y conocidos es algo tan importante que no se preocupan por los gastos para
poder frecuentar los restaurantes de mayor prestigio donde piden los vinos mas
caros, los cigarros de mayor calibre y donde buscan mostrar muchas veces ser mas
de lo que son en realidad. Para estas personas la experiencia turistica tiene siempre
un componente de status y prestigio del cual no se pueden separar. Se podria decir
gue es una experiencia turistica "falseada" y en parte lo es pero para estos visitantes
las motivaciones de status y prestigio son relevantes por lo cual la adecuan a sus
experiencias y la moldean segun sus motivaciones.
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[.2.- La cocina.

La historia de los estudios sobre cocina ensefia que este fendbmeno debe abordarse
desde una perspectiva de caracter mas cultural, pues el énfasis exclusivo en los
aspectos sociales, o en la nutricion, ha producido resultados decepcionantes.
Abordar la cocina desde una perspectiva cultural, equivale al estudio de la seleccion
de alimentos, su coccidn, su presentacion y de los modales ante la mesa —y todo lo
que esto ensefia sobre creencias médicas y religiosas, sobre la estética y, de un
modo més general, sobre la cultura y la estructura de las diferentes sociedades.
Segun Fischler (1995) la cocina es no sélo “..el conjunto de los ingredientes y de las
técnicas utilizadas en la preparacion de la comida, sino también...el acervo de las
representaciones, de las creencias y de las practicas que a ellas estan asociadas y
gue son compartidas por los individuos que forman parte de una cultura o de un
grupo dentro de esta cultura”.

La cocina es un lenguaje en el que cada sociedad codifica mensajes que le permiten
significar parte de lo que ella es. (Lévi-Strauss, 2002).

Existen cientos de ejemplos que demuestran que no es Unicamente su poder nutritivo
lo que convierte a un producto vegetal o animal en un alimento, sino también y sobre
todo la eleccién que realiza la propia cultura. Cada cultura tiene su propia definicién
de lo que es comestible y de lo que no lo es®.

En ocasiones los alimentos de base de un pais no son necesariamente los mejores
adaptados a su suelo y a su clima.

Muchas sociedades conceden gran valor a alimentos cuyo poder nutritivo no es muy
evidente y que mas bien podrian ser considerados como medicamentos 0 venenos.
Es importante, saber el uso que cada cultura da a los diferentes alimentos que
considera comestibles.

Por otra parte, los efectos de estos productos no son los mismos en todas las
sociedades, y no, como se podria suponer, por tener unas caracteristicas biolégicas
diferentes, sino porque hay una cierta adaptacién y maleabilidad de la naturaleza por
parte de la cultura.

Contrariamente, ciertos aportes nutritivos considerados necesarios para ciertos
pueblos no lo son para otros, pues cada pueblo tiene su propia escala de valores

9 En Cuba, por ejemplo, no se conocen, ni consumen preparados en base a la hoja de yuca y a la de la calabaza,
gue son comunes en ciertas regiones de Madagascar.



"La Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero: estado actual, vias para el
incremento de su presencia”.

gastronémicos y estos valores no dependen Unicamente ni basicamente del poder
nutritivo de cada alimento.

Las razones socioculturales en la escala de valores gastronémicos no siempre son
claramente percibidas y generalmente no se ha profundizado mas alla de la simple
idea de que los gustos de los diversos grupos étnicos o sociales, son diferentes.
Algunos productos considerados comestibles e incluso excelentes, son sin embargo,
prohibidos por las religiones a todos sus fieles, bien perpetuamente o en ciertas
épocas del afio. Las religiones no solo han impedido o limitado el consumo de ciertos
alimentos, sino que han favorecido directa o indirectamente, el consumo de otros.
Las prescripciones religiosas también estan en la base de practicas formadoras del
gusto.

La dietética no es una ciencia nueva, todas las épocas, todas las culturas han tenido
la suya propia. Al igual que las prescripciones religiosas, las prescripciones dietéticas
mantienen estrechas relaciones con las préacticas alimenticias.

El comensal actual, evidentemente, tiene razén al explicar su practica por su gusto;
pero si vemos las cosas con un poco mas de perspectiva, el historiador afirmara lo
contrario, que el gusto del que come ha sido formado por una practica tradicional
fundada en la antigua dietética.

De un modo general, parece ser que nuestros gustos y nuestras aversiones son
siempre tributarios de costumbres alimenticias tradicionales de nuestra cultura,
incluso los viajeros mas interesados por las especialidades extranjeras no pueden
reprimir su repugnancia ante algunas de ellas; y los inmigrantes siempre sienten
nostalgia de las comidas de sus tierras.

Un cierto niumero de “indicadores” gustativos afirman una identidad alimentaria y
delimita la pertenencia culinaria a un territorio determinado (por ejemplo, el ajo en la
Cocina Mediterranea, las grasas especificas para cocinar marcan las fronteras entre
el norte y sur de Europa; manteca de cerdo o mantequilla en el norte y aceite de oliva
u otros en el sur).

Estos gustos, que forman parte de la historia de la cultura, también tienen
implicaciones de extrema importancia para la historia econdmica o politica y
viceversa.

No hay nada, desde el punto de vista nutricional, que obligue al hombre a consumir
pimienta, azafran, jengibre, canela, clavo de especia, nuez moscada, entre otros. Si
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los europeos han apreciado a lo largo de siglos estas plantas aromaticas exoticas ha
sido por razones uUnicamente de caracter cultural. Y sin embargo, no se puede
considerar este gusto como un detalle de poca importancia desde una perspectiva
historica.

La cocina no es una especie de adorno superfluo del alimento, ni algo para catalogar
de bueno o malo desde la perspectiva de la nutricién, ni manifestacion privativa solo
de los ricos, ni mera coleccion de recetas.

La cocina se ha convertido hoy dia en objeto de interés para numerosos
especialistas desde campos tan diversos como la Medicina, Nutricion, Dietética,
Tecnologia de los alimentos, Economia, Psicologia, Historia, Sociologia, Agronomia,
Biologia, Ecologial® y, sobre todo, desde la Antropologia tanto biolégica como social,
ya que la alimentacion, aparte de constituir una necesidad fisiol6gica y asociarse con
el estado de salud fisica y mental, es un proceso central en la estructuracién o
desestructuracion del orden econdémico y social.

La cocina es un arte comparable a la pintura, a la escultura, a la arquitectura, a la
masica, a la poesia, al teatro.

Al igual que la musica y el teatro, la cocina es un arte cuyas obras son efimeras,
puesto que, comidas o no, su punto de perfeccidbn no dura mas que un instante.
También al igual que el resto de las artes, la cocina es un arte cuyas obras son
evocadoras de valores, sabores, modos, estilos, sazones que en cada ocasion se
materializan en un platillo o una manufactura para el paladar y la celebracion. Por
ello, como afirma Padilla Dieste, C. (2006) “en torno a las cocinas, histéricamente se
han organizado las sociedades dando forma a una gama inmensa de estilos de vida
relacionadas con la produccion en el campo, los sistemas de abasto y
comercializacion de alimentos, las técnicas y procedimientos de prepararlos, los
artefactos y objetos de uso y los modos de compartir la mesa. Es decir que los
alimentos forman parte fundamental de las economias regionales y locales y su
conservacion, preservacion y aprecio posibilitan estimular su potencial e impacto
Sobre otras vertientes de la vida material y simbdlica de cada lugar.”

La cocina, el arte mas antiguo y mas practicado, es sin duda aquel que en ciertos
aspectos guarda mas distancia entre las realizaciones vulgares y las obras maestras.

10 La alimentacion es también es un acto ecoldgico - ya que cdmo comemos y lo qué comemos determina en
gran medida el uso que hacemos del mundo , afirma Pollan, M. (2007).
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Y sin embargo, esta distancia no impide que algunas de las mas modestas amas de
casa preparen unos platos que dentro de su categoria sean puras obras maestras.
Dificilmente se podria decir lo mismo de otras artes, en las que la obra del maestro
es muy superior a la de un aficionado o de un asalariado.

El arte culinario tiene especificidades propias de las cocinas de las diferentes
regiones del mundo y de las diferentes épocas, siendo posible precisar la cronologia
de las transformaciones.

Las colecciones de proverbios nos revelan practicas alimenticias que no siempre se
encuentran en los tratados de cocina, generalmente més interesados en aquello que
se sale de lo corriente.

Los tratados de dietética describen habitos alimenticios, buenos o malos, de gente de
diversas regiones y medios sociales, lo que permite esbozar una geografia y una
sociologia de los gustos alimenticios y de las practicas culinarias. Estos tratados, al
indicar los medios de hacer digestivos diversos alimentos, permiten comprender la
cocina, los hébitos alimenticios y los gustos que se asocian a ellos.

Los relatos de viaje son esenciales para que se tome conciencia de la diversidad de
las préacticas y de los gustos, y para poder estudiar las condiciones de receptividad
de los platos procedentes de otros lugares.

Los libros de cuentas, inventarios post-mortem, contratos de pensiones alimenticias,
listas de precios, contratos de abastecimiento, documentos que ya han sido
utilizados por los especialistas en historia econdmica y en historia de la nutricion,
también pueden ser utilizados desde la perspectiva cultural que aqui se propone,
puesto que permiten verificar o invalidar lo que dicen otros documentos impresos
sobre las costumbres alimenticias de diferentes regiones y de diversos medios
sociales.

Constituyen también importantes fuentes para el estudio de la cocina: las pinturas,
grabados y otros documentos figurados que representan comidas, cocinas, escenas
de mesones, tiendas de alimentacion, diversas escenas de géneros relacionados con
la preparacion o el consumo de los alimentos, y naturalezas muertas compuestas de
todo tipo de carnes, pescados, hortalizas y frutas, tales como eran en antafo.

La cocina no puede asociarse solo a la "historia del cuerpo” o a la "historia de la
civilizacion material”, porque ello equivale a encerrarla en estos limites, a mutilarla
considerablemente.
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Como fendbmeno humano complejo, la cocina atafie tanto a la cultura como a la
naturaleza, y tanto al espiritu como al cuerpo, forma parte también de la historia del
arte, de la historia de las ciencias, de la historia religiosa, de la historia econdémica,
social y politica. Tener en consideracion todas estas dimensiones es una obligacion
para aproximarse al estudio de la cocina.

En resumen, la escala de valores gastrondmicos de una region, de un pueblo, de
una clase social o de un individuo depende, como ya se ha expuesto, tanto de un
conjunto de razones socioculturales, como de razones naturales y econdmicas.

1.3.- Cocinas regionales.

Las cocinas regionales las componen preparados cuyos ingredientes, formas de
preparacion o de consumo, pueden no ser de origen local, pero que son reconocidos
como propios y embleméticos de una cultura culinaria.

En el intento de definir la esencia de una cocina regional y sus caracteristicas
bésicas, algunos elementos son indiscutibles. Entre ellos hay que considerar: su
antigiiedad, su definida localizacion geografica y su relacion con otros aspectos de la
cultura.

En cualquier regién, la cocina es un verdadero patrimonio apreciado para propios y
extrafios, a través de restaurantes nacionales mas o menos fieles a la tradicion y
restaurantes en otros paises.

La cocina regional como patrimonio es:

e Inestable, que varia con el tiempo, las modas y los gustos, por lo que resulta
imposible de congelar en férmulas definitivas y de confiar en manos de
cocineros que no siempre estan en condiciones de administrarlo.

e Inmaterial como otras formas de arte - musica o baile, pero ain mas elusivo
porque las recetas y los sabores dependen de circunstancias no reproducibles
en su entereza.

Sobre la cocina regional y la transformacion de los hébitos alimentarios han influido,
provocando efectos encontrados, la urbanizacion, la globalizacion y las nuevas
condiciones del mercado.

En las condiciones de la actual globalizacion, las fronteras se han vuelto mas
permeables, todos los habitantes del planeta pertenecemos a una aldea global,

10
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abierta por los medios de transporte, por el incontenible incremento de los viajes y el
empleo creciente de las nuevas tecnologias de la comunicacion.

La globalizacion ha afectado a todas las manifestaciones sociales y, posiblemente,
mas a la gastronomia que a ninguna otra, quizas porque los cambios sociales y
economicos han influido mas en los fundamentos basicos de las costumbres
gastronémicas.

La globalizacion ha traido consigo una tendencia a la estandarizacion, cuyo
exponente mas relevante es la “mcdonalizacion”; ha derivado en la desaparicion de
los productos alimenticios de temporada; ha homogeneizado los productos
alimenticios!!, bajo los efectos de la tecnologia'?. Pero ella misma, junto con otros
factores no economicos vinculados al reciente nacionalismo, ha dado lugar a una
reaccion contraria, otorgando especial relevancia a la identidad local y territorial.

La recuperacion de viejas aspiraciones nacionalistas empuja a las regiones a recurrir
a aquellas raices fisicas y al recuerdo histérico para consagrar a la cocina de una
determinada regién como un elemento diferenciador.

El fendbmeno es complejo y no se produce en un sentido solamente. La globalizacion
trata de borrar las particularidades de la cocina regional pero, al mismo tiempo,
cuando se aceleran los procesos de globalizacion también se aceleran los procesos
de regionalizacion en manifestaciones gastronémicas.

De la misma manera que hay factores econémicos que impulsan hacia la igualacion
entre las cocinas regionales, otros factores, asimismo econémicos, parecen impulsar
hacia un fenbmeno inverso. La enajenacion a la que se ve sometido el individuo a
causa de los procesos de globalizacion genera en los ciudadanos reacciones
contrarias y provoca en ellos una necesidad paralela de distincion y diferenciacion,
que se satisface a travées de la cocina regional.

11 La tecnologia ha conseguido:

1.- Nuevas razas de pavos y pollos, todas iguales en su conformacion, lo que popularizé el consumo de esas
carnes.

2.- Que la avicultura y la porcicultura se calificasen como producciones industriales.

3.- Que los pescados “no se pesquen”, sino que “se cultiven en piscifactorias”.

4.- Que al servicio de una persona en pocos segundos, puedan estar disponibles las recetas de todo el mundo,
con sus ingredientes y modos de elaboracion, por lo que los antropélogos ya no fijan la procedencia mas o
menos préxima de los alimentos como un factor configurador de las cocinas regionales.

12 Las costumbres alimentarias nacen de exigencias tecnoldgico - econémicas, en especial, los combustibles que
se emplean para la coccion y los sistemas de conservacién. La primera gran conmocion gastronémica de la
humanidad se produce en el neolitico con la invencion y empleo del fuego en la preparacion de los alimentos.

11
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Pero no convendria reducir el renacimiento de las cocinas regionales a motivos
econOémicos, lo que seria muy simplista. Hay un importante elenco de factores, no
econdmicos, que estan en las raices de una vuelta a la expresion de las cocinas
regionales y locales. La gastronomia se ha convertido en un vehiculo excepcional
para exteriorizar lo auténtico y como una manifestacion de la identidad de una region
de primera magnitud, comparada con otras manifestaciones culturales, como puede
ser la lengua. La gastronomia se ha convertido en un signo de identidad y en un
instrumento o estrategia social en los posicionamientos regionales, aunque la
autenticidad, la tradicibn y las raices de muchos de esos platos llamados
tradicionales son resultados de una importante manipulacion.

Sobre esta manipulacion alertan algunos antropdlogos, que afirman que situar la
cocina regional como aquello “gue siempre ha sido nuestro”, supone minimizar el
sentido innovador que todas las civilizaciones han puesto en la cocina y la
gastronomia. Si, como hemos venido diciendo, la gastronomia es una muestra de
nuestro patrimonio cultural, hay que tener en cuenta que las identidades culturales no
estan inscriptas en el patrimonio genético de una sociedad, sino que se modifican y
definen incesantemente, adaptandose a situaciones siempre nuevas, y determinadas
por el contacto con culturas e identidades diferentes.

Aungue en cierto modo las tradiciones gastronémicas son conservadoras, no son
estaticas y son extremadamente sensibles a los cambios, a la imitacion y a las
influencias externas. En suma, se llega a la conclusion de que las tradiciones son
fruto de una serie de innovaciones que la cultura receptora ha organizado después.
Montanari (2003) recalca la necesidad de dotar a la identidad de una cocina de una
dimensién histérica, devolviéndola a un panorama de intercambios, “resaltando los
flujos de ideas, de hombres que, de una region a otra, de un continente a otro, han
influido y condicionado la construccion de las distintas identidades alimenticias’.

Por otro lado, la tradicion en la gastronomia perdura durante bastante tiempo, quizas
porque su base reside en la rutina y la continuidad, en sabores que suscitan
recuerdos entrafiables vinculados con la niflez. Por eso, las cocinas locales suelen
tener mucho de recuerdo emocional y los ingredientes de los que suelen estar
elaborados son casi los mismos que hace décadas.

Los antropdlogos de la alimentacion constatan el crecimiento de una cierta nostalgia
de la comida autoctona, alejandose de la insipida melancolia de la comida

12
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industrializada y globalizada. Se asiste a la consolidacion de una operacion de
rescate del patrimonio culinario de los pueblos y regiones, que se materializa en la
recuperacion de las denominaciones de origen, las calificaciones de calidad que se
apoyan en lo tradicional.

Dos hechos de relevancia econdmica como son el mercado globalizado y el aumento
de la poblacion urbana, que se comporta con unos determinados habitos de compra,
conservacion y consumo, han comenzado a afectar a la rigueza gastrondémica.
Hemos llegado a una situacién en la que los verdaderos prescriptores®® de la cocina
son las corporaciones y multinacionales, que consiguen variar a su conveniencia los
gustos y las costumbres culinarias, aunque parezca una paradoja, a veces con
costosas camparfias de marketing a favor de las cocinas regionales, para satisfacer el
deseo, como reaccion a la mundializacion, de guardar la identidad y la personalidad
de una regidn, a través de la alimentacion.

Una de las cocinas regionales que mas agentes prescriptores tiene en la actualidad
esla Cocina Mediterranea.

I.4.- Cocina Mediterranea.

En la Cocina Mediterranea se dan los elementos ya citados en el epigrafe 1.2, que
permiten distinguirla como una cocina regional, a saber: su antigiiedad, su definida
localizacion geogréfica y su relacion con otros aspectos de la cultura.

La Cocina Mediterranea esta compuesta por saberes y practicas culinarias. Los
saberes se asocian a aquellos sustratos inmateriales-subjetivos, no tangibles como
las significaciones, representaciones, sentidos de pertenencia, creencias, tabues,
temores, y afectos, ademas a los conocimientos adquiridos a través de la experiencia
directa 0 mediante la transmision (transgeneracional, familiar, externa, intragénero o
intraclase) de un portador de esta cultura. Mientras que las practicas culinarias se
asocian tanto a los sustratos materiales tangibles en cuanto a la accion practica,
como a la adquisicion, las técnicas y procedimientos de elaboracion, condimentacion,
conservacion, presentacion y consumo de los alimentos. Ambos aspectos, saberes y

13 Asi los rendimientos, la solidez del fruto, la posibilidad de obtener cosechas precoces y mecanizadas, el
atractivo color, la posibilidad de almacenamiento y conservacion, han cambiado totalmente el gusto de
determinados alimentos. Esto ha hecho que los buenos tomates sean los hinchados, los mejores guisantes los
extrafinos y los mejores melocotones sean los blancos, sin que a sus productores les importe nada del sabor.
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practicas, estan referidos al momento de su transmision o al hecho mismo de
cocinar.

La Cocina Mediterranea constituye un patrimonio construido social e histéricamente.
Se trata de un acervo que se ha ido enriqueciendo y modificando generacionalmente
y que se ha recreado y transformado localmente.

El Mar Mediterraneo (del latin, medius terra) es un mar “entre tierras”, al que abren
tres continentes: Europa, Asia y Africa. La relacion fronteriza entre los paises que
bafa el Mar Mediterrdneo tiene una serie de connotaciones de importancia
geopolitica secular, que trasciende los intereses nacionales y continentales.

En el Mar Mediterrdneo se han gestado las civilizaciones mas antiguas, los mundos
egipcio, griego y romano, las civilizaciones cristiana y musulmana, las vias de
comunicacion con el lejano Oriente, la ruta de la seda, el Africa de los animales
exoticos y la India de las especias.

El Mar Mediterraneo ha sido, también, un lugar de confrontacién entre el mundo
cristiano y el mundo arabe, entre el Occidente cristiano y el Oriente del Imperio
Otomano. Hasta los siglos XV y XVI, con el descubrimiento de América y de la ruta a
Asia a través del Cabo de Buena Esperanza, el Mediterraneo era el lugar geografico
en el que se decidian los destinos de los pueblos y donde se formaban o
desaparecian los imperios.

También a través del Mediterraneo, los productos y las tradiciones de las diferentes
gentes que han poblado este mar se han entrecruzado con el devenir de los siglos,
enrigueciéndose mutuamente y configurando lo que hoy en dia conocemos como
Cocina Mediterrdnea. En los paises mediterraneos, encontraremos diferentes
culturas y religiones, pero un mismo modelo de alimentacion, aunque existan
diferentes formas de expresarlo.

Asi, el modelo alimentario comun que define la Cocina Mediterranea consiste en un
consumo importante, generoso, de vegetales, legumbres, fruta, frutos secos y
cereales; por un consumo importante, abundante, de aceite de oliva, al tiempo que
bajo de grasas saturadas; por un consumo moderado de pescado; por un consumo
de bajo a moderado de derivados lacteos, principalmente queso y yogurt; por un
consumo bajo de carne roja; y por un consumo moderado, pero constante, de vino
tinto, principalmente durante las comidas.
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En especial, existen dos aspectos importantes que distinguen el modelo alimentario

conocido como Cocina Mediterranea, a saber:

e La frugalidad. La Dieta Mediterrdnea es una dieta frugal, porque se basa en los
productos del campo y del mar, y al mismo tiempo es una dieta energéticamente
pobre, con un elevado contenido en fibra, de amplia base vegetal y que
proporciona una rapida sensacion de saciedad con una ingesta baja en calorias.

e La diversidad. La Cocina Mediterrdnea utiliza un nimero muy importante de
ingredientes en la elaboracion de sus platos, por simples que estos sean.

La Cocina Mediterranea representa ademas un excepcional testimonio de una
tradicibn milenaria que todavia sigue viva, que sigue transmitiéndose sin
discontinuidad de generacion en generacion y que es recreada -con evidentes
tonalidades locales- y compartida por las diversas comunidades de la cuenca, a las
cuales infunde un sentimiento de identidad. Es la suma de saberes autoctonos, de
un legado cultural inmaterial extraordinario que une e identifica a las
comunidades riberefias del Mediterrdneo y contribuye al didlogo cultural y a la
transferencia de conocimientos y tecnologia.

El modelo alimentario mediterraneo incluye también una dimension simbdélica y

social: el acto de la comida es un momento de reunion familiar, de celebracion social,

de rituales comunitarios. Este modelo se distingue por el Ethos, la actitud positiva en
relacion a la comida, el bajo nivel de estrés, que trae un estilo de vida menos agitado.

La Cocina Mediterranea estimula la produccién y consumo locales, fomenta una

agricultura respetuosa con el medio ambiente y promueve los intercambios e

iniciativas regionales, contribuyendo asi a la revitalizacion econémica y social -y

sostenible. Es la plasmacibn de una cosmologia compleja, de una

interdependencia entre el hombre y la naturaleza en la que el equilibrio y la armonia
cuentan mas que los beneficios a corto plazo.

Los textos medievales de cocina son una muestra del sincretismo de la cultura

gastronémica. Los recetarios del Medioevo presentan recetas similares en los

distintos paises bafiados por el Mediterraneo. En esos recetarios hay platos “a la

1] “®

romana”, “a la catalana”, “a la genovesa” que, como dice Montanari (2003),
‘presuponen la existencia de diferencias y especificidades nacionales pero, sobre

todo, evidencian la voluntad de superar la dimensién local de la cocina’.
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Algunas caracteristicas del modelo alimentario mediterraneo pueden corroborarse a
partir de las imagenes y de la lista de recetas de platos seleccionados de esta
cocina, que aparece en el Anexo No. 4.

El predominio cultural y racial de las gentes que desde la antigiedad han vivido en
las riberas del Mar Mediterraneo sobre las razas barbaras habitantes del norte de
Europa, no se puede atribuir exclusivamente al hecho étnico, es decir, a la
superioridad de las razas mediterraneas sobre las arias. Ha sido, ademés, muy
importante la calidad nutritiva de los alimentos que las tierras que bordean este mar
han ofrecido a sus pobladores, alimentos muy superiores en su calidad a los de otras
latitudes. No es una rareza que hoy se esté hablando de las cualidades de la Cocina
Mediterranea.

A partir de los afios 50 del pasado siglo y a consecuencia del incremento de
enfermedades cuyas causas se atribuyen a determinados habitos alimentarios de la
poblacion, las entidades estadounidenses responsables de la salud publica
promovieron estudios e investigaciones destinados a solucionar unos problemas que
estaban adquiriendo dimensiones de epidemia al afectar a gran numero de personas.
Estos estudios!* permitieron describir a la Cocina Mediterranea no s6lo como un
modelo de alimentacion caracteristica de una regién geografica, sino como el modelo
que define los habitos de vida y de cultura que mejor contribuyen a potenciar la
salud, la longevidad y la calidad de vida de aquellos que la aplican'® no sélo en su
contenido, sino en su ritmo de comidas y en el nimero de raciones de cada alimento.
En los afios 90 del siglo XX se inicia la divulgacion sistematica y masiva de la Cocina
Mediterrdnea. Esta promocion compite con la cocina oriental que, a pesar de utilizar
productos distintos, responde a principios similares.

Actualmente la UNESCO reconoce a la Cocina Mediterranea como Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad. Recibir tan alto grado de patrimonializacion,
favorecera a la Cocina Mediterranea, como recurso de gran valor, y contribuira a
perpetuar su transmisibn como una especificidad considerada propia e identificativa
de los pueblos mediterraneos, lo que contribuira a que se sigan viendo, por un lado,
idénticos a si mismos, y por el otro, diferentes en relacion a otros pueblos.

14 véase estudios realizados por el epidemidlogo Leland Allbough por encargo de la Fundacion Rockefeller, y por
Ancel Keys: http://www.educacion.es/exterior/usa/es/materiales/1997nov/pdf/actividad4.pdf

15 Segun estudio realizado en 1988 y referido por Igor de Carine (1998), se constataron en Francia 47.5
fallecimientos por enfermedades cardiovasculares cada 100 000 habitantes, en EE.UU. — 113.9, y en Inglaterra
- 165.7

16



"La Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero: estado actual, vias para el
incremento de su presencia”.

A la divulgacion de la Cocina Mediterranea por todo el mundo!® ha contribuido

ademas el propio hecho de que los pueblos mediterraneos son importantes emisores

y receptores de turismo a nivel mundial, y de que el comportamiento gastronémico de

ellos se caracteriza por una mayor frecuencia en la visita a restaurantes, pues son

mas propensos al uso del aspecto relacional que supone comer fuera de casa?’.

Cocina y dieta mediterranea no son lo mismo. No todos los platos de la Cocina

Mediterrdnea responden a los preceptos de la dieta mediterrdnea; sélo lo hacen los

platos de diario de la cocina familiar rural. Los platos de las fiestas, muy ricos en

carne, pescado y muy escasos en vegetales, que sbélo los acompafian o

condimentan, no cumplen esos principios.

La dieta, seleccionada entre las formas de comer mediterranea, es la primera de las

modernas dietas saludables, basadas en pautas de alimentacion tradicional.

Un glosario de los términos mas comunes de esta dieta, aparece en el Anexo No. 5.

Pero la dieta mediterrdnea es mucho mas que un sistema culinario rico, variado y

fuente de salud; (Ver Anexo No. 7 Caracteristicas y nutrientes de la Dieta

Mediterranea); es una experiencia cultural cuyos valores y rasgos la hacen aun

mas singular y significativo. De hecho, la palabra dieta -del latin diaeta y del griego

diaita- significa “manera de vivir’. Entre las ventajas de la dieta mediterranea se
encuentran:

e La respuesta apropiada que da a un problema global: el creciente interés por la
salud, la gastronomia y la actividad social, al reducir los riesgos asociados a las
enfermedades mas comunes, a los llamados trastornos de la conducta
alimentaria, que no son sino serios disturbios en la ingesta, como restriccion de
alimentos, episodios de apetito voraz (atracones), excesiva preocupacion por la
figura corporal y/o por el peso.

e La frugalidad, pues a una dieta hipocalorica se aunara una aportacion importante
de las vitaminas y los minerales necesarios.

e La diversidad, pues a mayor nimero de ingredientes culinarios, mayor posibilidad
habrd de que estén presentes todos los nutrientes necesarios y mayor

16 Evidencias de este auge de la cocina mediterranea, se muestran en el Anexo No. 6, en el que se identifican
500 restaurantes, como resultado del busqueda para Espafia de restaurantes de Cocina Mediterranea, en el
portal del sitio: http://www.buscoresturantes.com

17 Seguin Benavides Serrano, José Luis (2007), los paises europeos con mayor gasto percapita en restauracion
son Francia, Italia y Espafia, y en forma general los paises de la Cuenca del Mediterraneo.
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probabilidad de obtener un nutriente desde diversas fuentes, con lo cual habra
una composicion nutricional diversificada y rica en matices.
e Laimportante accién protectora de la salud'® de esta dieta, se debe a:
- los compuestos contenidos en los alimentos que conforman esta dieta.

Los citricos (naranjas, mandarinas, limones, pomelos), el meldn, las cerezas
y los vegetales (tomate, pimientos, coliflor, coles y brocoli) contienen acido
ascorbico o vitamina C.

Los frutos secos, la lechuga, los guisantes, el germen del trigo, los aceites
vegetales, principalmente el aceite de oliva, los huevos, la uva y el vino
aportan los a- y y-tocoferoles, conocidos globalmente como vitamina E37-39.
Los frutos secos, los cereales, las legumbres, la fruta y los vegetales aportan
cobre. Los vegetales, los cereales y el pescado contienen selenio, si bien la
concentracion de este mineral dependera del tipo de suelo en el que los
vegetales se hayan cultivado, no obstante, champifiones, pifiones,
esparragos y ajos aportan cantidades considerables.

En las frutas y los vegetales fuertemente pigmentados, como la zanahoria,
los tomates, los pimientos rojos, la calabaza, la sandia, el perejil, el brocoli o
las espinacas, se encuentran los carotenoides precursores de la vitamina A,
de los cuales el B-caroteno es el mas abundante.

Ademas, la mayoria de las frutas, vegetales, aceitunas y el aceite de oliva, la
uva y el vino, son alimentos ricos en sustancias fitoquimicas, como fenoles
simples, polifenoles, acidos fendlicos, benzoquinonas, hidroxicinamatos y
flavonoides, que se forman facilmente en los alimentos mencionados gracias
a la generosa iluminacién solar de que goza el Mediterraneo.

La gran proporcion de aceite de oliva en la dieta Mediterranea, que supone
entre un 17 y un 25% del total de la energia ingerida, es en gran medida
responsable de sus efectos beneficiosos, debido principalmente a su
contenido en compuestos antioxidantes.

18 | os efectos de beneficiosos de dieta se expresan en su proteccion contra enfermedades neurodegenerativas,
cardiovasculares, ciertos tipos de cancer, diabetes, Alzheimer, TCA (trastornos de la conducta alimentaria, que
a su vez, segun la Asociacion Americana de Psiquiatria, se clasifican en dos tipos: Anorexia Nerviosa (AN) y
Bulimia Nerviosa (BN).
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Sobre la aportacion de minerales, se destaca que el trigo, el apio, los
esparragos, los higos, las patatas y las berenjenas son alimentos ricos en
zinc.
El pescado de masa azul, muy popular en la alimentacion de los pueblos
mediterraneos, se considera muy beneficioso, pues sus grasas son
polinsaturadas, es decir poseen la capacidad de reducir y controlar la tasa
de colesterol en sangre.

- las formas y maneras de ingerir y de cocinar los alimentos, que caracterizan

a este modelo alimentario.

En general, la Dieta Mediterranea se caracteriza por consumir alimentos
crudos, lo que supone gue el contenido en compuestos antioxidantes de
estos alimentos no se habrd alterado por accion de la coccién; como
tampoco se habrd alterado la estructura de sus acidos grasos mono Yy
poliinsaturados que, debido a su riqueza en dobles enlaces, también seran
un elemento de proteccion adicional ante la oxidacion.

e Los productos y sabores de la dieta mediterranea resultan familiares a los
estadounidenses, lo que la favorece para ser promovida en primer lugar. La
cultura mediterranea esta en la base de la cultura occidental.

La dieta mediterranea, renombrada en los cinco continentes y la gastronomia
basada en sus secretos, son actualmente mas un propésito que una realidad en la
mayoria de mesas mediterraneas, y enfrentan problemas que es necesario
identificar y combatir, a saber: el abandono paulatino de los habitos alimentarios, la
desaparicion de los referentes patrimoniales, la globalizacién y estandarizacién del
gusto.

Los riesgos de la pasividad ante las amenazas que hoy se ciernen sobre la dieta
mediterranea, tienen efectos multiples asociados a la aparicion de enfermedades
relacionadas con nuevos habitos de alimentacion y de vida, el incremento del peso
corporal’®, la disminucién de la longevidad, el aumento de la indefension del
consumidor ante mensajes publicitarios engafiosos Yy de la vulnerabilidad de su

19 Grecia es hoy el pais de la Union Europea con la media mas alta de indice de masa corporal, y tres cuartas
partes de los griegos tienen sobrepeso o son obesos. Méas de la mitad de los italianos, espafioles y portugueses
sufren igualmente de sobrepeso, al tiempo que se ha producido un notable incremento de calorias y carga
glicémica en las dietas de los residentes del norte de Africa y Oriente Medio. Espafia es el pais que ha
registrado el mayor aumento, donde la grasa constituia tan solo el 25% de la dieta hace cuatro décadas y
ahora supone el 40%. Fuente: Castells, M (2008).
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derecho de eleccién de una alimentacion variada y equilibrada, el irrespeto al
patrimonio inmaterial de los paisajes y tradiciones de los pueblos mediterraneos y las
alteraciones a la sostenibilidad ambiental?°.

I.5.- La perspectiva CTS con enfoque de transferencia tecnoldgica para el
estudio del fendmeno de la Cocina Mediterranea.

Segun Lopez Cerezo (2001), la expresion Ciencia, Tecnologia y Sociedad (CTS) suele

definir un ambito de trabajo académico, cuyo objeto de estudio esta constituido por

los aspectos sociales de la ciencia y la tecnologia, tanto en lo que concierne a los

factores sociales que influyen sobre el cambio cientifico-tecnolégico, como en lo que

atafie a las consecuencias sociales y ambientales.

Los estudios CTS se originaron hace tres décadas a partir de nuevas corrientes de

investigacion en filosofia y sociologia de la ciencia, y de un incremento en la

sensibilidad social e institucional sobre la necesidad de una regulacion democratica

del cambio cientifico-tecnologico.

La perspectiva CTS defiende otra consideracion de las relaciones entre ciencia y

sociedad que podria ser resumida en el llamado silogismo CTS?%:

e El desarrollo cientifico-tecnolégico es un proceso social conformado por
factores culturales, politicos y econémicos, ademas de epistémicos.

e El cambio cientifico-tecnolégico es un factor determinante principal que
contribuye a modelar nuestras formas de vida y ordenamiento institucional.

e Constituye un asunto publico de primera magnitud.

e Compartimos un compromiso democratico basico.

e Por tanto, deberiamos promover la evaluacion y control social del desarrollo
cientifico-tecnoldgico, lo cual significa construir las bases educativas para una
participacion social formada, asi como crear los mecanismos institucionales
para hacer posible tal participacion.

El enfoque CTS considera que la ciencia, la tecnologia y la sociedad son elementos
en continua interaccion.

20 por ejemplo, las poblaciones rurales se verian muy perjudicadas, ya que sidesaparecen las costumbres
tradicionales mediterraneas y se abandonan los cultivos, estas tendrian que emigrar y se produciria una
erosion del suelo.

21 segun afirman reconocidos autores, entre ellos José Antonio Lopez Cerezo en su obra Ciencia, Tecnologia y
Sociedad: una aproximacion conceptual, publicada en el 2001 por la Organizacion de Estados Iberoamericanos
para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (OEI).
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En esta investigacion se aprecia la interaccion de la actividad cientifica y tecnolégica
en el ambito de la gestién, con multiples aspectos de lo social en la gestién de la
cocina, como campo de actividad.

Segun Jiménez, José M. (2003), la transferencia de tecnologia “es el proceso de
transmision del saber hacer (know-how, savoir faire), de conocimientos cientificos y/o
tecnoldgicos y de tecnologia de una organizacion a otra. Las fuentes de transferencia
u origenes de la tecnologia transferida son de muy diversos tipos”.

En general, se entiende por transferencia de tecnologia el movimiento de productos y
procesos tecnoldgicos o informacién acerca de ellos, (Guerin, 2001, Bozeman, 2000). Se
trata de un proceso que produce un aprendizaje en los distintos actores implicados,
un proceso interactivo y multidimensional. Asi, se concibe como un proceso
interactivo entre varios actores, en el que intervienen diferentes formas de
conocimiento (tacito/explicito; técnico/cotidiano), relaciones de reciprocidad, unos
determinados mecanismos de comunicacion.

Ademas, en torno a la transferencia de tecnologia, las actividades son multiples y
sobrepasan el marco estrictamente técnico: difusién de la informacion, puesta a
punto de locales, prestaciones de servicios (pericias, periodos de practicas...).

Desde una optica CTS, el estudio de la Cocina Mediterranea para la introduccion de
su oferta en Varadero, solo podria abordarse, partiendo de que se trata, en esencia,
de un proceso de transferencia tecnoldgica, pues la tecnologia no es mas que una
forma de la experiencia y del saber organizado, y esta cocina regional es un saber
tradicional que puede ser trasladado o transferido al entorno del Balneario.

Luego de “trasvasada” la Cocina Mediterranea a Varadero, este estudio pretende que
su transferencia sea seguida de un proceso de asimilacién y explotacion efectiva de
la misma por parte de sus destinatarios — empresas proveedoras de servicios de
restauracion extrahotelera de la Sucursal Palmares Matanzas, en las que factores
gue podriamos llamar "culturales” de las organizaciones receptoras son claves para
el resultado satisfactorio y efectivo de dicha transferencia.

En las empresas proveedoras de servicios de restauracion extrahotelera de la
Sucursal Palmares Matanzas se dan las tres condiciones, que Tofler (1985) identificd
como necesarias para que la transferencia tecnologica sea aceptada, demandada y
explotada eficientemente, a saber:
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una enorme presion exterior, que proviene del recrudecimiento de la
competencia en el Polo, de los cambios en los gustos de los clientes, de
mayor conciencia y mas elevadas exigencias medioambientales, de
demandas de mayor rentabilidad, mejores prestaciones, resultados y de
puesta en marcha de actividades nuevas que hasta ahora no realizaba la
Organizacion.

gente dentro (ya sea de la alta gerencia, de los responsables intermedios de
determinadas areas, o de toda la organizacibn en general) que esta
fuertemente insatisfecha con el orden existente y con los resultados que hoy
se alcanzan.

una alternativa coherente de desarrollo del Grupo Empresarial Palmares,
presentada en un modelo, lo que garantiza que la transferencia de tecnologia
sea un proceso eficiente. El hecho de tratarse de un modelo que contempla la
diversificacion del producto y su alineamiento con las mejores tendencias
internacionales, permite su mejor aceptacion por parte de los afectados por el
proceso y en particular por los responsables que deben justificar su adopcion.

La transferencia de tecnologia, en el caso de la Cocina Mediterranea, hara un mayor

hincapié en los componentes culturales, organizativos y otros diversos que permiten

a las organizaciones receptoras de dicha transferencia asimilar y explotar sus
resultados teniendo en cuenta, ademas, el interés en potenciar las empresas

medianas y pequefias y los sectores tradicionales, que son los mas necesitados de

innovacion por su impacto relevante en el desarrollo econdémico local y en el empleo.

Abordar el estudio de la Cocina Mediterranea, como proceso de transferencia

tecnoldgica, supone:
Que la Cocina Mediterranea no es una suma de recetas, con lo que se evita caer

en la facil tentacion de estudiar la gastronomia por los resultados culinarios, por el

plato, tal y como se saca a la mesa.

Que hablar de Cocina Mediterrdnea es “penetrar en los recovecos de la

etnografia, de la economia, la organizacion social y la mentalidad de los pueblos

mediterrdneos”??, o sea requiere de un enfoque multidisciplinario, pues se trata de

un “hecho social total”, en el sentido del término que acufié Igor de Carine® para

22 Segun afirma Beltran Martinez, Antonio (1995), en su obra “Comer y Beber en Aragon”.
23 Tomado de Carine, Igor (1995) en “Actas del Congreso Internacional de Gastronomia”.
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destacar “aquellos hechos en los que pueden influir todas las areas de la cultura”.
En efecto, se trata de un material ideal para el analisis antropoldgico, por la
diversidad de dimensiones que comporta.

e El ambiente (no solo natural, sino patrimonial y cultural) del Polo Turistico de
Varadero.

e Las personas que trabajan en los establecimientos de servicios gastronémicos en
el Polo.

e Las personas que consumen los servicios gastronémicos que se ofertan en el
Polo, y las tendencias de su comportamiento, como consumidores, entre las que
se encuentran: el incremento de la conciencia sobre la importancia de una
alimentacion sana, la motivacion multiple hacia la alimentacion, la necesidad de
disfrutar de experiencias memorables asociadas a la alimentacion, etc.

e Las corrientes actuales de la restauracion, una de las cuales es el auge de las
cocinas regionales y entre ellas el boom de la Cocina Mediterranea.

o El “enfoque de actores” en el propdsito de incrementar la presencia de la Cocina
Mediterrdnea en el Polo, o sea de la interaccion, entre: los responsables de la
gestion turistica de Varadero, como polo turistico, como destino turistico; los
gestores de la actividad de restauracion intra y extrahotelera; los colectivos
laborales de los establecimientos restauranteros, los clientes que acceden a los
servicios de estos, y la comunidad.

¢ El “enfoque de conflictos” en la intencion de disefar, promocionar y gestionar
exitosamente la oferta de la Cocina Mediterrdnea en el Polo, o sea el
reconocimiento que no hay espacio donde el conflicto no se manifieste.

Ademas el enfoque CTS exige considerar la relacion de la Cocina Mediterranea

como fendmeno, con los problemas de caracter global, que preocupan hoy a la

humanidad, entre los que se encuentran “la salud y la enfermedad”.

Las dos causas principales de muerte prematura, son las enfermedades

cardiovasculares y las enfermedades carenciales, ambas estan ligadas

estrechamente con la cocina y la mesa. Las primeras aquejan a las poblaciones
donde hay exceso de comida y las segundas, a aquellas cuyos habitantes
desconocen si tendran para comer al dia siguiente.

No ha habido ningdn momento en la historia en el que se haya hablado tanto y con

tanta audiencia de los temas relacionados con la alimentacion y la gastronomia. La
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sociedad de comienzos del siglo XXI se caracteriza por su preocupacion por los
temas relativos a la dietética y la alimentacién. Ademas, nunca como en las dos
Ultimas décadas se ha investigado tanto en lo relativo a las propiedades de los
alimentos, a su cultivo, a su conservacion y sus errores. Hoy sabemos sobre los
alimentos y su composicidon mas que nunca. Por si eso no fuera poco, proliferan las
instituciones dedicadas a estudiar y poner en practicas las relaciones entre
alimentacion, salud y bienestar. La preocupacion por crear saludables habitos
alimentarios forma parte de todos los programas de mejora sanitaria en todo el
mundo, comenzando por la escuela. Por esta razon tantas miradas se han dirigido al
modelo mediterrdneo, ponderando las virtudes que sustentan la expansion que hoy
vive la cocina de esta region.

A partir de una encuesta®* realizada por Rodger W. Bybee, se identificaron los temas
que adquiriran progresivamente mayor importancia en la educacion. Asi entre los 12
problemas globales que recibieron mayor ndmero de respuestas, ordenados de
mayor a menor importancia relativa, se encuentra en el lugar nimero seis: “salud y
enfermedad”, que como se aprecia en la Tabla No. 1 esta relacionado con la dieta y

la nutricion
Problema global Ejemplos especificos

1. Hambre mundial y Produccian de alimentos, agricultura,
recursos alimentarios conservacién de granos

2. Crecimiento de la Poblacién mundial, inmigracidn, capacidad de
poblacidn sustentacidn y prospectiva general

3. Calidad del aire y Lluvia acida, calentamiento global,
atmasfera adelgazamiento de la capa de ozono

4. Recursos acuiferos Estuarios, abastecimiento, distribucién,

tratamiento, contaminacion de aguas
subterrdneas y por fertilizantes

5. Tecnologia para la Gases que afectan el sistema nervioso,
guerra desarrollos nucleares, tratados sobre
armamento
6. Salud y en dad Enf: dades infecciosas y no infecciosas,

dietas y nutricion, ruido, ejercicio, salud mental

7. Dé&ficit energético Combustibles fésiles y sintéticos, energia solar,
ahorro de energia

8. Uso de la tierra Erosién, desarrollo urbano, defarestacidn,
desertificacién, salinizacion, pérdida del hébitat
de especies

9. Sustancias peligrosas Residuos sélidos, productos quimicos tdxicos,
plaguicidas, plomo en el ambiente

10. Reactores nucleares Manejo de residuos nucleares, reactores de cria,
seguridad, terrorismo

1

. Extincion de plantas y Reduccién de la diversidad genética, proteccion
animales animal

12. Recursos minerales Minerales metdlicos y no metdlicos, mineria,
depdsitos de baja ley, reciclado y reuso

Tabla No. 1: Problemas globales relacionados con la ciencia y la tecnologia, mas utilizados a nivel

mundial en la ensefianza. Fuente: Bybee, Rodger W. (2004).

24 La encuesta, segun refiere Garritz Andoni (1994), formé parte de una investigacion realizada por el Bybee,
acerca de la frecuencia con la que 262 educadores de 41 paises empleaban ejemplos de problemas globales
relacionados con la ciencia y la tecnologia, asi como alrededor de su opinién respecto a su insercién en el
proceso ensefianza-aprendizaje. Sélo se refieren casos encuestados de Brasil, Costa Rica, Espafia, Panama y
Venezuela en Iberoamérica.
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En pocas palabras, el enfoque CTS para el estudio de la Cocina Mediterranea en la
intencion de incrementar su presencia en la restauracién extrahotelera del Polo
Turistico de Varadero, significa asumir la complejidad, multicausalidad y
multidimensionalidad de los impactos de este fenémeno.

[.6.- Conclusiones parciales del 1°" Capitulo.

Al término de este capitulo, se construye un marco teorico — referencial apropiado

para este estudio, en el que se:

e Conceptualiza a la cocina, como fenémeno humano complejo

e Fundamenta la perspectiva cultural y multidisciplinaria, como enfoques
apropiados para el estudio de la cocina.

e Sustenta que la escala de valores gastronémicos de una region, de un pueblo, de
una clase social o de un individuo depende de un conjunto de razones
socioculturales, naturales y econdémicas.

e Distinguen a la antigiiedad, localizacion geogréfica, la relacion con otros aspectos
de la cultura; como caracteristicas basicas que definen la esencia de la cocina
regional.

e Establece el caracter inestable e inmaterial de la cocina regional, como patrimonio
cultural de los pueblos.

e Identifican los efectos encontrados, que la urbanizacion, la globalizacién y las
nuevas condiciones del mercado, han producido sobre la cocina regional y la
transformacion de los hébitos alimentarios.

e Explican los factores que han condicionado el renacimiento de las cocinas
regionales y locales.

e Caracteriza a la Cocina Mediterranea, como un patrimonio construido social e
histéricamente por los pueblos de esta region, el que se ha ido enriqueciendo y
modificando generacionalmente y se ha recreado y transformado localmente.

e l|dentifican los rasgos distintivos de la Cocina Mediterranea y las ventajas
(asociadas a estos rasgos y a otros factores), que han hecho que este modelo
alimentario sea en la actualidad uno de los mas prescritos y publicitados.

e Describe el estado actual de la Cocina Mediterranea y los efectos mdultiples de las
amenazas que se ciernen sobre ella en su region de origen.
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Fundamenta la consistencia del enfoque CTS para el estudio de la Cocina
Mediterranea.

Conceptualiza a la cocina y al turismo, precisandose las intersecciones e
interrelaciones entre ambos fenomenos.

Explica el auge de la gastronomia, como recurso para estructurar productos
turistico - culturales sélidos, singulares y rentables en términos econoémicos,
sociales y ambientales.

Destaca la capacidad de la gastronomia para fijar en la memoria un determinado
sentido de lugar, de la experiencia que tuvo el turista en su visita.

Argumenta que la gastronomia constituye una motivacion vinculada al turismo en
funcién de la satisfaccion de necesidades de tipo fisico, cultural, interpersonal y

de status y prestigio.
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Capitulo II: Caracterizacion del escenario y del disefio del estudio.

[I.1. Caracterizacion del Grupo Extrahotelero Palmares.
El Grupo Empresarial Extrahotelero Palmares inicia sus actividades el 1°° de
noviembre del 2004, como consecuencia del proceso de reestructuracion llevado a
cabo por el MINTUR en el cual se extinguieron las empresas Palmares, Rumbos,
Cubasol, y la extrahotelera de Gran Caribe para dar lugar a esta nueva empresa. De
esta forma surge la Sucursal Extrahotelera Palmares Matanzas, cuyos principales
supuestos estratégicos son los siguientes:
Mision
La Empresa Palmares Matanzas, brinda un servicio eficiente de recreacion y
gastronomia a clientes nacionales e internacionales, apoyados en la profesionalidad
de su capital humano que promueve los mejores valores culturales de nuestra
sociedad.
Vision
Contar con renovados servicios recreativos que resulten atractivos al turismo
internacional y como complemento una oferta gastronémica tipica y diferenciada.
Proyecciones estratégicas
e Elevar la gestion comercial de cada una de las unidades, en los aspectos de:
Ventas, Publicidad, Informacion, Promocién, Relaciones Publicas vy
Fidelizacion de receptivos.
e Continuar diversificando la oferta gastronomica, de manera extensiva e
intensiva.
e Lograr el cumplimiento de los planes de ingresos y utilidades con crecimientos
anuales.
e Trabajar en el mejoramiento de la comunicacion, la motivacion, la superacién
de la inercia al cambio y el sentido de pertenencia de los trabajadores.
Actualmente®® las instalaciones de servicio al cliente de la Sucursal Palmares
Matanzas se estructuran organizativamente en 11 divisiones, y para la organizacion
de la actividad existen siete direcciones administrativas.

25 En el momento en que se entrega y defiende esta memoria escrita — septiembre/octubre de 2010, tiene lugar
un proceso de perfeccionamiento de la estructura organizativa de la Sucursal Palmares Matanzas, a partir del
cual y por criterios espaciales, se reducira significativamente el nimero de divisiones, haciéndose mas plana y
flexible esta organizacién empresarial.
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Este Grupo Extrahotelero tiene como principal politica: implantar un sistema de
calidad en todo el grupo, a fin de garantizar que las ofertas de los productos turisticos
en todas las modalidades muestren niveles de calidad que se correspondan con los
estandares internacionales y satisfacer las expectativas de los clientes.

La organizacion de los servicios de acuerdo a lineas de negocios y marcas
comerciales, permite distinguir, como principales lineas de negocio las siguientes:

e comida rapida, restaurantes, bares, centros de arte y entretenimiento,
comercio especializado, complejos turisticos, franquicias, turismo de
naturaleza, turismo deportivo.

El objeto de estudio se centra en la linea de productos: restaurantes restauracion.
Esta linea de productos tuvo en el 2008 un total de ventas de 3 047 677 CUC, y en el
2009 un total 3 385 166 CUC. En cuanto al total de clientes que recibieron las
instalaciones de restauracion, fue de 568 250 en el 2008, ascendiendo a 703 177 en
el 2009, como se muestra en el grafico No. 2.

Ingresos y clientes 2008/2009
Linea de productos restauracion Sucursal Palmares Matanzas

3500000 3385166 )

[ Ingresos
[ Clientes

3000000 -

2500000

2000000

1500000 -

1000000 -
703177

568250
500000 -

2008 2009 2008 2009
Ingresos Clientes

Grafico No. 2: Productos y clientes 2008/2009 en la linea de restauracion de la Sucursal Palmares

Matanzas. Fuente: Elaboracién propia a partir de datos suministrados por la Direccion Comercial.

Estos establecimientos que ofertan servicios de restaurantes extrahoteleros y
culinarios con un mayor nivel de complejidad, poseen una imagen que los identifica y
caracteriza de manera coherente con sus servicios, a través de ofertas, decoracion,
mobiliario y ambientacién musical, categoria y segmento de mercado que atiende.
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En términos generales los restaurantes de la empresa deben verse diferencialmente
en Cardenas y Matanzas por una parte; ciudades de mediano tamafo, con fuerte
presencia de una gastronomia en moneda libremente convertible y nacional; por otra
parte Varadero, donde la presencia del turista extranjero es mas determinante y
donde las caracteristicas de Polo Turistico ponen su impronta en el comportamiento
y consumo del cliente nacional.

Dentro de Varadero, se distinguen restaurantes ubicados en zonas de poca densidad
y afluencia de clientes, pero con clientes de mayor poder adquisitivo, como es el
caso de la Mansién Xanadu y Meson del Quijote; zonas de bajo poder adquisitivo y
alta densidad de visitantes en horario diurno como Caminos del Mar, de la Calle 13 a
Calle 50; zonas de poder adquisitivo bajo y medio y alta afluencia como la del area
de la Calle 50 hasta el Restaurante Barbacoa, Plaza América y Parque Josone.

[I.2.- Caracterizacion del disefio del estudio.

El propésito de este epigrafe es describir algunos de los elementos que caracterizan
el disefio del estudio, entre los que se encuentran: procedimiento, tipologia, métodos,
universo y muestra.

[1.2.1.- Procedimiento

El estudio ha sido disefiado en un proceso de seis fases, que esta compuesto a su
vez, por dos perspectivas: cuantitativa y cualitativa, el cual se ilustra y explica a
continuacion. (Figura No. 2)

Fase I: Organizacion y disefio de la investigacién.

Se disefia el proyecto de investigacién y aportan sus principales presupuestos
metodoldgicos: problema (justificacion, viabilidad, consecuencias), preguntas
cientificas, objetivos general y especifico, caracterizacién y contextualizacion de los
métodos y herramientas). Se programan las tareas.

Fase II: Obtencion y procesamiento de la informacion para la construccion de

un marco teorico referencial e inventariar las fuentes disponibles de
informacion secundaria.
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Se determinan los ejes tematicos, sobre los que se estructurara el marco tedrico
referencial.

Se realiza una amplia revision bibliografica acerca del estado del arte y la practica
con referencia a los ejes tematicos determinados.

Se procede a determinar las fuentes para recopilar los datos primarios y secundarios
requeridos en la investigacion.

Se inventarian las fuentes disponibles de informacion secundaria, apropiada a los
propadsitos del estudio.

Fase Ill: Delimitacion del universo y de la muestra.

Se definen los sujetos en estudio.

Se identifica el universo, delimitAndolo temporal y espacialmente.

Se conforma la muestra, previa determinacion del método de muestreo.

Fase IV: Estado actual de la restauracion extrahotelera en Varadero.
En esta fase se ejecutan las siguientes tareas:
e Caracterizacion sociodemografica del universo y la muestra.
¢ Andlisis de las fuentes de informacién secundaria disponible.
e Observacion.
e Disefio y administracion del cuestionario disefiado.
Se realiza la integracion e interpretacion de los resultados de las diferentes tareas
ejecutadas, a partir de un Grupo de Enfoque.

Fase V: Estado actual y sugerencias para el incremento de la Cocina
Mediterranea en Varadero.
En esta fase se ejecutan las siguientes tareas:
¢ Analisis de las fuentes de informacion secundaria disponible.
e Observacion.
¢ Entrevistas en profundidad a los sujetos en estudio, segin guia disefiada para
cada grupo de ellos.
Se realiza a partir de un Grupo de Enfoque:
e La integracion e interpretacion de los resultados de las diferentes tareas
ejecutadas.
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e La formulacion de sugerencias para el incremento de la presencia de la
Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero.

e La elaboracion, implementacién y validacién parcial de un Programa de
formacion/capacitacion en materia de Cocina Mediterranea, que contribuye a
gue los sujetos puedan participar responsable y criticamente en el proceso de
incremento de su presencia en el Polo Turistico de Varadero.

Fase VI: Validez y fiabilidad del instrumento utilizado para la evaluacion de la
fiabilidad del instrumento disefiado.
e Se ejecuta el modelo Alfa de Cronbach para la evaluacion de la consistencia
interna de la escala del instrumento.
e Se ejecuta la evaluacion de la validez del contenido del instrumento.
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[1.2.2.- Tipologia.

La investigacion, por la profundidad de su objetivo gnoseoldgico es: exploratorio —

descriptiva, por el control de las variables -no experimental, por el caracter de la

medida -predominantemente cualitativa, por el caracter del marco en que tiene lugar-

de campo y en condiciones naturales del objeto de estudio, por su orientacion -

enfocada a la aplicacion y por la forma en que se toman los datos - transversal.

La investigacidbn es exploratorio descriptivo ya que en ella se especifican las

propiedades importantes de la Cocina Mediterrdanea como fendmeno que se ha

sometido a andlisis, se miden y evalian diversos aspectos y dimensiones del

fenbmeno de interés, de manera independiente en el contexto de la restauracion

extrahotelera en Varadero. Después se integran dichas observaciones con el fin de

definir como es y como se manifiesta el fenédmeno.

Esta investigacion responde a un disefio no experimental, ya que en ella no se ha

manipulado ninguna variable, inicamente se ha limitado a la revision, descripcion e

interpretacion de la informacion obtenida para el estudio del fenbmeno tal y como se

da en su entorno natural.

La perspectiva predominante en esta investigacion es la cualitativa, en la que se

expresa los acontecimientos, acciones, normas, valores, desde la perspectiva de las

personas que estan interviniendo en calidad de sujetos, ellos son:

¢ Clientes de la restauracion extrahotelera del Polo Turistico de Varadero (turistas y
visitantes, tanto extranjeros, como cubanos)

e Proveedores de servicio de restauracion extrahotelera en el Polo Turistico de
Varadero (directivos, cocineros y gastronémicos)

e Informantes claves (autoridades de reconocido prestigio en materia de
restauracion extrahotelera)

La investigacion cualitativa reconoce la subjetividad de los sujetos como parte

constitutiva de su proceso indagador. Ello implica que las ideologias, las identidades,

los juicios y prejuicios, y todos los elementos de la cultura impregnan los propésitos.

El problema, el objeto de estudio, los métodos e instrumentos, forman parte incluso,

de la seleccion de los recursos y los mecanismos empleados para hacer la

presentacion, divulgacion de los resultados e interpretaciones del estudio.

Algunas de las ventajas de los estudios cualitativos que se tienen en cuenta en el

marco de referencia, explican las respuestas y establecen una realidad dinamica.
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Desde el punto de vista metodoldgico, son sumamente flexibles, captan la naturaleza
exacta del problema y en ellos, la creatividad y la decision del investigador
desempefia un papel importante.

La investigacion es de campo y en condiciones naturales del objeto de estudio
por el caracter del marco en que tiene lugar, ya que es en su ubicacion natural,
destino Varadero, donde se procuran y recopilan los datos acerca de los actores y
grupos de interés relevantes para el estudio de la Cocina Mediterranea.

Esta investigacion por su orientacion estd enfocada a la aplicacion y responde a la
esencia del paradigma de la investigacién-accion, que consiste en mejorar la practica
en vez de generar conocimientos meramente teoricos y, en todo caso, propiciar la
construccion de conocimientos practicos y aplicables, por lo que la produccién y
utilizacién del conocimiento se subordina a esta esencia y esta condicionado por ella.
La investigacion, por la forma en que se toman los datos, es un estudio transversal,
ya que es como una foto instantanea en el tiempo, en la que queda reflejada la
situacion de la Cocina Mediterranea, tal como era en el momento determinado en
gue se realizo el estudio, enero-junio de 2010.

[1.2.3.- Métodos.

[1.2.3.1.- Método general.

El método tedrico general de investigacion es la dialéctica-materialista, entre cuyos
principios se encuentran:

Historico-Logico: El método histérico estudia la trayectoria real de los fenémenos y
acontecimientos en el transcurso de la historia. EI método l6gico permite descubrir
las leyes generales del funcionamiento y desarrollo de los fendmenos. Su aplicacion
se evidencia en la determinacion del origen, desarrollo y estado actual de la Cocina
Mediterranea.

Analisis-Sintesis: El andlisis posibilita descomponer mentalmente un todo complejo
en sus partes y cualidades, como en sus multiples relaciones y componentes. La
sintesis permite establecer mentalmente la unién entre partes previamente
analizadas, que posibilita descubrir relaciones y caracteristicas generales entre los
elementos que forman parte de la realidad.

El método analitico-sintético permea todo el trabajo de investigacion; asi por ejemplo,
a partir de las peculiaridades de los ingredientes, la manera en que se preparan los
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platos, los habitos alimentarios de la Cocina Mediterranea; el andlisis, se argumenta
en la implicacion positiva de ésta para el organismo humano (sintesis).
Hipotético-Deductivo: ElI método hipotético es una forma de razonamiento por
medio de la cual se pasa de un conocimiento particular a un conocimiento general. El
meétodo deductivo también es una forma de razonamiento por medio del cual se pasa
de un conocimiento general a un conocimiento particular.

A partir de un proceso hipotético, en el que a través de entrevistas en profundidad, se
conocen las percepciones de los sujetos de la investigacion, segun las valoraciones
que se hacen sobre la Cocina Mediterranea, fue posible derivar sugerencias validas
para la expansion de su presencia en el Polo Turistico de Varadero.

A partir de un proceso deductivo de toda la bibliografia e investigaciones consultadas
fue posible contextualizar al caso particular de la Cocina Mediterranea, como
elemento representativo de la llamada cocina regional.

Abstraccion-Concrecién: Mediante un proceso de abstraccion, se separa el
proceso de incremento de la presencia de la Cocina Mediterrdnea en el Polo
Turistico de Varadero en partes, a partir de acciones que deben mejorar la
contribucion a este propdésito, de los diferentes sujetos de investigacion. A partir de
esto se construye una estrategia para el incremento de la presencia (lo cual se
denomina elevacion de lo abstracto a lo concreto).

Investigacion-Accion: Para contribuir a resolver el problema de la ausencia de la
Cocina Mediterranea en la restauracion extrahotelera en Varadero, se sustenta esta
ausencia a través del diagnéstico, se evidencian sus implicaciones negativas, se
traza una estrategia y se sugieren las acciones correspondientes para transformar
esta realidad y obtener los beneficios que se derivan del incremento de este tipo de
cocina en la oferta del Polo Turistico de Varadero

11.2.3.2.- Métodos especificos.

El enfoque seguido para este estudio exploratorio-descriptivo del campo que nos
ocupa, utiliza simultaneamente datos secundarios (preexistentes al desarrollo de la
investigacion) y datos primarios (generados durante la investigacion).

Las herramientas utilizadas en esta investigacion para generar, procesar Yy/o
interpretar los datos son de caracter cualitativo y cuantitativo. Entre las herramientas
se encuentran: la encuesta, la observacion estructurada, la entrevista en

35



"La Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero: estado actual, impactos, £ -
vias para el incremento de su presencia”. T %\ ,

profundidad, el grupo de enfoque, el andlisis de la informacién secundaria (de los
documentos y estudios preexistentes).

La cuantificacion, el control y la reduccion de la variabilidad de los datos primarios y
secundarios recopilados a partir de las herramientas descritas con anterioridad, se
realiza con la ayuda de la estadistica descriptiva e inferencial (instrumentos gréficos;
estadigrafos de posicion, tendencia central, dispersion, y distribucion; concordancia
entre los evaluadores que integran el grupo nominal; consistencia de la escala).

Para todo ello se auxilia esta investigadora de los softwares de aplicacion estadistica
Minitab v 14 y SPSS v 18.

[1.2.4.- Herramientas empleadas.

La encuesta

La encuesta o cuestionario es una de las herramientas mas usadas en la
investigacion social, su aplicacién en este trabajo transité por las etapas que se
relacionan a continuacion:

Etapa | Disefio muestral.

e Determinar el universo.

e Delimitar el tamafio de la muestra.

e Seleccionar el método de muestreo.

Etapa Il Disefio del cuestionario.

e Contenido de las preguntas.

e Tipo de preguntas.

e Secuencia de las preguntas.

e Pretest.

e Revision y cuestionario final.

Etapa Ill Organizacion y realizacion del trabajo de campo.

Etapa IV Creacion de base de datos y analisis de informacion.

Etapa V Interpretacion de los resultados. Informe Final.

Cada una de estas etapas tiene objetivos propios y contribuye de manera especial al
éxito de la aplicacion, sin pretender ahondar, se procede a caracterizar brevemente
cada una de las mismas.
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Etapa | Disefio muestral
El Universo o Poblacion es el conjunto de elementos 0 personas que son objeto de

estudio por parte de la investigacion. Su determinacion es critica para la efectividad
de la investigacion, y esta condicionada por los objetivos y las necesidades de la
investigacion.
Un universo o poblacion adecuadamente designados, deben definirse en términos
de:

1. Unidades de muestreo (pueden ser personas, familias, empresas, procesos,

otros.)

2. Ambito

3. Tiempo
Las caracteristicas de la muestra permiten establecer las caracteristicas de la
poblacion.
Ya que sobre muestreo e inferencia estadistica existe abundante literatura, en la
presente caracterizacion de las etapas de la aplicacién de la encuesta, no se hace
referencia ni a los procedimientos para determinar el tamafio de la muestra, ni al
método de muestreo.
Etapa Il Disefio del cuestionario

Lo primero es definir el propésito del cuestionario, a su vez condicionado por los
objetivos de la investigacion.

Una vez definido el propésito, para poder precisar ain mas los objetivos informativos
del problema investigado y traducirlos a preguntas, el investigador debe proceder a la
lectura de revistas y publicaciones cientificas, al desarrollo de entrevistas en
profundidad o focus group con clientes, empleados o expertos.

Las preguntas deben arrojar datos de relevancia de acuerdo al propdsito del
cuestionario y a los objetivos de la investigacion.

Las preguntas pueden ser abiertas o cerradas, en cuadros (se utilizan para recoger
mas de una informacion, normalmente en cuadros de doble entrada), de filtro (son
preguntas cerradas, de muy pocas opciones, de cuyas respuestas dependen otras),
de control (se utilizan para comprobar la veracidad y coherencia de respuestas dadas
con anterioridad, incluyen respuestas falsas o alguna “trampa” para que el
entrevistado se percate de ellas), de consistencia (se trata de comprobar la
consistencia de las respuestas, preguntas similares que se sitian espaciadas entre
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si, para ver si las respuestas a ambas son iguales), de introducciéon o contacto (se
hacen para iniciar el cuestionario o para pasar de un tema a otro, con el objetivo de
crear un clima de confianza e interés).
La secuencia de las preguntas en el cuestionario debe ser:

e Definiciéon del propdsito.

e Instrucciones.

e Preguntas claras.

e Datos de clasificacion.

e Agradecimiento.
Pretest — es la prueba del cuestionario ante una submuestra (25-30 elementos de
caracteristicas similares a la muestra definitiva), con el fin de detectar problemas y de
corregirlos.
Los elementos de analisis en el pretest, son:

e Comprension: Repetir (el encuestado hace repetir la pregunta).

e Preguntar: (el encuestado pregunta sobre la pregunta o respuesta del

cuestionario con inflexién interrogativa).

¢ Recuerdo: Pausa (al responder pausa de mas de 3 segundos).

e Olvido: (no recuerda).

e Ruptura: (parar a mitad de frase y empezar con nueva frase).

e Juicio: Ininteligible (no se entiende, frase Um!).

e Falta de confianza (el propio encuestador no tiene confianza en si mismo para

responder, tal vez, quizas...).

e Respuesta: (falta de respuesta: no sé€, no puedo contestar...).
Los resultados de la revision y cuestionario final son: el andlisis resultante del
Pretest, la codificacion para facilitar la introduccion en el ordenador y el posterior
tratamiento informatico/estadistico. Sobre el tratamiento informatico, este puede
efectuarse a partir de alguna Hoja de Calculo, por ejemplo Microsoft Excel o de un
programa informatico especificamente con este fin, por ejemplo Microsoft Access,
Minitab, Statgraphic, SPSS.
Etapa Ill Organizacién y realizacion del trabajo de campo

El éxito de esta etapa se asegura con la elaboraciéon de un plan para el trabajo de
campo, la implementacion de las actuaciones consideradas en el plan, y la
consideracion de alternativas para aplicar en caso de necesidad.
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Etapa IV Creacién de base de datos y andlisis de informacién

Las bases de datos pueden crearse en cualquiera de los softwares existentes en el
mercado para el procesamiento estadistico de informacion.

El andlisis de la informacion (los métodos y herramientas) dependera de los
propésitos, alcance y recursos disponibles en el estudio.

Etapa V Interpretacion de los resultados e informe final

El analisis se realiza en funcion de los objetivos de la investigacion, utilizandose el
tratamiento estadistico que proceda. Es importante la representacion gréfica de los
datos obtenidos y la objetividad y rigurosidad en la informacién.

Se distinguen:

¢ Informe Técnico: Se incluye metodologia, procedimientos, entre otros.

¢ Informe Divulgativo: Destinado a una audiencia mas general.
En el presente estudio se disefia y administra un cuestionario para evaluar la
percepcion de los clientes acerca del estado actual de la restauracion extrahotelera
en el Polo Turistico de Varadero, el que se muestra en el Anexo No. 8.

La observacion

La observacién es una excelente técnica para documentar lo que las personas
hacen, como lo hacen y como enfrentan sus problemas; ya que la observacion
directa (0 encubierta) de sujetos humanos, puede ser éticamente problemética y los
datos recolectados poco fiables. La mayoria de los investigadores favorecen la
técnica de observacion del participante.

El proceso de observar esta ligado al ¢ por qué observan las personas?, ¢cual es la
razon de la observacion?, ¢a qué propésito sirve?

Como afirmo Kart Popper: “La observacion es siempre selectiva: necesita de un
objeto escogido, de una tarea definida, un interés, un punto de vista, un problema y
un lenguaje descriptivo”. (Popper K, 1965)
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LA OBSERVACION

A 4

OBJETO MARCO DE EL PROPCSITO
SELECCIONADO REFERENCIA DEL DEL
POR EL OBSERVADOR OBSERVADOR
OBSERVADOR

TODO ESTO INFLUYEEN:
= LO QUE SE PERCIBE
= LO QUE SE REGISTRA
= LO QUE SE SISTEMATIZA
= LO QUE SE ANALIZA
* LO QUE SE DESCRIBE
BASADO EN EL SISTEMA PERCEPTUAL DEL INVESTIGADOR

Grafico No. 3: Caracteristicas de la Observaciéon. Fuente: Elaboracion propia

La observacion como fenomeno multifacético es:

e Evento de la vida cotidiana.

e Parte tactica del funcionamiento diario de los individuos, aunque no siempre.

e Parte de la psicologia de la percepcion.

e La observacion es deliberada y sistematica cuando la situacioén lo pide.
La observaciéon cuando responde a una pregunta es:

e Sistematica.

e Deliberada.

e Consciente como proceso.

e Proceso que puede explicarse.
La observacion participante es una técnica de recoleccion de datos cualitativa que
involucra ver y documentar lo que las personas hacen en su rutina diaria. Como el
término implica la observacién del participante, requiere que el investigador (llamado
el observador de participantes) tome parte en la vida diaria de la persona mientras
visita al doctor, compra comida o atiende a los servicios religiosos. Mientras suceden
estos eventos, el observador de participantes tiene una posicion Unica para poder
hacer preguntas de por qué las cosas se hacen de manera y para comprender los
retos que las personas enfrentan en sus necesidades diarias.
Uno de los valores en este tipo de recoleccidén de datos a través de la observacion es
que permite comparar multiples perspectivas. La observacion puede ser comparada
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a lo que las personas reportan que hacen cuando se les pregunta directamente; las
fuentes de datos cuantitativos como medios de exploracion y a las fuentes de datos
cuantitativos como medios de validacion de datos.

La observacion es una de las técnicas de investigacion a las que mas se recurre en
la perspectiva cualitativa y el presente trabajo no es una excepcion en ese sentido,
pues se observa, por la investigadora, la manifestacion de la problematica en
estudio, desde la perspectiva de sus actores, los sujetos que participan en la gestion
de la restauracion extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero.

Debe apuntarse que los resultados de la observacion estan impactados por los
sesgos, creencias, conocimientos, entrenamientos y habilidades de quien observa.
Para la observacion se elabor6 una Guia que se muestra en el Anexo No. 9

La entrevista en profundidad

La entrevista en profundidad realizada de forma individual busca conocer las
impresiones e ideas que estas personas tienen sobre un determinado tema. Estas,
denominadas “informantes clave”, son personas que se caracterizan por tener un
buen conocimiento de la realidad objeto de la investigacion.

La entrevista en profundidad opera bajo la suposicion de que cada persona
resignifica sus experiencias a partir de la manera como ha conformado su esquema
referencial, esto permite comprender por qué una misma situacion es significada de
manera particular por cada uno de los que se someten a ella.

Los significados que el sujeto asigna a una experiencia son personales, son intimos,
solo pueden ser reconstruidos mediante su propia palabra. Esta palabra condensa
elementos de lo acontecido, con la reconstruccién personal de las vivencias que se
generaron en tal situacion. La experiencia de esta manera es algo intimo, singular,
gue va mas alla del conjunto de acciones de lo que habitualmente se reconoce como
real.

La entrevista en profundidad constituye un espacio en el que se busca la produccion
especifica de la subjetividad y de la dimensién social de la misma.

No se puede negar que esta cuestion es sumamente complicada porque la
subjetividad aparece como lo opuesto y excluyente de objetividad y no como una
manifestacion de ésta. En el fondo, tenemos que afirmar que resulta dificil y
complicado entender que en el caso del hombre, subjetividad y objetividad, forman
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parte de un proceso dialéctico en el que el horizonte o frontera entre ambos no es

definible.

En el contexto de este estudio, la entrevista en profundidad persigue conocer la

opinion de los sujetos de investigacion sobre la Cocina Mediterrdnea en la

restauracion extrahotelera del Polo Turistico de Varadero. Se confecciond una guia
para la entrevista en profundidad con cada grupo de sujetos de investigacion (Ver en

Anexo No. 10: Guia de entrevista en profundidad a proveedores del servicio de

restauracion, en Anexo No. 11: Guia de entrevista en profundidad a clientes del

servicio de restauracion, en Anexo No. 12: Guia de entrevista en profundidad a

informantes claves) y se realizaron 15 entrevistas en profundidad a sujetos

identificados al azar en cada grupo.

Las entrevistas en profundidad fueron conducidas por la autora del presente trabajo

investigativo y sus objetivos fueron:

e Contrastar sus resultados con el diagnéstico sobre la restauracion extrahotelera
en el Polo Turistico de Varadero.

e Valorar como los sujetos entrevistados perciben la Cocina Mediterranea en la
restauracion extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero.

¢ |dentificar factores que impactan negativamente el incremento de la presencia de
la Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero.

Para el desarrollo de las entrevistas, la investigadora se afili6 a las siguientes

estrategias de probada eficacia en este tipo de herramienta:

e Recurso de la complicidad: buscar una forma de ser complice o aliada del
entrevistado, ambiente intimo. A lo que contribuyéo el hecho de que la
investigadora ha realizado entrenamientos en las instalaciones, en las que
laboran los sujetos entrevistados.

e Recurso de la ingenuidad: mostrarse sorprendido ante las respuestas de los
entrevistados, dando sensacion de informacion novedosa y atractiva.

e El espejo o eco: repetir las Ultimas palabras del entrevistado, cuando se piense
gue pueden tener un fuerte contenido emocional para él.

e La sintesis: resumir las expresiones vertidas por el entrevistado, para ver el efecto
que le producen al ser pronunciadas por otra persona.
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e La interpretacion directa: consiste en emitir hipétesis sobre lo que esté diciendo el
entrevistado y analizar el grado de rechazo, aceptacion o matizacién con que
reacciona el entrevistado.

Grupo de enfoque

El “Focus Group” (o Grupo de Enfoque, FG) es un tipo de entrevista de grupo

empleada comunmente, en la que 5-11 personas de areas similares, reclutadas de

tal modo que cumplen caracteristicas predefinidas, se ven envueltos en una

discusion libre y guiada sobre un tépico. A diferencia de la entrevista de grupo

estdndar (que tiende a basarse en un formato mas definido de preguntas y

respuestas), el FG recolecta informacién al notar la interaccién entre las personas y

como llegan a un consenso o manejan un conflicto con respecto al topico de interés.

Tipicamente un moderador experimentado le presenta escenarios o problemas y uno

0 mas observadores toman notas de la discusion e interaccion resultante. Aunque los

FG si emplean preguntas, estas tienden a ser herramientas para guiar la discusion,

para buscar mayor detalle o fomentar la exploracion de tdpicos relacionados.

Presentarle al grupo escenarios o casos, también puede estimular la discusion.

Un FG es una oportunidad Unica de experimentar, que no reduce las personas en

nameros y porcentajes en un informe, sino que los tiene alli en cuerpo y alma. Por

esta razén, el FG proporciona una oportunidad especial de obtener un cuadro del

comportamiento y actitudes, persona por persona, en vez de patrones agregados

gue son el resultado de la generalidad de los estudios en gran escala.

El FG o Grupo de Discusiéon es habitual para el andlisis de cualquier problema en

estudio. Su utilizacidén posee las siguientes ventajas:

e Sitla a las personas en situaciones naturales, de la vida real.

e Su caracter abierto permite al moderador desviarse del guion.

e Posee una alta validez subjetiva, asi la técnica y los resultados obtenidos pueden
ser facilmente comprendidos.

e Tiene un coste relativamente reducido.

e Posibilita el incremento del tamafio de la muestra estudiada, sin que aumente
dramaticamente el tiempo consumido en el estudio.
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En este estudio se aplica el procedimiento descrito, a partir de un grupo de enfoque,

compuesto por siete miembros (Ver Anexo No. 13), el que actu6 como panel de

expertos en:

la formulacién y evaluacion de sugerencias para el incremento de la Cocina
Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero.

la evaluacion de la validez de contenido del instrumento disefiado para evaluar la
percepcion de los clientes sobre el estado de la restauracion extrahotelera en el
Polo Turistico de Varadero.

La seleccion de los miembros del panel de expertos puede efectuarse por dos

métodos:

Método rapido: Generalmente a partir de listas de expertos preexistentes y/o de
los criterios de los gestores de la investigacion o sus asesores.

Método estructurado: La competencia de los expertos se determina por el
coeficiente de competencia, el cual se calcula en concordancia con la opinion del
experto, sobre su nivel de conocimiento acerca del problema que se esta
resolviendo y con las fuentes que le permiten argumentar sus criterios.

En la presente investigacion, se utilizé el método rapido para la seleccion de los

miembros del panel de expertos, a partir de una serie de requisitos, preestablecidos

por la autora, a saber:

Adecuada composicion del panel en cuanto a inclusion de diferentes “miradas”
sobre la cocina y la restauracion: la académica y la empresarial.
Experiencia laboral igual o superior a tres afios en el desempefio de funciones
afines al estudio y/o gestidén de cocina y la restauracion.
Desempefio exitoso de los miembros del Grupo?®. Las evidencias para el juicio
sobre este requisito fueron:
o Resultados sobresalientes en la evaluacion general del desempefio de los
ultimos dos afos.
o Reconocido prestigio de los miembros del Grupo, que se establecio, entre
otras vias, por previa consulta con el nivel jerarquico superior de estos.

26 Segun la teoria de Mc Clelland, es necesario identificar las actuaciones que se repiten en el conjunto de

personas que tienen un desempefio superior en el sector que laboran.
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o Preparacion en materia de gestion de la restauracion y la cocina, la que se
evalué a partir de un cuestionario elaborado por la autora y aplicado a los
candidatos, previo a la conformacion del panel.

e Voluntad de cooperar con el estudio la que se identifico, mediante entrevista
directa de la autora con los aspirantes a integrar el Grupo.

Validez vy fiabilidad

Fiabilidad y validez del instrumento.

Fiabilidad

En la vida cotidiana los individuos sefalan juicios, diferencias y grados sobre la

realidad. El concepto de medir en las ciencias sociales es mucho mas complejo y
amplio que en las ciencias experimentales, porque las personas poseen constructos
y caracteristicas que diferencian su comprension y no pueden someterse a
observacion directa. Por lo tanto, una de las dificultades que tienen los
investigadores sociales para acercarse a su objeto de estudio, es el problema de la
medida de los fenébmenos sociales.

Es importante determinar la consistencia interna de una parte del instrumento o de la
totalidad de él, es decir, el grado de constancia de las respuestas que dan los
individuos cuando se los somete a responder un instrumento.

La fiabilidad hace referencia al grado de coherencia entre intentos independientes
para medir el mismo concepto tedrico. Presenta dos acepciones: consistencia interna
y estabilidad temporal.

e La consistencia interna tiene que ver con el grado de acuerdo entre distintas
medidas del mismo concepto tedérico, obtenidas en el mismo momento del
tiempo.

e La estabilidad temporal se refiere a la consistencia de las medidas repetidas a
lo largo del tiempo.

Desde la perspectiva de la consistencia interna, el estudio de la fiabilidad de un
instrumento de medicidn, permite evaluar el grado de coherencia entre los items que
lo componen y puede ser emprendido a partir de los siguientes métodos:

e El Método del Coeficiente Alfa de Cronbach.

e EI Método de Dos Mitades (corregido por la formula de Spearman —Brown).

e EI Método de Hoyt (analisis de Varianza).

e El Método Test-retest.
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En esta tesis es estudiada la consistencia interna del instrumento disefiado para
evaluar la percepcién de los clientes sobre el estado de la restauracion extrahotelera
en el Polo Turistico de Varadero, segun el procedimiento de interrelacion de
elementos y de acuerdo con el andlisis de items dicotdmicos y no dicotdomicos,
conocido comunmente como Alfa de Cronbach. Para “correr” este analisis se utilizo
el paquete estadistico SPSS v 18.

Se ha propuesto como criterio para aceptar como fiable la escala del instrumento,
gue el Coeficiente Alfa sea igual o superior a 0,80.

La fiabilidad de un instrumento es una condicidbn necesaria pero no suficiente en la
mediacién de un objeto de estudio. Medir algo con precisidbn no garantiza que la
medida sea exacta, la exactitud la entrega la validez.

Validez

La validez se define como el grado en que la medida refleja con exactitud el rasgo,
caracteristica o dimensién que se pretende medir. La validez, entonces, hace
referencia a lo que la prueba, en este caso el cuestionario, mide. Dada la amplitud
del concepto, son multiples los métodos estadisticos aplicables para su estudio.

La validez de una medida puede determinarse contemplando distintos aspectos:
validez de contenido, validez en relacién con el criterio (concurrente y predictiva) y
de constructo.

Un primer tipo de validez a tener en cuenta es la de contenido, que alude al grado en
qgue los items que forman el instrumento caracterizan al concepto que se pretende
medir. La especificacion de items que han sido generalmente utilizados en otras
investigaciones para evaluar dicho concepto, el pretest del instrumento, o un analisis
racional realizado por evaluadores de reconocida competencia en el area que cubre
el instrumento, contribuyen a la evaluacion de la validez de contenido.

En esta investigacion el andlisis de validez del instrumento disefiado para evaluar la
percepcion de los clientes sobre el estado de la restauracion extrahotelera en el Polo
Turistico de Varadero, se limitard a esta dimensiéon de contenido y se hara con el uso
de un cuestionario de escalamiento Likert, dirigido a evaluadores integrantes de un
Grupo de Enfoque (Ver epigrafe 11.2.3.2).

En resumen debe sefialarse, que cualquiera que sean las circunstancias en que se
desarrolle la investigacion, es imprescindible demostrar la validez y la fiabilidad de
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los instrumentos empleados. Si esto no se realiza la investigacion seria poco

confiable y careceria de valor cientifico alguno.

Estimado sefior o sefiora: a continuacion le presentamos un conjunto de afirmaciones
contentivas de las caracteristicas que deben poseer los items del instrumento analizado:

Exprese su grado de acuerdo o desacuerdo con las mismas utilizando para ello la escala
siguiente:

1.- Totalmente en desacuerdo.

2.- En desacuerdo.

3.- Ni de acuerdo, ni en desacuerdo.

4.- De acuerdo.

5.- Totalmente de acuerdo.

e Son importantes, ya que hacen referencia a aspectos que caracterizan la percepcién
de los clientes sobre restauracion extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero.

e Son pertinentes para evaluar los aspectos que pretende medir

e Son coherentes con el propésito de describir la percepcion de los clientes sobre
restauracion extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero.

Recuadro No. 1: Cuestionario para la evaluacion de la validez de contenido del instrumento. Fuente:

Elaboracion propia.

Los resultados del cuestionario aplicado se procesan a partir de los siguientes pasos:

e Construir una matriz de datos en una hoja de célculo, donde por las columnas

estaran las personas consultadas y por filas los items formulados. En la celda

correspondiente se sitla el valor de decision de cada persona consultada para

cada item.

e Calcular los estadisticos descriptivos siguientes para cada uno de los items y

total:

Media.

Moda.

Mediana.

Varianza.

Desviacion Estandar.
Rango.

Regla de decision: Se aceptan aquellos items que estan situados en los valores (4), y

(5) el resto se elimina.

e Determinar el grado de concordancia de los evaluadores a partir del Coeficiente

Kendall, suscribiendo la convencién en uso para la interpretacion de los valores

de este coeficiente, segun la cual, cuando éste es igual o mayor que 0.70, se

puede afirmar que es aceptable la concordancia.
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e Determinar la correlaciéon item-total: Se puede calcular con los valores de

estadisticos descriptivos obtenidos anteriormente utilizando para ello el paquete
estadistico SPSS v 18. Este procedimiento se utiliza para el andlisis y seleccion
de los items. En el caso concreto de nuestra investigacion, se considera un valor
del coeficiente r = 0.40 (como adecuado para ser tomado como criterio de
retencion del item en la escala).
Una vez aplicado todo el procedimiento la conducta a seguir se deberda a los
resultados alcanzados desde el punto de vista estadistico.

[1.2.5.- Universo y muestras.

Universo

El universo esta compuesto por los 41 restaurantes de la Sucursal Palmares

Matanzas, que operaban durante el periodo de realizacién de este estudio, enero—

junio de 2010.

Los restaurantes que integran el universo se listan en el Anexo No. 14.

El universo no solo se delimité temporal y espacialmente, sino que se describié a

partir de ciertas caracteristicas de interés, las que, conforme a los propésitos de la

presente investigacion, tributan a la comprension y valoracion del estado actual de la
cocina en la restauracion extrahotelera del Polo Turistico de Varadero. Esas
caracteristicas son las siguientes:

e Sector de ubicacion, segun el Plan Maestro de Desarrollo de Varadero. Ello
permitira establecer la distribucion de la oferta de restauracion por sectores y
relacionarla con la manera en que se distribuye la oferta de alojamiento, segun el
namero de plazas, la categoria de los hoteles y la contribucion de estos a la
utilidad del Polo.

e Numero de plazas. Ello posibilitara construir la segmentacion de los restaurantes
segun su tamario

e Ingresos. Ello facilitara segmentar los restaurantes segun sus ingresos.

e Clientes y mercados. Ello contribuird a caracterizar el negocio restaurantero,
segun el niamero de clientes y su procedencia, que condiciona en gran medida las
preferencias y habitos alimentarios de estos.

e Tematizacion de la comida/cocina. Ello conducira al conocimiento del
comportamiento de esta importante caracteristica en la oferta de restauracion
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extrahotelera del Polo, como base para el establecer comparacion con otras
regiones turisticas y derivar las conclusiones que procedan de la misma.

Muestras

En el presente estudio se utilizan dos muestras: una de restaurantes extrahoteleros y
otra de clientes extranjeros de los restaurantes extrahoteleros del Polo Turistico de
Varadero. Ambas muestras estan referidas temporalmente al periodo en que se
realiza la investigacion, enero-junio de 2010.

Muestra de restaurantes extrahoteleros del Polo Turistico de Varadero.

La muestra quedd conformada por 21 restaurantes, que representan el 51.21% del
universo, y que se incluyeron a partir del método de muestreo empirico razonado
(Ver en Anexo No. 15: Métodos de Muestreo).
Los restaurantes que integran la muestra se detallan en el Anexo No. 16.
En el muestreo empirico razonado se recurre a la formacion de la muestra, por
métodos no rigidamente casuales, adoptando por razones practicas, criterios de tipo
l6gico. De esta manera se obtiene una muestra de eleccion razonada que puede
ofrecer en algunas ocasiones, resultados incluso mejores que los obtenidos con
procedimientos aleatorios.
La elecciobn razonada se fundamenta en esta investigacion, por la informacién
disponible sobre la naturaleza y caracteristicas del universo y por el profundo
conocimiento de la autora sobre el problema a investigar.
Los criterios de tipo l6gico considerados para componer la muestra fueron:
e Lograr que estuviesen representados en ella restaurantes:
o pertenecientes a diferentes segmentos segun:
= numero de plazas, ingresos, volumen de clientes, tematizacion
comida/cocina, ubicacion por sectores.

e Descartar la presencia de instalaciones del universo, que aunque ofertan
comidas, responden mejor al concepto de cafeteria y/o snack, que al de
restaurante propiamente dicho.

La muestra no solo se conformd con el objetivo de aplicar una serie de instrumentos
para recopilar la informacion primaria, considerada por esta autora como relevante
para los propositos de este estudio, sino que se describi6 a partir de ciertas
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caracteristicas sociodemogréficas de los administradores de los restaurantes que la

integran.

La descripcion sociodemografica de los administradores de los restaurantes de la

muestra reviste especial interés en este estudio, pues no hay que olvidar que los

administradores son responsables de la gestion de estos establecimientos y que la
gestion, segun definié Peter Drucker?’, tiene una triple significacion:

e es una practica susceptible de ser sistematizada y aprendida (transformada en
disciplina propia);

e sus responsables son un grupo importante en la sociedad industrial y un tipo
especial de clase ascendente y detectora de conocimiento;

e es el 6rgano social especifico de la empresa encargado de volver productivos los
recursos.

La caracterizacion sociodemografica de los administradores de los restaurantes de la

muestra, se realizO a partir de los siguientes criterios que, segun estudios

internacionales, impactan su comportamiento como agentes de cambio?®:

e Instalacién donde laboran, edad, sexo, raza, nivel de escolaridad, cargo que
ocupan (denominacién del cargo), perfil de formacion, experiencia laboral (en el
sector de los servicios, en el sector de los servicios gastrondémicos, en el grupo
empresarial palmares, en la instalacién, en la actividad de direccion), lugar de
residencia, afiliacién politica, caracteristicas de la situacion que ocupaba antes de
desempeiarse en el puesto actual (puesto, lugar de trabajo, OACE (Organismo
de la Administracion Central del Estado) y caracteristicas de la situacién que
ocupaba antes de desempefarse en el Grupo Palmares (puesto, lugar de trabajo,
OACE).

Muestra de clientes extranjeros de los restaurantes extrahoteleros en el Polo

Turistico de Varadero.

Se conform6 una muestra empirica de clientes externos de restaurantes
extrahoteleros, la que queddé conformada por 146 sujetos que intervenian como

27 Peter Drucker es el “padre” de la gestion, en el 2004 se conmemord medio siglo de la aparicién de su obra The
Practice of Management, considerada la primera "biblia" de gestion. Tomado de Nascimento Rodriguez, Jorge
(2005).

28 En este rol de agentes de cambio, deberan intervenir los administradores de restaurantes, para operacionalizar
la intencion de mejora de la restauracion extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero, a través de la
introduccion de la Cocina Mediterranea.
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clientes en los restaurantes extrahoteleros del destino, durante el periodo de
realizacion de este estudio, enero-junio de 2010.

Las razones por las que no se optd por algun método probalistico de muestreo, se
asocian a que esta investigadora encontré poco fiable el control de clientes que se
lleva en la restauracion extrahotelera y no dispuso de una lista de sondeo, que
permitiera seleccionar aleatoriamente a los sujetos del universo, asegurando que
cada uno de ellos tuviera la misma probabilidad de ser seleccionado.

Las variables sociodemograficas que esta autora considerd para caracterizar de
manera sociodemogréfica a esta muestra fueron nacionalidad, edad sexo.

Es obvio que estas variables impactan el comportamiento de los sujetos como
clientes de la restauracion extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero,
condicionando por ello la manera en que la perciben.

I1.3.- Conclusiones parciales del 29 capitulo.

Al término de este capitulo se:

e Describe el escenario del estudio, la Sucursal Palmares Matanzas, en cuyo medio
se estudiara el estado actual de la cocina y la restauracion, evaluara la presencia
y proyectara la introduccion de la Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de
Varadero.

e Describen algunos elementos que caracterizan el disefio del estudio, entre los
que se encuentran: procedimiento, tipologia, métodos, universo y muestra,
especificandose:

o Las etapas que conforman el procedimiento y las tareas de cada una.

o La clasificacion de este estudio, a partir de los criterios que para ese fin
comunmente propone la Metodologia de la Investigacion.

o Los métodos: general y especificos que se emplean en este trabajo.

o Algunas de las herramientas aplicadas en esta investigacion.

o La delimitacion temporal y espacial del universo y de las muestras
utilizadas en el estudio.

o Las variables que se tendran en cuenta en la caracterizacion del universo y
las muestras, como tarea que contribuira a los propdsitos de la
investigacion.
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Capitulo Il Presentacion y analisis de resultados.

I11.1. Estado actual de la restauracion extrahotelera en el Polo Turistico de

Varadero.

[11.1.1. Resultados del analisis de las fuentes disponibles de informacién

secundaria.

El anélisis de las fuentes de informacién secundaria es una rutina recurrente en

todas las investigaciones, de particular utilidad en las que como esta tienen un

caracter social.

Como fuentes disponibles para el analisis de la informacion secundaria se

procuraron:

Plan Director, la Politica de Desarrollo del Polo Turistico y el Plan Maestro de
Varadero (Master Plan), elaborados por el MINTUR, el Instituto de
Planificacion Fisica de Cuba (IPF) y la Blue Caribbean (grupo de asesoria a
nivel internacional).

Relatorias del Evento Internacional “Todo incluido. Comercializacion de los
Destinos de Sol y Playa™®

Intervencién del Ministro de Turismo® en las conclusiones de su visita de
trabajo a Varadero, para evaluar la preparacion de la provincia de Matanzas
para la temporada Alta 2010/2011.

Reportes de la Oficina de Informacion Turistica de Varadero (INFOTUR),
como resultado de la Encuesta en el Polo Turistico de Varadero y de la
Encuesta Hotelera, que sistematicamente aplican.

Informacion de empresa, relativa a la Sucursal Palmares Matanzas, la que
incluy6: Informe sobre resultados del Ejercicio de Planeacion Estratégica del
Grupo Palmares 2010-2015, Estrategia Comercial del Grupo Palmares,
Estados Financieros, Informe Evaluacion del Proceso Inversionista; Informe de
Balance del Cumplimiento de los Objetivos e Informe sobre resultados de
auditorias e inspecciones.

Investigaciones realizadas sobre temas asociados a la restauracion
extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero.

29 Noviembre de 2006, Sala de Eventos del Hotel Brisas del Caribe en Varadero.
30 Octubre 16 de 2010, Sala de Convenciones de Plaza América en Varadero.
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e Monografias y publicaciones periddicas, asi como Informacién disponible en la
red sobre la Cocina Mediterranea: esencia, -caracteristicas, ventajas,
reconocimientos y evidencias de su expansion.

El analisis de las fuentes disponibles de informacion secundaria, tributé al
planteamiento de los supuestos metodoldgicos del estudio, a la caracterizacion del
Grupo Hotelero Palmares, a la descripcion sociodemografica del universo y la
muestra.

En el cuerpo del informe escrito de esta investigacion se recrea este tributo, en la
mayoria de los casos, con epigrafes o subepigrafes homoénimos y sefialando las
fuentes utilizadas.

[11.1.2. Resultados de la caracterizacion sociodemografica del universo y las
muestras.

Universo

Para la caracterizacion sociodemografica del wuniverso de restaurantes

extrahoteleros, con arreglo a las variables ya mencionadas en el epigrafe 11.2.5 de

este estudio, se recopilaron los datos requeridos a partir de informaciones

suministradas por la Direccion Comercial y la Direccibn Econdémica del Grupo

Palmares Matanzas.

Respecto a la ubicacion de los restaurantes extrahoteleros que componen el

universo, es preciso ubicarla en el contexto.

La planificacion del Polo Turistico de Varadero en general y de los productos
turisticos especificos que lo conforman, se realiza a través de la accion conjunta de
varios organismos, entre los que destacan el MINTUR, Planificacién Fisica y el
Gobierno local.

Es a partir de 1996 que se inicia un desarrollo turistico mucho mas ordenado,
expresado en tres (3) instrumentos fundamentales de planificacion: el Plan Director,
la Politica de Desarrollo del Polo Turistico Varadero, y el Plan Maestro (Master Plan),
elaborados por el MINTUR, el Instituto de Planificacion Fisica (IPF) y la Blue
Caribbean3.

Varadero esta dividido en siete zonas, segun el Plan de Desarrollo Territorial hasta el
2020, tal como se muestra en la Tabla No. 2.

31 Firma consultora inglesa contratada por la Delegacion Territorial del MINTUR en Varadero, Matanzas.
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Zonas Nombre Delimitacion
1 Oasis Desde el Hotel Oasis a puente del limite del canal
2 Kawama Desde el canal a cale 12 (excluye Castell Nuovo)
3 Varadero Histérico Desde calle 12 a Parque Josone
4 Internacional Desde Parque Josone a Hotel Coral

Desde el Hotel Sol Sirenas hasta el Sol

5 Las Américas
Palmeras

6 Chapelin - Los Tainos Desde el Hotel 1920 a Hotel Beaches

7 Hicacos A partir del Hotel Blau

Tabla No. 2: Zonas turisticas del Polo Turistico de Varadero. Fuente: Planificacion Fisica Varadero.

Los restaurantes extrahoteleros del universo considerado se distribuyen en el Polo

como se muestra en el Gréafico No. 4.

En el Anexo No. 17 pone al descubierto importantes “conflictos” en la distribucion

espacial de la oferta de restauracién extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero.

En él se muestra la mayor cantidad de establecimientos y plazas de las diferentes

especialidades en la Zona Varadero Histérico (26 establecimientos para el 63.4%), le

sigue la Zona Kawama - Bellamar (ocho establecimientos para el 19.5%), se sitla a

continuacion la Zona Las Américas (cinco establecimientos con 12.2%), después

estan las zonas Oasis e Internacional (cada una con un establecimiento para el

2.4%). Por dltimo se encuentran la Zona Chapelin - Los Tainos y la Zona Hicacos,

gue no cuentan con plaza alguna, siendo en estas zonas:

e donde esta la mayor cantidad de cuartos hoteleros, Zona Hicacos con 4206
habitaciones para el 25.59% de la planta y Zona Chapelin - Los Tainos con 3343
habitaciones para el 20.34% de la planta. Los cuartos hoteleros de estas zonas
son los de mayor estandar en Varadero.

e donde esta la mayor concentracion de ingresos, Zona Hicacos con 162 317
MCUC para el 38.36% del ingreso que se genera en el Polo y Zona Chapelin -
Los Tainos con 79 762 MCUC para el 18.85% del ingreso anual que se genera.
Los segmentos de mercados que atraen los hoteles de esas zonas son de clase
media, media/superior, por lo que las tarifas hoteleras son mas elevadas.

e donde esta la mayor concentracion de utilidades, Zona Hicacos con 162 29 860
MCUC para el 20.06% de la ganancia que aporta la hoteleria en el Polo y Zona
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Chapelin-Los Tainos con 59 787 MCUC para el 40.18% de la ganancia que
aporta la hoteleria en el Polo. La utilidad es un indicador de relacién, que expresa
la elevada eficacia y eficiencia con que se gestiona el producto hotelero en esas
zonas.

Pie Chart of Sector de Desarrollo

Category
[ Internacional

[ Kawama-Bellamar
[ Las Américas

[ Oasis

[l Varadero Histérico

1; 2,4%

Grafico No. 4: Distribucion espacial de los restaurantes que conforman el universo en estudio, segun

sectores del Plan de Desarrollo de Varadero. Fuente: Elaboracion propia, a partir del procesamiento

con Minitab v 14.

A continuacion se ofrece la composicion y una breve descripcion de la dinamica de

los ingresos en los udltimos tres afios, en cuanto a familia de productos de la

restauracion extrahotelera:

Cocina ligera: es la llamada “comida chatarra” o fast food, que en Cuba al igual
gue en todo el mundo, tiene un boom. Ocupa el 1°" lugar en cuanto a cuota de
participacion en el universo y esta compuesta por 14 establecimientos. Los
ingresos de esta familia tienen un comportamiento inestable y estacional.

Cocina criolla: es representativa de la cultura culinaria cubana. Ocupa el 2% lugar
en cuanto a cuota de participacion en el universo y estd compuesta por siete
instalaciones de servicio, entre las que se destacan: El Bodegdén Criollo, La
Esquina Cuba, El Criollo, La Campana y La Guantanamera. Los productos con
mayor volumen de ingresos son La Esquina Cuba y El criollo. A excepcién de El
Bodego6n y La Guantanamera, el resto de los servicios presentan una tendencia
decreciente de los ingresos en el periodo analizado, se destaca negativamente en
este aspecto el restaurante La Esquina Cuba.

Cocina internacional: es una familia numerosa en cuanto a instalaciones de
servicio (siete instalaciones), dentro de las cuales son emblematicas: Retiro, El
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Rancho, Antigliedades, Xanadu y Chez Plaza. Comparte con la familia de cocina
criolla, el 2% |ugar en el universo en cuanto a cuota de participacion. Se observa
el predominio de los mismos en cuanto a ingresos sobre el resto de las
instalaciones de servicio. Todos los restaurantes exceptuando Chez Plaza y El
Retiro, presentan una tendencia de crecimiento positiva.

e Cocina italiana: esta conformada por cuatro instalaciones de servicios: Castell
Nuevo y Pizza Nuova, con una tendencia decreciente de ingresos y Dante y Pizza
Caribe con una tendencia positiva de ingresos. El Castell Nuevo, sin embargo, es
el servicio que mas ingresos aporté en los ultimos tres afios.

e Cocina del mar: esta presente en el destino estudiado solamente en cuatro
instalaciones, entre las cuales las mas significativas son: Albacora y Barracuda,
es significativo sefalar la tendencia decreciente de los ingresos del restaurante
Albacora.

¢ Cocina en base a carnes: compuesta por una instalacién: El Toro, con tendencia
positiva de crecimiento de los ingresos en los ultimos tres afios.

e Cocina fondue: para estas especialidades solo existe una instalacion en el
destino: Mesoén del Quijote y Casa del Queso, respectivamente. En ambos casos
se manifiesta una tendencia positiva de ingresos.

« Cocina espafola: para estas especialidades solo existe el Mallorca, en el cual los
ingresos se comportan favorablemente.

Referente a los clientes y mercados, el estudio de las series historicas de los

principales mercados emisores que arribaron a Varadero en los ultimos 10 afios,
permite afirmar que, por ese orden, a los mercados Canadda, Alemania, Reino Unido,
Espafia y Francia, corresponde el 80.0% de la emision al Polo en el periodo de
tiempo analizado.

Un reciente muestreo de la satisfaccion de los clientes del Polo, a partir de una
encuesta (Ver Anexo No. 18) realizada a 2 900 turistas extranjeros a la salida del
Aeropuerto Internacional “Juan Gualberto Gomez”, confirma la tendencia
desfavorable que se viene manifestando en la evaluacién que se les da a los
servicios extrahoteleros, comenzando por los restaurantess?”.

La composicion del universo, en cuanto a tematizacion de la comida/cocina se

muestra en los graficos No. 5y No. 6

32 Marrero Cruz, Manuel (Ministro de Turismo de la Republica de Cuba), Octubre 16 de 2010.
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Pie Chart of Tematizacion comida/ cocina
Estructura de la restauracion extrahotelera en Varadero por familia de productos

14; 34,1%
1

517,1%

1; 2,4%
"1; 2,4%

N 3; 7,3%
7, 17,1%

4 9,8%

Grafico No. 5: Caracterizacién del universo en cuanto

Category
[ Comida criolla, exotica y del mar
[0 Comida en base a carnes
[l Comida esp.en Fondiu
[0 Comida espafiola e internac.
[l Comida italiana e internac.
[ Comida ligeray platos especiales
[ Comida del mar
B Comida Italiana
[ Comida criolla
[0 Comida internacional
@ comida Ligera

a tematica de las ofertas de

los

establecimientos, que le componen. Fuente: Elaboracion propia, a partir del procesamiento con

Minitab V 14.
Pareto Chart of Tematizacion comida/ cocina
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Grafico No. 6: Pareto de la distribucién de los establecimientos que componen el universo, en cuanto

a tematica de la oferta. Fuente: Elaboracion propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.

Del analisis se deriva que dentro de los hoteles existe una mayor especializacion,
predominando las especialidades de cocina internacional, italiana, criolla, variada,

mariscos, caribefia y gourmet. No asi en la zona extrahotelera, escenario del estudio,
donde las especializaciones que predominan son las de cocina internacional y criolla.
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Muestra de restaurantes
Como ya se explicé en el epigrafe 11.2.5 del Capitulo Il, la muestra de tipo empirico
razonada, quedd compuesta por 21 restaurantes de la Sucursal Palmares Matanzas,

gue operaban en el Polo Turistico de Varadero durante el periodo de estudio enero—
junio de 2010.

Para la caracterizacion sociodemografica de los administradores de la muestra de
restaurantes, con arreglo a las variables ya mencionadas en el epigrafe 11.2.5 de este
estudio, se recopilaron los datos de partida requeridos que se muestran en el Anexo
No. 19

A partir de esos datos, tal y como se muestra en la tablas No. 3, No. 4, No. 5 y No.
6), se describieron las variables continuas empleadas para la caracterizacion
sociodemogréfica, utilizando indices de posicién (valores percentiles: 1°" cuartil (Qu),

Mediana (Q2 o mediana), 3° cuartel (Qs3), Rango intercuartil); indices de tendencia
central (Media aritmética); indices de dispersion (Error tipo de la media, Desviacion
estandar, Varianza, Minimo, Maximo, Rango, indices de distribucién (Coeficiente de

asimetria, Coeficiente de curtosis).
Descriptive Statistics: Indicadores de posicion

Variable Q1 Median Q3 IQR
Edad 42,00 46,00 53,00 11,00
Exp.Servicios 10,50 17,00 19,00 8,50
Exp.Serv.Gast. 8,00 15,00 18,50 10,50
Exp.Palmares 3,500 4,000 5,000 1,500
Exp.Instalacién 1,500 5,000 5,000 3,500
Exp.Direccidn 7,50 10,00 16,50 9,00

Tabla No. 3: Indicadores de posicion de las variables continuas, utilizadas para la caracterizacion
sociodemografica de los administradores de la muestra de restaurantes. Fuente: Elaboracion propia a

partir del procesamiento con Minitab V 14.

Descriptive Statistics: Indicadores de tendencia central

Variable Mean
Edad 49,07
Exp.Servicios 15,10
Exp.Serv.Gast. 13,52
Exp.Palmares 4,000
Exp.Instalacién 3,333
Exp.Direccidén 12,95

Tabla No. 4: Indicadores de tendencia central de las variables continuas, utlizadas para la
caracterizacion sociodemogréfica de los administradores de la muestra de restaurantes. Fuente:

Elaboracion propia a partir del procesamiento con Minitab V 14.
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Descriptive Statistics: Indicadores de dispersion

Variable SE Mean StDev Variance Minimum Maximum Range
Edad 2,20 8,52 72,64 33,00 64,00 31,00
Exp.Servicios 1,31 6,00 35,99 3,00 26,00 23,00
Exp.Serv.Gast. 1,44 6,62 43,76 2,00 25,00 23,00
Exp.Palmares 0,324 1,483 2,200 1,000 7,000 6,000
Exp.Instalacién 0,398 1,826 3,333 1,000 5,000 4,000
Exp.Direccién 2,06 9,44 89,05 1,00 36,00 35,00

Tabla No. 5: Indicadores de dispersion de las variables continuas, utilizadas para la caracterizacion
sociodemografica de los administradores de la muestra de restaurantes. Fuente: Elaboracion propia a

partir del procesamiento con Minitab V 14.

Descriptive Statistics: Indicadores de distribucion

Variable Skewness Kurtosis
Edad 0,26 -0,17
Exp.Servicios -0,20 -0,37
Exp.Serv.Gast. -0, 44 -0,79
Exp.Palmares -0,61 0,45
Exp.Instalacién -0,22 -2,00
Exp.Direccién 1,28 1,49

Tabla No. 6: Indicadores de distribucidn de las variables continuas, utilizadas para la caracterizacion
sociodemografica de los administradores de la muestra de restaurantes. Fuente: Elaboracion propia a

partir del procesamiento con Minitab V 14.

La caracterizacibn sociodemogréfica  de los administradores se resume a

continuacion:

Estructura del universo de administradores segun sexo
Restaurantes en Varadero del Grupo Extrahotelero Palmares
100{ 1 administrad 8 % del total n
@M

80 -
e 60
5
e

40 -

20 - -

20 administrado | 95,2 % del total
0
Percent within all data.

Grafico No. 7: Estructura de los administradores de la muestra de restaurantes, segin sexo. Fuente:

Elaboracion propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.
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Con respecto al sexo, como se observa en el Grafico No. 7, hay un predominio
absoluto del sexo masculino, con 20 casos que representan el 95.2% del total.
Solamente lo integran una mujer, para un 4.8% del total, algo que:

e Es incongruente con la composicion33 de género de nuestra poblacion.

e Es contraproducente con la composicion actual de la fuerza de trabajo en el
sector civil de la economia cubana, en la que ha crecido sustancialmente la
presencia de la mujer como evidencia de su avance3“.

e Es contrario al llamado hecho por el compafiero Raul Castro Ruz el
20/12/2009 en la Asamblea Nacional del Poder Popular, cuando afirmé: “es
preciso seleccionar y preparar con perspectivas la cantera de cuadros,
teniendo en cuenta que... he comprobado que las mujeres son mejores
administradoras que los hombres’.

e No reconoce la evidencia contenida en diversos estudios en la industria de la
hospitalidad®®, segun la cual las mujeres son mas creativas e innovadoras que
los hombres.

Para el estudio de la variable edad en la muestra de administradores se apela a los
métodos graficos de la estadistica, construyéndose un Histograma, un Caja y Bigotes
y un Tallo de Hojas.

El histograma de frecuencias de la variable edad cuenta con cinco clases de tamafio
ocho cada una. En el Grafico No. 8 se observa en la distribucion grafica de las
frecuencias de esta variable, que la misma sigue un patron cercano al normal, que
la edad media es de 47 afios y su desviacion estandar es de 8 afios.

En la 3@ clase, o sea en el intervalo de 44 a 52 afios, se ubican nueve sujetos, lo
gue representa el 42.85 % de la muestra.

En el Caja y Bigotes (Grafico No. 9), se aprecia que el 75% de las edades en la
muestra estan por debajo de 51.5 afos (Qs), que el 50% de las edades en la muestra

33 Segun los datos del Capitulo “Poblacion” del Anuario Estadistico de Cuba de 2008, que se publican en el sitio
http://www.one.cu , los hombres suman 5 627 947 y representan el 50.08 % del total. Las mujeres totalizan 5
608 152 y aportan el 49.92 % del total.

34 Segun afirmaciones de Machado Ventura, José Ramon (2010): “hoy en el sector estatal las mujeres
constituyen el 46,7% de la fuerza laboral, mientras que el 65,1% pertenecen a la fuerza técnica y profesional:
son maestras, médicas, enfermeras, investigadoras, cientificas, arquitectas, ingenieras, técnicas.

35 Esta evidencia esta contenida en el trabajo “Analisis de la satisfaccion laboral como indice de calidad del
servicio: aplicacion empirica al sector hotelero”, presentado por Sanchez Cafiizares, Sandra Maria” en las
Jornadas sobre Turismo y Sociedad, desarrolladas en Cérdoba en enero de 2007. En el trabajo citado hay
también argumentos para esta evidencia con base en investigaciones realizadas por otros autores.
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esta en el intervalo entre 42 y 51.5 afios, y que la media asume el valor de 47 afios y

la mediana, 46 afos. (Ver Anexo No. 20: Generalidades sobre este tipo de gréaficos).

Para el estudio de la variable edad se aprovecharon también las bondades del

Grafico No.10: Tallo de Hojas, apreciandose que la edad mas frecuente (cuatro

apariciones) en la muestra, es 46 afos y que la mediana (46 afios) se encuentra en

la clase de siete sujetos con edades 45, 46 y 47 afios.
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Gréafico No. 8: Histograma de la edad de los administradores de la muestra de restaurantes. Fuente:

Elaboracion propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.
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Grafico No. 9: Caja y Bigotes de la edad de los administradores de la muestra de restaurantes.

Fuente: Elaboracién propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.
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Stem-and-Leaf Display: Edad
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Grafico No.10: Tallo de hojas de la edad en el universo de administradores. Fuente: Elaboracién

propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.

Por su importancia la variable edad en la muestra de administradores fue también

estudiada en asociacion con la variable categoérica nivel de escolaridad.

Histogram of Edad
Normal
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Frequency

32 40 48 56 64
Edad

Panel variable: NIvel de Escolaridad (S.MS,M,P)

Grafico No. 11: Histograma de la edad de los administradores de la muestra de restaurantes, en
funcion del nivel de escolaridad. Fuente: Elaboracién propia, a partir del procesamiento con Minitab V
14.

En el Histograma (Grafico No. 11) se aprecia en el caso de los universitarios, que la
edad promedio es de 46.5 afios y su desviacion estandar 7.47 afos. Para este grupo
el intervalo en el que clasifica el mayor nimero de observaciones (7) de la edad es el
comprendido entre 44 a 52 afios. En el caso de los que vencieron el nivel medio
superior (12™° grado o técnico medio equivalente) la edad promedio es de 48.6 afios
y su desviacion estandar 9.07 afios. Para este grupo el intervalo en el que clasifica
el mayor numero de observaciones (3) de la edad es el comprendido entre 36 a 44
anos.
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La asociacion de la edad con el nivel de escolaridad muestra que esta no es la causa

por la que los niveles de escolaridad sean diferentes entre los sujetos que integran la
muestra de administradores y que los que solo tienen nivel medio superior, no han
aprovechado todas las oportunidades de las que han dispuesto para elevar su nivel

de escolaridad.

Boxplot of Edad vs NIvel de Escolaridad (S.MS,M,P)
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Grafico No. 12: Caja y bigotes de la edad de los administradores de la muestra de restaurantes, en
funcion del nivel de escolaridad. Fuente: Elaboracién propia, a partir del procesamiento con Minitab V
14.

En el Caja y Bigotes se observa que para los sujetos de nivel medio superior, la
variabilidad de la edad es mayor, la mediana es de 46,5 afos, el 75% de las edades
esta por debajo de 58.7 afios (Qs), que el 50% de las edades en la muestra esta en
el intervalo entre 42 y 58.7 afos. Para los sujetos de nivel superior, la variabilidad es
menor, la mediana es de 46 afios, el 75% de las edades esta por debajo de 51 afios
(Q3), que el 50.0% de las edades en la muestra esta en el intervalo entre 42 y 51
anos.

Stem-and-Leaf Display: Edad
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Grafico No. 13: Tallo de hojas de la edad de los administradores de la muestra de restaurantes, en
funcion del nivel de escolaridad (1=Nivel superior, 2=Nivel Medio superior). Fuente: Elaboracion

propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.

En el Tallo de Hojas (Grafico No. 13) se constata que para los sujetos de nivel
superior la edad mas frecuente (cinco apariciones) en la muestra, es 46 afios y que
la mediana 46 afios, se encuentra en la clase de cinco sujetos con edades 45, 46, y
47 afos. Por otra parte, para los sujetos de nivel medio superior, la mediana 46.5
afos, se encuentra en la clase de dos sujetos con edades 46, y 47 afos.

Con respecto a la composicion étnica (Gréfico No. 14) solamente un sujeto para el
4.8%, es mestizo, no hay negros y 20 administradores son blancos, lo que
representa el 95.2% del total. La situacion étnica en el universo en estudio, es
contraria al llamado de la direccion del pais para que se eleve la representatividad de
la composicién étnica de la poblacion cubana® en los cargos de direccion, de
manera que los nocivos prejuicios raciales sigan cediendo espacio hasta ser
finalmente suprimidos, tal y como expresara el compafiero Raul Castro Ruz el
20/12/2009 en la Asamblea Nacional del Poder Popular.

Estructura del universo de administradores seglin raza (B,M,N)
Restaurantes en Varadero del Grupo Extrahotelero Palmares

Category

1;4,8% = s

20; 95,2%

Grafico No. 14: Estructura de los administradores de la muestra de restaurantes, segun raza. Fuente:

Elaboracion propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.

36 Seguin publica el sitio http://newsgroups.derkeiler.com , de acuerdo a datos del Censo de Poblacion y Viviendas
de Cuba en el 2002, en el pais predominan los blancos (7,3 millones, 65.0%), seguidos por los mulatos o
mestizos (2,3 millones, 20.5 %) y los negros (1,1 millones, 9.8%).
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Con respecto a la composicion segun nivel de escolaridad (Grafico No. 15), se
aprecia que el 61.9%, 13 sujetos son profesionales universitarios; el 38.1%, ocho
sujetos tienen vencido el nivel medio superior (12™ grado o técnico medio
equivalente). De esta situacion deriva la necesidad de elevar el nivel educacional de
estos ultimos, para lo cual han existido y existen oportunidades, las que no han sido
aprovechadas aun por los que no tienen nivel superior.

Estructura del universo de administradores segiin nivel de escolaridad
Restaurantes en Varadero del Grupo Extrahotelero Palmares

NIvel de
100 Escolaridad

(S.MS,M,P)

8 administradores ¢ el 38.1 % del tota

80

60

Percent

40 -
13 administradores el 61,9 % del total

20 A

04
Criterio

Percent within all data.

Grafico No. 15: Estructura del universo de los administradores de la muestra de restaurantes, segun

el nivel de escolaridad. Fuente: Elaboracion propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.

Respecto al perfil de formacién de los administradores, este se origina en un amplio
y diverso espectro. En el grupo de los universitarios existen desde ingenieros
qguimicos y pecuarios hasta licenciados en marxismo, proviniendo siete sujetos de
carreras de las ciencias técnicas y seis sujetos de carreras de humanidades. Similar
diversidad existe en los perfiles de formacién del grupo de no universitarios. De lo
anterior se desprende que el empirismo guia la conducta de los administradores, ya
que a diferencia de sus subordinados, no han recibido formacion profesional
especifica para desempefiarse en los cargos que ocupan como gestores de
restaurantes.

En relacién a la afiliacion politica (pertenencia al PCC y/o a la UJC) se aprecia en el
Grafico No. 16, que solo siete sujetos, para el 33.3 % del total no estan afiliados.
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Estructura del universo de administradores segun afiliacion politica
Restaurantes en Varadero del Grupo Extrahotelero Palmares
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Grafico No. 16: Estructura del de los administradores de la muestra de restaurantes, segun afiliacién

politica. Fuente: Elaboracién propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.

En el Gréfico No. 17 aparece el ploteo de los datos individuales de las variables:
experiencia en los servicios, en los servicios gastrondmicos, en el Grupo Palmares,
en la instalacién y en la actividad de direccion y se muestra la media, la mediana y el
intervalo de confianza de la media con un 95.0% de significacién.

Este grafico nos muestra que para la variable experiencia en los servicios, la media
es de 15 afios y la mediana de 17 afios y los limites del intervalo de confianza para la
media con un 95.0 % de significacion son 12.3 y 17.8 afios.

Respecto a la variable afios de experiencia en la actividad de servicios
gastrondémicos, se muestra que la media es 13.5 afios, la mediana 15 afios y los
limites del intervalo de confianza para la media con un 95.0% de significacién son
10.5 y 16.5 afos. En relacion a la variable experiencia en el Grupo Palmares se
muestra que la media y la mediana coinciden con 4 afos y los limites del intervalo de
confianza para la media con un 95.0% de significacion son 3.3 y 4.6 afios. Para la
variable de experiencia en la instalacion en la que actualmente laboran, la media es
3.3 aflos y la mediana 5 afios y los limites del intervalo de confianza para la media
con un 95.0% de significacion son 2.5 y 4.1 afos. En relacion a la variable
experiencia en la actividad de direccion se aprecia que la media es 12.9 afios y la
mediana 10 afios y los limites del intervalo de confianza para la media con un 95.0%
de significacion son: 8.6 y 17.2 afos.
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Grafico No. 17: Ploteo de los datos de la experiencia en los servicios, en los servicios gastronémicos,
en el Grupo Palmares, en la instalaciéon y en la actividad de direccién, de los administradores de la

muestra de restaurantes. Fuente: Elaboracion propia a partir del procesamiento con Minitab V 14.

El Grafico No. 17 permite sacar importantes conclusiones sobre los administradores

de la muestra de restaurantes, ya que se trata de personas:

e Con larga data en el desempefio de puestos directivos.

e Con larga data en el desempeiio en puestos de trabajo en el sector de los
servicios y dentro de este en el subsector de los servicios gastrondmicos. Sin
embargo, parte considerable de esta experiencia la acumularon fuera del Grupo
Palmares.

e Que entraron al Grupo Palmares, practicamente a ocupar las plazas que hoy
desempeiian, sin que se manifieste asi el resultado esperado del trabajo con los
cuadros y reservas dentro del propio Grupo.

e Que en virtud de las afirmaciones anteriores manifiestan una posicion
conservadora hacia el cambio.

Respecto al analisis de la procedencia de los ocupantes del puesto de administrador

en las instalaciones restauranteras del Grupo Palmares en Varadero, el mismo se

estructura en dos dimensiones: inmediatamente antes de ocupar el puesto actual,
inmediatamente antes de ingresar al Grupo Palmares.

Inmediatamente antes de ocupar el puesto actual.

Excepto cuatro que proceden del Hotel Brisas del Caribe (3) y de la Marina Marlin (1)
el resto proviene de instalaciones del propio Grupo Palmares en el Polo, donde
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ocupaban plazas de igual rango (11) y de rango inferior (6). Existe un predominio del
movimiento horizontal y solo en seis sujetos, puede hablarse de promocion interna,
para el 35.3% del total que accede al puesto actual, proviniendo del Grupo Palmares.
Inmediatamente antes de ingresar al Grupo Palmares.

En relacion a la procedencia de los ocupantes de la plaza de administrador, se
aprecia que ocho provienen de instalaciones hoteleras, seis de las instalaciones del
Grupo Rumbos (cuya mision era similar a la del actual Grupo Palmares y que se
fusion6 en este, a partir de la tarea 16 de abril); dos - de instalaciones de la red
extrahoteleras del Grupo Islazul (que se fusionaron en el Grupo Palmares, a partir
de la tarea 16 de abril); dos - de los OLPP (Organos Locales del Poder Popular); dos
- de la red extrahotelera del Grupo Cubanacan (Marina y Plaza América) y uno - de
SERVISA. El origen predominante es el propio MINTUR.

Solo en cuatro casos se origina el ingreso al Grupo Palmares, desde cargos ajenos a
la actividad de los servicios gastronémicos de este, tales como: profesor de deportes,
asistente de recepcion hotelera, jefe econémico y jefe recursos humanos, mientras
que en 17 casos, se origina el movimiento desde cargos afines a la actividad de
servicios gastronémicos, en funciones de direccion.

Puede afirmarse que el perfil sociodemogréfico de los administradores de la muestra
de restaurantes corresponde al de un hombre blanco de 47 afios, que tiene vencido o
superado el nivel de escolaridad medio superior y que acumula 15 afios de
experiencia en los servicios, 13.5 afios en los servicios gastronomicos, 4 afios en el
Grupo Palmares, 3.3 afios en la instalacién y 12.9 afios en la actividad de direccion.
Muestra de clientes externos.

El 64.4% de la muestra, o0 sea 94 sujetos habian visitado el destino con anterioridad,
mientras que 35.6%, 52 sujetos, lo hacian por primera vez en el momento de
realizacion de este estudio enero-junio de 2010.

Respecto a la Nacionalidad la muestra de clientes externos se comporta como se
muestra en el gréfico a continuacion:
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Grafico No. 18: Estructura de la muestra de clientes externos, respecto a la variable Nacionalidad.

Fuente: Elaboracién propia, resultado del procesamiento con Minitab 14.

En relacién al sexo se aprecia 81 sujetos, 55.5% de la muestra son féminas, a las
gue corresponde entonces una cuota ligeramente superior a la de los hombres, que
es del 44.5%, 65 sujetos.
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Grafico No. 19: Estructura de la muestra de clientes externos, respecto a la variable Sexo. Fuente:

Elaboracion propia, resultado del procesamiento con Minitab 14

En relacion a la variable edad se aprecia en el Histograma (Gréafico No. 20) que la
clase con mayor frecuencia de elementos de la muestra, 29 sujetos, es la clase
cuatro, o sea la de los trabajadores que estan en el rango de 27.5 a 32.5 afios. La

edad promedio en la muestra de clientes externos es de 35 afios.
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En relacién a la estratificacion de la edad por la variable categérica sexo, se observa

que la edad promedio de los hombres 36 afios, es superior a la de las mujeres 34

afos.
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Grafico No. 20: Histograma de la muestra de clientes externos, respecto a la variable Edad. Fuente:

Elaboracion propia, resultado del procesamiento con Minitab 14

En el Gréfico de Caja y Bigotes (Grafico No. 21), se aprecia que el 75% de las
edades en la muestra estan por debajo de 43 afios (Qs), que el 50% de las edades
en la muestra esta en el intervalo entre 25 y 43 afios y que la media asume el valor

de 35 afios y la mediana 32 afios.
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Grafico No. 21: La variable Edad en la muestra de clientes externos en un Gréafico de Cajas y Bigotes.

Fuente: Elaboracién propia, resultado del procesamiento con Minitab 14
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[11.1.3.- Resultados de la observacion.

La observacion se realizé segun la Guia estructurada que aparece en el Anexo No.
9, en la que como se aprecia hay 15 items, estructurados en forma de respuestas a
elegir por la observadora (la autora de la presente investigacion) de entre varias
alternativas, segun la siguiente escala: Casi siempre (4), Mayoria de las veces (3),
Algunas veces (2), Casi Nunca (1); en la que la mayor frecuencia se correspondia
con la mejor valoracion del aspecto observado y viceversa.

Esta observacion fue realizada en el medio real en el que se desempefian los
restaurantes seleccionados de la Sucursal Palmares Matanzas y tuvo como
escenarios los procesos de planeacién, prestacion y seguimiento del servicio en los
mismos.

Para desarrollar la observacion se solicitd y obtuvo el permiso de la direccion de los
establecimientos.

La consolidacion de los resultados de las 15 observaciones realizadas en los
escenarios previstos, se muestra en el Anexo No. 21. Las medias de los items de la
Guia de observacion se muestran a continuacion en la Tabla No. 8.

items Media del

items
1 1,667
2 2,933
3 2,067
4 3,267
5 3,533
6 2,533
7 1,667
8 1,733
9 3,333
10 1,267
11 2,000
12 2,667
13 2,667
14 3,600
15 2,600

Tabla No. 8: Medias de los items de la Guia de observacion, segun escala utilizada. Fuente:

Elaboracion propia.
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Se aprecia que las peores valoraciones en la observacion, las que satisfacen el

criterio de escala: nunca, algunas veces; la reciben los siguientes aspectos

observados, los que se presentan de en este grupo ordenados de peor a mejor

valoracion:

La implementacion de la llamada “gestion de experiencias” o “teatralizacion
del escenario turistico”, que hace inolvidable y memorable la estancia del
visitante en el restaurante.

Esta comprobado que los clientes no se comportan siempre de modo racional,
es mas, en el proceso de compra el componente emocional es determinante.
Estas emociones se convierten en elementos que rodean los factores
racionales para convertir las experiencias de uso y consumo del producto o
servicio, en momentos positivos, motivadores y memorables.

Sin embargo, pese a ser la “gestion de experiencias” una practica de éxito
internacional, la misma es casi desconocida en la Sucursal Palmares
Matanzas.

El aseguramiento de recursos para la 6ptima elaboracién de los platos que se
ofertan en el establecimiento, adolece de inestabilidad y de carencias
puntuales, las que afectan, si no la salida del plato, la 6ptima calidad en su
elaboracion.

No es usual presentar en el Menu el origen regional de los platos que se
ofertan, estrategia recomendada en la actualidad, ante clientes cada vez mas
conocedores y mas exigentes en cuanto a la informacién de lo que consumen.
Incluso en los casos de las cocinas tematicas china e italiana, los trabajadores
de esos restaurantes acusan carencias en cuanto al modo de hacer
(tecnologia) y se han impuesto variantes o modalidades “cubanas”.

No hay estudios que aporten evidencias sobre la coherencia de la oferta con
los gustos y preferencias de los clientes que visitan la instalacion.

Son insuficientes los conocimientos en el personal sobre la cultura culinaria de
la regidn de procedencia de los platos que se ofertan.

No hay conocimientos en el personal sobre alternativas coherentes para
gestionar los cambios necesarios, a partir de un plan, modelo, pese a que
estas alternativas si existen en el Grupo y en la Sucursal Palmares Matanzas.
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El resto de las valoraciones en la observacion, satisfacen el criterio de escala: casi
siempre 0 mayoria de las veces, lo que tiene una connotacion positiva.

[11.1.4. Administracion del cuestionario para la evaluacion de la percepcién de
los clientes sobre la restauracion extrahotelera en el Polo Turistico de
Varadero.

Como ya se explico, a una muestra empirica razonada de 146 clientes extranjeros de

los servicios gastronémicos extrahoteleros en el Polo Turistico de Varadero, fue

administrado un cuestionario para evaluar la percepcion de ellos sobre la cocina y la

restauracion, lo que supuso la aplicacion de los pasos descritos en el epigrafe 11.2.4

de esta memoria escrita.

El cuestionario fue administrado en los restaurantes, a la llegada de los visitantes y

luego que estos se acomodaran y aguardaran para la comida. De esta manera

estaban mas receptivos para contestar el cuestionario pues esto es un modo de
atenuar el tiempo de esperay, ciertamente, asi responden con mas calma e interés.

El cuestionario®” (Ver Anexo No. 8) incluye items asociados a las siguientes

dimensiones:

e Motivaciones: principal y secundarias para viajar al Polo (items 1y 2).

e Comportamiento de los clientes como consumidores de servicios de
restauracion extrahotelera (items 7, 8, 9, 10, 11, 12, y punto 3 de los datos de
clasificacion).

e Evaluacién de la restauracion extrahotelera del Polo (items 4, 5, 6).

e Datos de clasificacion de los sujetos (puntos 1 y 2 de los datos de clasificacion,
item 3).

Los items del cuestionario y los datos de clasificacion corresponden a los siguientes

tipos de variables estadisticas, segun la escala de valores en que se expresan:

e Variable cualitativa: Aquella cuyos valores son de tipo nominal (sexo,
nacionalidad, items 1, 2, 3, 4, 5, 10, 11, 12).

e Variable cuasicuantitativa: Valores de tipo nominal, en las que existe un orden
(items 6,7 y 9).

37 Incluido los datos de clasificacion de los sujetos.
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e Variable cuantitativa discreta: Solo puede tomar determinados valores en un

intervalo. Casi siempre son valores enteros (frecuencia de asistencia a un

restaurante).

e Variable cuantitativa continua: Puede tomar cualquier valor en un intervalo

(edad).

La clasificacion anterior de los items del cuestionario y los datos de clasificacion, es

relevante, porque en dependencia de ello, fueron decididos los métodos numéricos y

graficos para su procesamiento, los que a continuacion son mostrados, al presentar e

interpretar los resultados de la aplicacion del cuestionario.

La aplicacion de estadigrafos descriptivos del comportamiento de los items, cuya

escala de valores es de tipo nominal, se muestra en las tablas No. 9, No. 10 y No. 11
Descriptive Statistics: a,- La gastr; b,- La diver; c,- La atenc; ...

Variable

a,- La gastronom
b,- La diversida
c,- La atenciédn
d,- La limpieza
e,—- La presentac
f,- Los precios
g,- La promocidn
h.- Estédn presen
i,- E1 ambiente

Mean
3,4589
2,9178
4,0068
3,4932
2,7055
3,5890
2,8904
1,9041
3,7466

SE Mean
0,0674
0,0500
0,0554
0,0593
0,0516
0,0547
0,0477
0,0438
0,0557

StDev
0,8147
0,6047
0,6695
0,7168
0,6233
0,6609
0,5768
0,5295
0,6727

Minimum
2,0000
2,0000
3,0000
2,0000
2,0000
2,0000
2,0000
1,0000
2,0000

Median
3,0000
3,0000
4,0000
4,0000
3,0000
4,0000
3,0000
2,0000
4,0000

Maximum
5,0000
4,0000
5,0000
5,0000
4,0000
5,0000
4,0000
3,0000
5,0000

Tabla No. 9: Estadistica descriptiva de variables utilizadas en el cuestionario en la dimension:

Evaluacion de la restauracion extrahotelera del Polo. Fuente: Elaboracion propia, a partir del

procesamiento con Minitab V 14.

Descriptive Statistics: a.- Calidad ; b.- Variedad; c.- Atencién; ...

Variable

a.-—

o

c.—-
d.-
e.-
f.-
9
h

i

’

Calidad de 1
Variedad de
Atencidn (co
Limpieza e h
Presentacidén
Precio
Publicidad
Seguridad qu
Ambiente y

Mean
4,5411
3,9041
4,2671
4,2877
2,7671
4,3699
3,0685
4,0616
3,8562

SE Mean
0,0414
0,0729
0,0577
0,0532
0,0559
0,0673
0,0671
0,0742
0,0652

StDev
0,5000
0,8814
0,6977
0,6428
0,6751
0,8138
0,8108
0,8961
0,7877

Minimum
4,0000
2,0000
3,0000
3,0000
1,0000
3,0000
1,0000
3,0000
2,0000

Median
5,0000
4,0000
4,0000
4,0000
3,0000
5,0000
3,0000
4,0000
4,0000

Maximum
5,0000
5,0000
5,0000
5,0000
4,0000
5,0000
5,0000
5,0000
5,0000

Tabla No. 10: Estadistica descriptiva de variables utilizadas en el cuestionario en la dimension:

Comportamiento de los clientes, como consumidores de los servicios de restauracion. Fuente:

Elaboracion propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.
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Descriptive Statistics: a.- Calidad y ap; b.- Balance en |; c.- Cantidad (ta
Variable Mean SE Mean StDev Minimum Median Maximum
a.- Calidad y ap 4,8082 0,0327 10,3951 4,0000 5,0000 5,0000
b.- Balance en 1 4,5068 0,0415 10,5017 4,0000 5,0000 5,0000
c.- Cantidad (ta 3,4932 0,0654 0,7900 2,0000 3,0000 5,0000

Tabla No. 11: Estadistica descriptiva de variables utilizadas en el cuestionario en la dimension:
Comportamiento de los clientes, como consumidores de los servicios de restauracion. Fuente:

Elaboracion propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14.

Los resultados de las tablas No. 9, No. 10 y No. 11, se estratifican en funcion de la
nacionalidad como se muestra en el Anexo No. 22.
En cuanto a la dimension motivaciones para de viaje, en la muestra los sujetos

manifiestan las razones principales y secundarias, como se exhibe en el Grafico No.
22. Como se aprecia, predomina el sol y la playa como motivo principal de viaje a
Varadero: 107, para el 73.3% del total, seguido a distancia de los viajes de
incentivos, los originados por razones de salud y los que tienen como propdésito la
practica de buceo en los excelentes escenarios, que provee el destino para ello.
Como se evalla, predomina la cultura del pais como motivo secundario de viaje a
Varadero: 94, para el 64.4% del total, seguido a distancia de los viajes que tienen
como proposito la practica de buceo de incentivos, los que tienen su atractivo en el
sol y la playa, y los originados por razones de salud. Destaca el hecho que solo 14
sujetos, el 9.6% del total, no responden al requerimiento de otros motivos de viaje, o
que significa que la inmensa mayoria de los sujetos muestrales 136 para el 90.4%, si
tienen otro(s) motivos(s) para el viaje turistico.

Pie Chart of Motivo principal de viaje; Otros motivos de viaje

Motivo principal de viaje Otros motivos de viaje Category
[ Soly Playa
[ Incentivos
[ salud
[ Buceo
; 7,59 : 6,29 13; 8,9% [l Otros
12; 8,]2%/’0 7% e 672, {Io,8°/u 13; 8,9% 12; 8,2% [ Cultura del pais

[ No respuesta

14; 9,6%

107; 73,3% 94; 64,4%

Grafico No. 22: Distribucidon de las respuestas de los sujetos de la muestra sobre los motivos
principales y secundarios de viaje. Fuente: Elaboracion propia, resultado del procesamiento con
Minitab V 14.
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La asociacion que muestra el Gréfico No. 23 es aun mas relevante de la
transformacion que experimenta el comportamiento del turista de sol y playa, pues 76
sujetos que suscriben ese motivo principal, tienen como motivo secundario
reconocido la cultura del pais.

Chart of Motivo principal de viaje; Otros motivos de viaje
804 76

Otros motivos de viaje

[ Buceo
704 [@ Cuttura del pais
[ No respuesta
[ salud

[l Soly Playa

60

50

40

Count

30

20

1112

10 5 7 4 5 6
0211 0 22 2 100

Motivo principal de viaje  Buceo Incentivos Otros  Salud Soly Playa

Grafico No. 23: Asociacion de las respuestas de los sujetos de la muestra sobre los otros motivos de
viaje y los motivos principales. Fuente: Elaboracién propia, resultado del procesamiento con Minitab V
14,

Estos resultados confirman empiricamente la evolucion de la actividad turistica en el
tiempo desconocida hace poco méas de 60 afos, de disfrute de un namero creciente
de personas de esa fecha hacia aca, de aparicibn de un nuevo turista, para el que
nuevas motivaciones de viaje, incluida la cultura del lugar visitado y la gastronomia
como parte de ella, adquieren una importancia relevante.

Respecto a la dimension comportamiento del los clientes, como consumidores de

servicios de restauracion extrahotelera, se observa como éste estd impactado por la

nacionalidad y region geografica de procedencia, lo que a su vez comporta
condicionamientos de tipo cultural y socioeconémico.
La frecuencia con que los sujetos de la muestra visitan a los restaurantes en su lugar
de residencia habitual, se comporta de la siguiente manera:

e Unavez al mes (32.2 %).

e 10 2vecesensemana (28.8 %).

e Una vez cada 15 dias (25.3 %).

e Otra mayor (13.7 %).
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La frecuencia de visita a los restaurantes es un indicador del gasto que se asume en
esta actividad y de su lugar en el presupuesto familiar. Todo ello tiene un
comportamiento que se explica por la nacionalidad y cultura de origen de los
visitantes, como se muestra en el Grafico No. 24.
De manera general en la muestra se observa que el 62.3% del total, 91 sujetos,
expresan cuidar su alimentacion en reconocimiento de los efectos de esta sobre la
salud. La estratificacion de las respuestas a esta pregunta por nacionalidades
(Grafico No. 24), evidencia que en los paises de Europa y Norteamérica es mayor la
importancia y conciencia que sobre este problema global han adquirido los viajeros.
Asi, mientras que el 100.0% de los espafioles, el 84.21% de los alemanes, el 82.3%
de los canadienses, observan prescripciones sobre la alimentacién, en una
proporcibn mucho menor se encuentran los visitantes latinoamericanos que
manifiestan tal preocupacion.
En la muestra se aprecia que para aquellos que en relacion a la preocupacion por la
dieta, los factores que mas interesan son en orden decreciente, los siguientes:

e Calidad y aporte dietético (4.80)

e Balance en la alimentacion (4.50)

e Tamafo de las porciones (3.49)

Pie Chart of Frecuencia visita restaurantes

Categor
2 10,5% 3; 136/ 291/ 3 64 N egory

[m]
7; 36,8% e
18; 38,3% 6;553% | d
Oe
10; 52,6%

17, 77,3%

CHIL ITAL
1;7,1%

1; 20,0%
; 37,5%
5, 62,5%
4;80,0%

13; 92,9%

163/ 1;6,7%

Panel variable: Nacionalidad

Grafico No. 24: Distribucion de las respuestas de los sujetos de la muestra sobre la frecuencia de
visita a restaurantes en el lugar de residencia, teniendo como variable panel a la nacionalidad.

Fuente: Elaboracién propia, resultado del procesamiento con Minitab V 14.

Al estratificar por nacionalidades, las respuestas acerca de la prioridad que los
sujetos conceden a los factores de la dieta (Grafico No. 25), queda establecido
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similar patron de comportamiento para la mayoria de las nacionalidades
consideradas, aunque destaca el hecho que la importancia atribuida al tamafio de las
porciones es mayor en ltalia y en los paises latinoamericanos.

En la muestra las razones para seleccionar un restaurante se ordenan en orden
decreciente de importancia, como se muestra a continuacion:

e a Calidad de la oferta (4.54).

e d Limpieza e higiene (4.28).

e fPrecio (4.36).

e C Atencion (cortesia y profesionalidad) (4.26).

e h Seguridad que ofrece una marca reconocida y de prestigio (4.06).

e b Variedad de la oferta (3.90).

e i Ambiente y decoracién (3.85).

e g Publicidad (3.06).

e e Presentacion de los menu (2.76).

La respuesta acerca de las razones para seleccionar un restaurante, estratificada por
nacionalidades muestra cdmo en los paises de Europa y Norteamérica es mayor la
significacidbn que se otorga a la limpieza e higiene y a la seguridad que ofrecen
marcas de reconocido prestigio, pues alli las personas estan mas fidelizadas, es
decir “dominadas” por las marcas.

Chart of Nacionalidad; Prescripciones sobre la aliment

42 Nacionalidad
40 [ ALEM

@ ARG

[ CAN

@ cHIL

M Esp

@ ITAL

@ MEX

[ PER

304

Count

20

me .mml

Prescripciones sobre la aliment éoe\ $oo;\ &o,\ éoo,\ éog\ $°°)\ $oc)\ Y\06;\

Nacionalidad <]
I

@ &\*“V@Q&Vexq‘&

Grafico No. 25: Asociacion de las respuestas de los sujetos de la muestra acerca de si suscriben o no
prescripciones sobre la alimentacion, y la nacionalidad. Fuente: Elaboraciéon propia, resultado del

procesamiento con Minitab V 14.
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Las respuestas mas frecuentes a la pregunta sobre lo que buscan en las ofertas
gastrondémicas, cuando viajan, fueron: comer bien (49 sujetos), degustar un buen
plato (26 sujetos) y descubrir nuevos sabores (22 sujetos), para el 73.48% de los 132
sujetos que respondieron esta pregunta de la encuesta. Otras respuestas a este item
de la encuesta fueron: “aprender del lugar visitado”, “degustar una buena comida”,
“disfrutar”, “no afectar mi salud”, y “sentirme como en casa”. No se apreciaron
diferencias de consideracién entre el comportamiento de las respuestas a esta
pregunta y las nacionalidades de origen de los respondientes.

En relacion a la disposicion de realizar un viaje turistico, siendo la gastronomia la
razon principal o secundaria del desplazamiento, se observa que solo 67 sujetos de
la muestra, para el 45.9% del total, respondieron afirmativamente. Sin embargo, esta
proporcidon es mayor en los paises de Europa y Norteamérica, considerados en la
muestra, como se evidencia en el Grafico No. 26. Este hallazgo es de importancia
para el estudio, pues estos paises son por una parte, los mayores emisores de
visitantes hacia el Polo y por la otra, los que conceden un mayor atractivo al
patrimonio cultural como recurso turistico a consumir en los destinos visitados.

Chart of Mean( a.- Calidad ; b.- Balance; ... ) vs Nacionalidad
57 — _ Nacionalidad
M [ ALEM
i B u O ARG
44 [ CcAN
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Grafico No. 26: Asociacion de las respuestas de los sujetos de la muestra acerca de la importancia
que atribuyen a los factores de la dieta, y la nacionalidad. Fuente: Elaboracién propia, resultado del

procesamiento con Minitab V 14.
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Los destinos que los sujetos asocian con la gastronomia y el turismo gastrondmicos,
0 sea que estan posicionados en las mentes de ellos como referentes, si el placer
por la buena mesa es el factor condicionante del viaje, son en orden decreciente
segun la frecuencia de aparicion: Espafa, Francia, Portugal, Estados Unidos, México
e Italia. Destaca el hecho de que una buena parte de los sujetos (51 para el 34.9%)
no identifico destino alguno. Por otra parte, de los 6 destinos identificados, 5 son
paises mediterraneos y/o con vinculos muy fuertes con esta cultura, en los que la

oferta de esta comida vive un “boom” sin precedentes.
En relacion a la dimensién: evaluacién de la restauracion extrahotelera en el Polo,

(Grafico No. 27) se sustancian las apreciaciones criticas que en otros momentos de

esta memoria escrita ya se han hecho.

Pie Chart of Disposicion a realizar un viaje
Motivo principal o secundario: la gastronomia

ARG Category

CAN
& No
Gzo; ae% DS

a635% 23 STA%
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4; 80,0%
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Grafico No. 27: Distribucion de las respuestas de los sujetos de la muestra sobre la disposiciéon a
desplazarse por motivos gastrondmicos, teniendo como variable panel a la nacionalidad. Fuente:

Elaboracion propia, resultado del procesamiento con Minitab V 14.

Asi, por ejemplo, el hecho de que 98 sujetos, 67.1% del total, no hayan identificado
restaurante de preferencia, pese a ser repitentes en el Polo, indica que la parte
gastronémica de la experiencia del viaje a Varadero, no se fija en la memoria, o sea
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no es memorable. Entre los restaurantes mas citados se encuentran el Restaurante

Esquina Cuba, Restaurante Retiro Josone3® y Restaurante Mansién Xanadu.

En los 52 sujetos que identificaron a un restaurante de preferencia en el Polo, se

valoraron las causas de esta decision, resultando que las mismas se ordenan como

sigue en orden decreciente, segun la frecuencia con que aparecen:

e Lo conozco de anteriores visitas (21 sujetos para el 40.38 %).

e Me lo han recomendado (20 sujetos para el 38.46 %).

e Conozco su marca (7 sujetos 13.46 %).

En la muestra los aspectos considerados en la evaluacion de la percepcion de los

clientes de la restauracion extrahotelera, de mejor a peor calificados, se ordenan

como sigue:

e La atencion (cortesia y profesionalidad de los trabajadores) (4.00).

e Ambiente y decoracion (3.74).

e Precios (3.58).

e Limpieza e higiene (3.49).

e Gastronomia en general (3.45).

e Diversidad de los platos (2.91).

e Promocion (2.89).

e Presentacion de los menu (2.70).

e Presencia de marcas de reconocido prestigio (1.90).

La situacién descubierta revela la negativa percepcion de los clientes de la

restauracion extrahotelera del Polo, sobre el estado de esta, lo cual es mas

preocupante si se correlacionan estos resultados con la importancia atribuida a las

razones consideradas para seleccionar un restaurante, apreciandose cémo el estado

de las razones de mayor importancia, es evaluado de manera insatisfactoria.

Un analisis del comportamiento de estas respuestas por nacionalidad de origen de

los sujetos (Grafico No. 28), revela que los juicios mas severos son emitidos de

manera general por los paises de Europa y Norteamérica. Ademas los respondientes

de este origen son mas criticos al valorar:

e La higiene y la limpieza, ya que asocian este aspecto a la seguridad de la
experiencia gastronoémica y le conceden a ello la maxima prioridad.

38 En realidad el Retiro Josone no es un restaurante, sino un complejo recreativo en el que se localizan 5
restaurantes.

81



"La Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero: estado actual, impactos,
vias para el incremento de su presencia".

e La presencia de marcas de reconocido prestigio, ya que lamentan en mayor
medida su ausencia.

Chart of Mean( 1; 2; 3; 4; 5; 6; 7; 8; 9 ) vs Nacionalidad

51 Nacionalidad

0- T TrT T
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Grafico No. 28: Asociacién de las evaluaciones de los sujetos sobre aspectos de la restauracién
extrahotelera en el Polo, y la nacionalidad. Fuente: Elaboracién propia, resultado del procesamiento
con Minitab V 14. Leyenda: 1,-La gastronomia en el Polo es de buena calidad, 2,-La diversidad de los
platos es buena, 3,-La atencién (cortesia y profesionalidad) en los restaurantes es razonable, 4,-La
limpieza e higiene son razonables, 5,-La presentacion de los menu es razonable, 6,-Los precios son
razonables, 7,-La promocién que se le hace a las ofertas gastronémicas es buena, 8.-Estan presentes
marcas de reconocido prestigio, 9,-El ambiente y la decoracion son agradables y coherentes con la
oferta.

Los aspectos relativos a la dimensién: datos de clasificacién ya fueron comentados

en el epigrafe 11.2.5, al caracterizar la muestra de clientes externos.

[1l.2.- Estado actual y sugerencias para el incremento de la presencia de la
Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero.
[11.2.1.- Entrevistas en profundidad.
Una de las herramientas que se aplico en este estudio es la entrevista en
profundidad a actores relacionados con la restauracion, a saber:
e Clientes.
¢ Informantes claves.
e Proveedores de servicios de restauracion.
Para la entrevista a clientes se aplicé la guia, que se adjunta en el Anexo No. 10.
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Se desarrollaron 18 entrevistas a clientes. Los resultados muestran que la frecuencia
con que asisten los clientes al restaurante, se distribuyen: todos dias (0 para el
0.0%), 2 veces a la semana (4 para el 22.2%), una vez cada 15 dias (8 para el
44.4%), y una vez al mes (6 para el 33.3%).
La mayoria absoluta (16 para el 88.8%), manifiesta elevada preocupacion por los
ingredientes y la forma de preparacion que contengan los alimentos que va a
consumir, como se corresponde con la conciencia que sobre estos temas se va
imponiendo y con la preocupacion creciente de las personas por su salud y aspecto
fisico.
Al identificar qué cambios le gustaria concretar en el Polo Turistico de Varadero para
hacer méas grata la experiencia de su visita, son frecuentes las respuestas relativas a
la necesidad de opciones de ocio y de recreacion, de una mayor calidad en los
servicios de restauracion extrahoteleros. Varadero no es percibido como un destino
caro.
Los atractivos del Destino que captan mas la atencion de sus visitantes son: el
pueblo cubano, la historia de Cuba y el reconocimiento del pais como un destino
diferente.
La evaluacion®® que hacen los entrevistados de la experiencia gastronémica en el
Polo Turistico de Varadero, es en relacion a:

e plato favorito (2.5).

e higiene y cuidado del establecimiento (2.6).

¢ relacién calidad/precio, (3.2).

e atencién y profesionalidad. (3.8).
Las caracteristicas de la Cocina Mediterrdnea mas mencionadas por los
entrevistados son:

e consumir alimentos vegetales en abundancia: frutas, verduras, legumbres y

frutos secos.
e consumir pescado en abundancia y huevos con moderacién.
e frecuente consumo de vinos, ya que recientes estudios confirman que su
consumo controlado es beneficioso para la salud.
e Utilizacion del aceite de oliva como principal grasa de adicion.

39 Utilizando una escala Likert de 1 a5, en la que 5 es la mejor apreciacion y 1 la peor.
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El 100% de los entrevistados reconocid a algun restaurante de su ciudad, region con
comida mediterranea, identificandolo por su nombre, memorizando sus platos
favoritos en el menu del mismo y significando la alta aceptacion de que goza el lugar
entre sus familiares y amigos.

Ningun entrevistado reconocié la existencia de algun restaurante del Polo Turistico
de Varadero con Comida Mediterranea.

Para la entrevista a informantes claves se aplico la Guia, que se adjunta en el Anexo
No. 12.

Se desarrollaron ocho entrevistas a informantes claves y en calidad de tales,
intervinieron especialistas de la materia en la EHTV y gestores de reconocido
prestigio en el &mbito de la restauracion en Varadero.

Los resultados muestran que los informantes claves evallan negativamente la
actividad de restauracion extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero,
consintiendo que se aprecia un deterioro de la calidad y variedad de la misma, una
localizacion de las principales capacidades/establecimientos y la insuficiente
presencia de las tendencias que marcan la pauta en este sector.

A juicio de los entrevistados, las cocinas tematicas de mayor presencia en Varadero
son la cubana, la italiana y la china.

Entre los factores a los que se atribuye la baja presencia de la Cocina Mediterranea
en el Polo Turistico de Varadero se sefialan:

e el desconocimiento de las caracteristicas y bondades de la misma;

e un panorama notable de ineficiencia que ha caracterizado las inversiones para
el nuevo desarrollo en la Sucursal Palmares Matanzas;

e la ausencia de una percepcion del sentido de urgencia, con que han de ser
acometidos cambios en la restauracion del Polo;

e la morosidad y el anquilosamiento de los que gestionan la restauracion, que
experimentan, segun los entrevistados, “cierto cansancio”, “falta de energia”,
“insuficiente agresividad para acometer proyectos nuevos”;

Entre los factores que van al encuentro del propdsito de transferir y asimilar con éxito
la Cocina Mediterranea, se citan: la creciente competitividad del sector turistico en el
Polo, las presiones del MINTUR para que se produzcan cambios sustanciales en la
calidad de la oferta, los cambios en el comportamiento de los clientes como
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consumidores de servicios gastronomicos y la expansion sin precedentes que esta
cocina regional experimenta en el mundo.
Para la entrevista a proveedores de servicios de restauracion se aplicoé la Guia que
se adjunta en el Anexo No. 11.
Se desarrollaron 23 entrevistas a proveedores de servicios de restauracion, que se
desempeiian en funciones de direccion o de servicio directo al cliente en
instalaciones de restauracion.
Los resultados muestran que:
e Es elevado y acertado el conocimiento acerca de cuales paises conforman la
Cuenca del Mediterraneo.
¢ No hay conocimiento de qué es la Cocina Mediterranea (algunas respuestas
errbneas que se aprecian son: “mariscos y pastas”, langosta y camarodn,
cocina italiana), cudles caracteristicas le distinguen, qué alimentos (comidas y
bebidas) la identifican. Para ello se alegan sinrazones como: “llevo mucho
tiempo en la cocina internacional, mas de 14 afios y no me salgo de esa
linea”, “tengo otra linea de trabajo que es la comida china”.
Solo un entrevistado pudo citar acertadamente una receta de Cocina Mediterranea,
el Gazpacho. Ellos declaran que en el menu, aunque hay platos que puedan ser
considerados como mediterrdneos, no se identifican ni promocionan como tales.
La mayoria reconoce no haber recibido formacion alguna sobre la Cocina
Mediterrdnea, con mas frecuencia si se trata de personas que no egresaron de
FORMATUR
Los proveedores de servicios consideran que la oferta de los establecimientos en
que laboran (15 para el 65.21% del total) se ha estancado, no evoluciona y que es
similar a la de otros establecimientos de su tipo en el Polo y Pais.

[11.2.2.- Integracion e interpretacion de los resultados. Sugerencias de mejora
para el incremento de la presencia de la Cocina Mediterranea en el Polo
Turistico de Varadero.

Para la integraciéon de los resultados se utilizé la herramienta Grupo Nominal, en este

caso compuesta por siete profesionales del area de cocina y restauracion en el Polo

(Anexo No. 13) que satisfacen los siguientes requisitos predefinidos:
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1. Experiencia de desempefio en el area de restauracion, como docente e
investigador, por mas de 5 afos.

2. Resultados positivos en su desempefio, evidenciados a través de su
evaluacion en los ultimos 3 afios.

3. Disposicion a colaborar con el proposito de la presente investigacion,
confirmada a partir de entrevista con los candidatos a integrar el Grupo
Nominal.

La Agenda del Grupo Nominal perseguia como objetivo explorar la percepcion de sus
integrantes acerca de:

1. Importancia de las herramientas aplicadas.

2. Pertinencia de las herramientas aplicadas.

3. Coherencia de los resultados obtenidos a partir de las diferentes herramientas.

4. Sugerencias para la mejora de la realidad de la restauracion extrahotelera en
el Polo, a partir del incremento de la presencia de la Cocina Mediterranea.

Como parte de la Agenda del Grupo Nominal (puntos 1, 2, 3), se propuso a los
integrantes de este, que llenaran y comentaran brevemente una tabla, en las que se
les solicitaba una evaluacién de caracteristicas como importancia, pertinencia y
coherencia. Para ello se utilizo la siguiente escala Likert de tipo ordinal:

5—Muy alta; 4- Alta, 3.- Aceptable, 2.- Inaceptable, 1.- Muy aceptable.
Los resultados de la agregacion de las evaluaciones individuales de los sujetos que
integraban el Grupo Nominal se muestran a continuacion:

Caracteristica E1l E2 |E3 |E4 |E5 |E6 |E7

Importancia de las Herramientas 3 5 5 4 5 5 5
Pertinencia de las Herramientas 5 5 5 4 5 5 5
Coherencia de los Resultados 4 4 4 3 4 4 4

Tabla No. 12: Valoracion en el grupo nominal de la importancia, pertinencia y coherencia de las

herramientas empleadas en este estudio. Fuente: Elaboracion propia.

La concordancia entre los evaluadores fue descrita a través del Coeficiente de
Kendall, calculado a partir del Software de aplicacion Estadistica, Minitab V 14. (Ver
Anexo No. 23)

Como se aprecia el Coeficiente de Kendall toma un valor de 0.84, que al ser mayor
gue 0.72, nos permite afirmar que es alta la concordancia entre los miembros del
Grupo Nominal, segun las convenciones en uso para la interpretacion de los valores
de este coeficiente.
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Fiabilidad

Se observa en el Anexo No. 24, que para el cuestionario de evaluacion de la
percepcion de los clientes sobre la restauracion extrahotelera, el Coeficiente Alfa de
Cronbach alcanza un valor de 0.892.

Como se evidencia, el Coeficiente Alfa de Cronbach para ambos cuestionarios,
calculado a partir de la utilizacion del SPSS V 18, obtiene valores > 0,7; lo cual
demuestra una buena consistencia entre los items y permite concluir en positivo la
evaluacion de la fiabilidad de la escala.

[11.3.- La elaboracion, implementacion y validacion parcial de un Programa de
formacion/capacitacion en materia de Cocina Mediterranea.

Como lo ha expresado Ronald D. Archer?, el enfoque CTS se basa en el desarrollo
de actividades enfocadas a la toma de decisiones, relacionadas con aspectos
sociales del mundo real que tienen un contenido importante de ciencia y de técnica;
el contenido cientifico se construye sobre una base de necesidad-de-conocer, que
también provee al alumno de la capacidad de razonamiento critico para considerar
otros aspectos que seran de importancia en el siglo XXI.

Por la anterior razon, cuando se asume el enfoque CTS, como premisa para la
educacion/capacitacion en materia de Cocina Mediterranea, el alcance va mas alla
de una manera de seleccionar y/o ordenar contenidos sobre esta cocina regional en
el curriculo y presupone que:

e El aprendizaje, como proclama el paradigma constructivista, nunca puede ser
independiente de quien aprende, no puede simplemente transferirse de una
persona a otra como el simil de un vaso que llena al otro, la "transmision" de
conocimientos es un concepto sin sentido.

e Son necesarias investigaciones acerca de la percepcion e ideas previas de los
alumnos sobre aspectos socio-cientificos de orden global o local, relacionados
con la Cocina Mediterrdnea, para que la accion en el salén de clases se inicie
a partir de los antecedentes del propio grupo.

40 Citado por Garritz Andoni  (1994) al hacer referencia a una multitud de esfuerzos en los que se introducen
diversos aspectos de interés social en la ensefianza de la ciencia, con anterioridad al movimiento de reforma de
la educacion a nivel mundial, conocido como STS (del inglés Science-Technology-Society), el cual se integra
formalmente como corriente con ese nombre en la década de los afios ochenta del siglo XX.
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La definicion de contenidos de caracter puramente cientifico, asi como su
distribucion posible y plausible entre las diferentes unidades (matriz
unidades/contenidos), derive en la apariciébn secuencial de los mismos, en
base a un arbol coherente de aprendizaje que considere aspectos de orden
psicolégico y de orden légico, pero sobre todo los primeros.

Los contenidos a considerar han de estar en intima relacion con los
problemas sociales y con la busqueda de soluciones cientificas vy
tecnologicas para enfrentar la dindmica del desarrollo y los cambios que
este genera.

Los contenidos pierden importancia relativa en relacion a la relevancia que
adquiere la metodologia (contexto, medio y manera en que se realiza la
instruccion) del enfoque CTS.

La accién en el salén de clases exige apartarse del esquema tradicional e
implica que se contemplen actividades de planeacion del trabajo, estrategias
metodoldgicas, actividades estudiantiles y técnicas de ensefianza
innovadoras, tales como:

o La busqueda y utilizacion de las preguntas de los propios alumnos para
guiar las lecciones, para lo que resulta esencial aceptar e inducir la
aparicion de iniciativas estudiantiles. Ello implica olvidar en ocasiones
los propios planes del docente y el empleo inicial del libro de texto.

o La promocién del intercambio, sobreposicion y debate de las ideas
alternativas generadas en el aula o el laboratorio, con el debido respeto
gue todas merecen por parte del profesor.

o El aprovechamiento de la energia y el liderazgo de los aprendices para
encaminar las acciones y obtener su colaboracion en la busqueda de
informacion, sea en materiales escritos, con entrevistas a expertos o
mediante la realizacion de experimentos.

o La organizacion de grupos de trabajo que fomenten estrategias
colectivas de aprendizaje, fundadas en la cooperacion, el respeto y la
distribucion de las tareas en el equipo.

o El empleo de preguntas de fin abierto, cuya respuesta no sea unica,
que simulen o se refieran a problemas de interés y supervisar que las
respuestas que se den incluyan el analisis de consecuencias de las
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decisiones propuestas, con base en balances riesgo/beneficio y
costo/impacto. En las discusiones finales sera imprescindible motivar la
autoevaluacion y la reformulacion de las ideas a la luz de nuevas
evidencias y experiencias.

En el afio 2006 la autora de este estudio disefio y lanz6 un Programa de

educacién/capacitacion en materia de Cocina Mediterranea, del que hasta la fecha

se han desarrollado cinco versiones y han egresado 182 alumnos en las

modalidades de Curso de Capacitacion Ramal y Curso de Postgrado.

Para el mejoramiento continuo del Programa, la autora ha desarrollado un proceso

de validacion empirica, a partir de los supuestos del Modelo de Kirkpatrick®!.

Los resultados de la validacién empirica de este Programa indican que:

Son elevados los indices de satisfaccion de los cursistas, una vez concluida la
accion.

Se desarrollaron actividades que mejoraron el proceso de aprendizaje de los
alumnos para el estudio de las Ciencias, tanto en el aspecto teérico como en el
trabajo practico de aplicacion.

Se acercoO la Ciencia al alumno a través del estudio de hechos cotidianos.

Se aumento el interés de los alumnos por la Cocina, como disciplina cientifica que
requiere un enfoque multidisciplinario.

Se comprobdé que el estudio de fendmenos cotidianos resulta un instrumento
motivador para el aprendizaje de las Ciencias.

Se logra que los alumnos descubran el lado ludico de la Cocina Mediterranea.

Se ve incrementada la autoestima de los alumnos al sentirse parte integrante de
un proyecto.

Se hace a los alumnos conscientes de la necesidad de que en cada momento
cada uno de los integrantes de un equipo desempefie la funcidn que tiene
asignada, para el buen desarrollo del proyecto comun.

Los alumnos consideran el trabajo en equipo como un elemento clave para la
consecucién de objetivos.

41 El modelo de evaluacién de Kirkpatrick es el mas aceptado universalmente. En efecto, en la referida escala, el

primer nivel es el de “reaccidon” o de satisfaccion del participante; el segundo nivel es el de “aprendizaje”; el
tercer nivel es el de “efectividad”, también conocido como aplicacién; y el cuarto nivel es el de “impacto”.
Benitez R, Jorge Luis (2010).
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En el Anexo No. 25 aparece el programa de educacidn/capacitacion, que elabord

esta autora.

[l1.4.- Conclusiones parciales del 3" capitulo.

Al término de este Capitulo se presentan y analizan los principales resultados de la

investigacion, describiéndose:

e Los resultados de la evaluacion del estado de la restauracion extrahotelera en

Varadero, lo que supuso:

o

Listar las fuentes de informacion disponibles, empleadas en el analisis
secundario y la manera en que estas tributaron a los propdésitos del
estudio.

Caracterizar sociodemograficamente al universo de restaurantes de la
Sucursal Palmares Matanzas.

Caracterizar sociodemograficamente a los administradores de la muestra
de restaurantes seleccionados, obteniendo que el perfil de los mismos
corresponde al de un hombre blanco de 47 afios, que tiene vencido o
superado el nivel de escolaridad medio superior y que acumula 15 afios de
experiencia en los servicios, 13.5 afios en los servicios gastronomicos, 4
afos en el Grupo Palmares, 3.3 afios en la instalacién y 12.9 afios en la
actividad de direccion.

Caracterizar sociodemograficamente a la muestra de clientes externos, a la
gue se aplica una encuesta para evaluar el estado de la restauracion
extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero.

Presentar y comentar los resultados de la aplicacion de la guia elaborada
para la observacion estructurada del desempefio de los restaurantes.
Presentar y comentar los resultados de la administracion del cuestionario
para la evaluacion de la percepcion de los clientes sobre la restauracion
extrahotelera en el Polo Turistico de Varadero.

e Los resultados de la evaluacidn del estado actual y sugerencias para el

incremento de la presencia de la Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de

Varadero lo que supuso:

o

Presentar y comentar los resultados de las entrevistas en profundidad a
actores relacionados con la restauracion, a saber:

90



"La Cocina Mediterranea en el Polo Turistico de Varadero: estado actual, impactos, £

vias para el incremento de su presencia’. T&

~

» Clientes, Informantes claves, y Proveedores de servicios de restauracion.

o Presentar y comentar los resultados del despliegue de una agenda de
trabajo, concebida para un grupo nominal, en la que se realiz6 una
aproximacion a la validacion de contenido vy fiabilidad de las herramientas
empleadas, al tiempo que se formul6 una serie de sugerencias validas
para asegurar el éxito en la transferencia tecnologica de esta cocina
regional a Varadero.
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Conclusiones

Al término de la presente investigacion:

Se cumplen todos los supuestos del disefio metodoldgico de este estudio.
Se construye un marco teorico referencial apropiado para el estudio de la Cocina
Mediterranea, a partir de 4 ejes tematicos:

o Gastronomia y Turismo.

o Cocina.

o Cocina regional.

o Cocina Mediterranea.
Se significa el enfoque CTS para el estudio del fenobmeno de la Cocina
Mediterrdnea, asumiendo que su introduccién en Varadero es un proceso de
transferencia tecnolégica, para el que, a priori, se identifican y citan argumentos
a favor.
Se evalla el estado actual de la restauracion extrahotelera en Varadero con el
empleo de un potente set de herramientas, en el que se distingue el profuso
empleo de los métodos numéricos y graficos de la estadistica descriptiva, desde
el fiable soporte que es el software Minitab Version 14.
Se describe el deterioro de los servicios de restauracion extrahotelera en
Varadero, las causas y condiciones que lo han propiciado y fundamenta la
necesidad de revertir con urgencia esta tendencia.
Se facilita el proceso de transferencia de la Cocina Mediterrdnea a Varadero,
formulando una serie de sugerencias vélidas con ese proposito.
Se destaca entre las sugerencias formuladas: el disefio, la convocatoria y la
ejecucion de una accion de educacidon/capacitacion en materia de Cocina
Mediterrdnea, cuyos impactos y enfoque CTS se sustentan.
Se contribuye a través de la educacion/capacitacion, del enfoque participativo
desplegado para el desarrollo de este trabajo, a la mejora de la capacidad de los
gestores de la restauracion extrahotelera en la Sucursal Palmares Matanzas, para
participar responsable y criticamente en el proceso de incremento de la presencia

de la Cocina Mediterranea en el Polo.
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Recomendaciones

Al término de este trabajo se recomienda:

Disefar e implementar una campafia de bien publico a favor de comportamientos
responsables en materia de dieta y nutricion, teniendo como argumentos los
impactos positivos que se derivan para la salud humana.

Ampliar la participacion real de los trabajadores del sector turistico en el disefio e
implementacion de decisiones en materia de gestion.

Concienciar sobre la necesidad de cambio en la gestion de la restauracion
extrahotelera del Polo Turistico de Varadero, favoreciendo la diversidad y calidad
de la oferta y la consideracion de las mejores practicas y tendencias
internacionales en la materia.

Presentar los resultados de este estudio a los gestores del Polo Turistico de
Varadero, y particularmente a los que en el disefian y gestionan la restauracion
extrahotelera, para que les den cause e incorporen el incremento de la Cocina
Mediterrdnea en la oferta gastrondémica, a la cartera de proyectos que hoy se
manejan para que Varadero se “rejuvenezca” como Balneario.

Continuar desarrollando acciones de educacién/capacitacion en materia de
Cocina Mediterranea y evaluando sus impactos.

Proponer la experiencia piloto de un restaurante mediterraneo en la restauracion
extrahotelera de Varadero, para cuyo disefio y puesta en marcha sean tenidas en
cuenta las sugerencias que hace el presente estudio para el incremento de la
cocina regional en el Polo.

Extender la utilizacion, previa adecuacion, del procedimiento empleado en este
estudio para facilitar la transferencia tecnoldgica al Polo de otras: cocinas
regionales, productos, servicios, etc.

Continuar desarrollando, para futuras aplicaciones, el analisis de la validez y la
fiabilidad de las herramientas empleadas en este estudio, dando mayor alcance a

esta tarea.
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Anexo No.1: Datos sobre el desarrollo turistico de Cuba. 1990-2009.

Fuente: Direccion Comercial MINTUR.

1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Gréfico: Dinamica del nUmero de habitaciones dedicadas al turismo en Cuba.

1774 1765

1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Gréfico: Dinamica de los arribos turisticos a Cuba.

En el periodo las habitaciones hoteleras han crecido a un ritmo promedio del 12.5%, los
arribos turisticos - del 10,8%.

El desarrollo turistico de Cuba en el periodo 1990-2005 ha sido el mas importante en los 25
principales destinos de Las Américas y del Caribe:

e Dellugar 23 al 8 *°, segun arribos.
e Dellugar 21 al 8 ¥°, segun flujo de ingresos.



Anexo No. 2: Macro indicadores econdmicos de Cuba Dinamica de crecimiento.
1990=100%.

Fuente: Garcia Jimenez Alfredo, 2008.
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Anexo No. 3: Datos sobre el desarrollo turistico de Varadero. 1990-2009.

Fuente: Direccién Comercial Delegaciéon MINTUR.
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Gréfico: Dinamica de los arribos turisticos a Varadero.
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Gréfico: Dindmica del nimero de habitaciones dedicadas al turismo en Varadero.

En el periodo las habitaciones hoteleras han crecido a un ritmo promedio del 13.03% los

arribos turisticos - del 20.9 %

Varadero integra el grupo de los cinco destinos méas importantes del Caribe, compuesto

ademas por: Cancun, Riviera Maya y Punta Cana.



Anexo No. 4: Recetas propias de la Cocina Mediterranea.

Fuente: Elaboracién propia, a partir de la consulta y compilacion de materiales diversos.

Menu
Entrantes o aperitivos
Gazpacho ° 30min
Ingredientes 4 raciones
Tomates 1 kilo
Pepino 1 unidad
Pimiento 1 unidad
Miga de pan 150 gramos
Aceite de oliva 5 cucharadas
Vinagre de Jerez 2 cucharadas
Sal

Preparacion:

En una batidora se colocan los tomates pelados y troceados, el pepino pelado y
cortado en cuadraditos, el pimiento troceado y cortado en cuadraditos, el pimiento
troceado, la miga de pan remojada, junto con el aceite, el vinagre y un poco de sal.
Se bate todo muy bien y se aclara con agua hasta conseguir la densidad deseada.

Se deja enfriar en la nevera y se sirve.

Ensalada de Garbanzos 30min
Ingredientes 6 raciones
Garbanzos % kilo
Tomates 4 unidades
Cebolla 1 unidad grande
Bonito en aceite 1 lata
Huevo duro 2 unidades

Sal, aceite, vinagre

Salsa vinagreta

Cebolla 1 unidad pequefia
Pimiento marrén 1 unidad
Alcaparras 50 gramos
Aceite de oliva 2 decilitros
Vinagre 3 cucharadas

Sal, pimienta
Nota: En el tiempo total no se cuenta el de la coccién de los garbanzos.



Preparacion:
Se cuecen los garbanzos (de 2 a 3 horas, dependiendo de la clase) en agua sin sal.
Se dejan un poquito blandos pues al echarle la vinagreta suelen endurecerse.
(También puede hacerse con garbanzos de pote, ya cocidos). Una vez cocidos y
mientras se enfrian, en un bol aparte se cortan los tomates, una vez pelados, en
cuadritos muy pequefos igual que la cebolla, se mezcla todo y se aflade la vinagreta
y los garbanzos frios. Si se quiere se le puede afadir una lata de bonito en aceite y
un huevo duro picado. Este plato queda también muy sabroso, machacando 2
dientes de ajo y una cucharada de comino y afiadiéndolos a la vinagreta.
Salsa vinagreta:
Hacer una emulsion con el aceite, el vinagre y la sal. Afadir la cebolla picada muy
fina, las alcaparras enteras y el pimiento también fino. Salpimentar. Se le puede
afiadir un poco de agua de cocer los garbanzos. Mezclarlo todo.

o

Canapés de tomate v pepinillo ° 20min

Ingredientes
Pan blanco, tomate, cebollitas, pepino, sal, pimienta

Salsa mayonesa

Huevos 2 yemas
Aceite fino Y, de litro
Limon Unas gotas
Sal fina

Nota: el tiempo de marcado incluye la preparacion de la salsa mayonesa.
Preparacion:

Untar pan blanco con mayonesa y agregar finas rodajas de tomate, sazonar y
agregar finas rodajitas de cebollitas y de pepinillo.

Salsa mayonesa

Se puede hacer a mano en un bol o en batidora y licuadora. Exprimir unas gotas de
limén, echar las yemas y la sal y afiadir el aceite gota a gota. Si se hace en licuadora
se puede utilizar las claras junto con las yemas, se necesitara mas aceite para lograr

consistencia, aumentara el volumen y saldra mas blanca.



Plato principal con guarniciéon

Lasafia pasticciata 30min

Ingredientes 4 raciones
Lasana 400 gramos
Carne de ternera picada 300 gramos
Foie-gras trufado 100 gramos
Cebolla 1 unidad
Zanahoria 1 unidad
Apio 1 rama
Aceite 1 cucharada
Mantequilla 50 gramos
Caldo Unas cucharadas
Vino blanco 1 vaso
Tomates Y kilo
Mozzarella en lonchitas 200 gramos
Pan rallado
Ajo 1 diente

Queso rallado y mantequilla para gratinar
Sal, pimienta, nuez moscada.

Preparacion:

Cocer la lasafia durante 10 minutos y escurrirla, colocando las tiras de pasta sobre
un pafo. El relleno puede estar preparado la vispera o con antelacion, montandolo y
gratinandolo al momento de servir. Pelar y picar las verduras. Estofarlas lentamente
en el aceite y la mantequilla, afiadir la carne, sazonar y, cuando se seque, afiadir las
cucharadas de caldo. En cuanto éste se consuma, afiddase el vino blanco. Cuando
vuelva a su jugo, afadir los tomates pelados y sin pepitas (pasados por el chino) y
rectificar el punto de sal, pimienta y nuez, afiadiendo su fuera preciso una pizca de
azucar. Dejar que se haga durante 20 minutos y colar en una fuente refractaria,
salpicarla de pan rallado y colocar en el fondo una o varias tiras de lasafia, encima
de unas cucharadas de relleno que cubra la pasta y unas lonchitas de mozzarella.
Tapar con pasta y seguir colocando “pisos” hasta terminar la lasafia, regar con un
poco de mantequilla fundida y espolvorear de queso. Gratinar en el horno el tiempo
justo para que se funda la mozzarrella. Servir cuando se forme una capa dorada en

la superficie.



Sardinas en cazuela 30min °

Ingredientes 6 raciones
Sardinas 1 kilo
Aceite de oliva 1 decilitro
Ajos 4 dientes
Pan rallado 2 cucharadas
Vino blanco 1 decilitro
Sal, perejil

Preparacion:

Limpiar las sardinas y descamarlas perfectamente, quitarles la corteza y la espina
central. Lavarlas, dejarlas escurrir y ponerles la sal. En cazuela de barro poner el
aceite y calentar, afadir los ajos fileteados y el perejil; cuando se empieza a dorar
colocar las sardinas cerradas, moviendo la cazuela con vaivén para que el aceite las
bafie. Afadir el vino blanco, espolvorear de pan rallado y meter al horno

aproximadamente 12 minutos. Se presentan en la misma cazuela con gajos de limoén.

)

Cordero con vino tinto 30min °

Ingredientes 6 raciones
Cordero 1 kilo
Tocino 100 gramos
Cebolletas 200 gramos
Champiiiones 200 gramos
Vino tinto 2 vasos
Harina 1 cucharada
Manteca de cerdo 50 gramos

Sal, pimienta, pimenton, laurel, tomillo

Preparacion:

Se calienta la manteca de cerdo en una cazuela de barro, se corta el tocino en
daditos y se rehoga; una vez rehogado se retira y en su grasa se rehogan las
cebolletas, que una vez doradas se agregan al cordero, que se habra cortado en
trozos. Cuando la carne se dore se afiade la harina, que se habra diluido en el vino
tinto, incorporando las especias. Se tapa la cazuela y se deja cocer a fuego suave
durante unos tres cuartos de hora. Se limpian los champifiones, se cortan en laminas
finas y se afiaden a la cazuela unos momentos antes de dar por finalizada la coccién.

Se sirve en la misma cazuela de barro, bien caliente.



Espaguetis a la carbonara 10min

Ingredientes 10 raciones
Espaguetis 800 gramos
Tocino 200 gramos
Huevos 5 yemas crudas
Nata (de leche) 0'5 litro
Queso rallado 200 gramos
Sal
Pimienta
Nuez moscada
Mantequilla

Preparacion:
Fondear el tocino cortado en cubitos con la mantequilla. A parte hacer la salsa: unir
los huevos con el queso rallado, la nata, nuez moscada, sal y pimienta. Cocer la

pasta en agua hirviendo salada. Escurrir y condimentar con la salsa carbonara.

Postre

60min

Ingredientes 6 raciones
Huevos 6 unidades
Gelatina 6 hojas
Limones 3 unidades
Azucar 10 gramos
Crema de leche 1 vaso

Preparacion:

Se pone la gelatina a remojo en agua fria. Se separan las claras de las yemas y se
baten estas ultimas con el azUcar hasta que la mezcla adquiera una consistencia
espumosa. Seguidamente, se calienta el zumo de los limones y se diluye en él la
gelatina previamente escurrida. Se incorporan las yemas batidas y se reserva en la
nevara el conjunto hasta que cuaje un poco. A continuacion, se montan por separado
las claras y la crema de leche y se incorporan ambas a la crema. Se vierte en
recipientes individuales y se reserva de nuevo en la nevera al menos media hora de

Su consumao.



Preparacion:

)

Cassata siciliana ° 60min

Ingredientes 6 raciones
Helado de vainilla 600 mililitros
Helado de chocolate 450 mililitros
Nata liquida 150 mililitros
AzuUcar glass 50 gramos
Frutas escarchadas 100 gramos

Se ablandan ligeramente % partes del helado de vainilla y con él se forra la parte

inferior de un molde de flanera con capacidad para un litro. Se mete en el congelador

para que vuelva a endurecerse. Se ablanda también el helado de chocolate y se

cubre la capa de vainilla de flanera. Se mete en el congelador. Se bate la nata liquida

hasta que tenga consistencia con el azucar glass. Se le afaden las frutas

escarchadas en trocitos pequefios, y se vuelca en la flanera. Por ultimo, el restante

helado de vainilla se ablanda un poco y se cubre la nata con frutas, de manea que

este helado haga como la tapa. Se cubre con papel de estafio y se mete en el

congelador hasta que vuelva a estar duro. Para servir se vuelca en una fuente

redonda metiendo el molde unos segundos en agua hirviendo.

Preparacion:

f

Tarta de nueces

Ingredientes 6 raciones
Nueces Y kilo (1 vaso de nueces
o avellanas ralladas
Pan rallado 1 vaso
AzUcar 1 vaso
Limon Ralladura de 1 limén
Cofiac 1 copa
Huevos 3 unidades
Bafo:
AzUcar 1 vasito
Agua 1 vasito
Chocolate Suchard 4 onzas

90min

Se pican las % partes de las nueces muy finas y solamente troceadas las restantes.

Se baten las yemas con el azlcar y se aflade el cofiac y el aceite. Se bate hasta que

esté bien unido. Se mezcla el pan rallado con las nueces molidas y se afiade a las



yemas. Se baten las claras a punto de nieve y se mezcla a lo anterior, con cuidado
de que no se bajen. Se unta un molde de 20 cm. de didmetro, mejor de los
desmontables, con mantequilla y se enharina. Se echa con la presentacion y se
cuece en el horno muy fuerte (nimero 7 del termémetro) durante 40 minutos. Se

saca el bizcocho del horno y se deja enfria sobre la rejilla.

Tiramisu

Ingredientes 6 raciones
Queso mascarpone 250 gramos
Nata liquida 300 ml
Azucar 100 gramos
Huevos 3 unidades
Café expreés 200 ml
Licor amaretto o brandy 1 chorro
Bizcochos 24 unidades
Cacao en polvo 100 gramos

Preparacion:

Montar la nata muy fria con 50 gr. de azucar hasta que quede compacta. Con los
huevos separar las claras de las yemas. Montar las claras a punto de nieve. Mezclar
las yemas con el mascarpone sin batir y afiadir los 50 gr. de azlcar restantes. En un
recipiente a parte, incorporar los ingredientes anteriores: las yemas, las claras y la
nata. Procurar no perder la textura esponjosa incorporando suavemente los
ingredientes. Disolver en el café, 30 gr. de cacao y el licor. Para montar el tiramisq,
mojar ligeramente los bizcochos en el café y ponerlos ordenadamente en la base de
un molde. Cubrirlos con la mitad de la crema. Repetir la operacion hasta acabar con
la crema. Guardar en nevera un minimo de 6 horas para que se asienten los

ingredientes. A la hora de servir, espolvorear con cacao en polvo.


http://www.gallinablanca.es/diccionario/queso.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/nata.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/azucar.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/brandy.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/bizcochos.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/montar.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/punto-de-nieve.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/mezclar.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/batir.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/azucar.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/incorporar.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/nata.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/bizcochos.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/molde.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/crema.aspx
http://www.gallinablanca.es/diccionario/espolvorear.aspx
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Antinasto del Mediterraneo

Pollo a la mediterranea con salsa

de pesto

Pollo ala mediterranea
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Sandwich mediterraneo en pan Espaguetis con mejillones y aceite oliva

de pizza

Pecradn rellenn



Carpaccio

Trufas de chocolate a los frutos secos

Melocotones al Vino Tinto



Anexo No. 5: Glosario de términos de la Cocina Mediterranea.

Fuente: Elaboracién propia, a partir de la consulta de materiales diversos.

A

ADEREZAR: Condimentar cualquier alimento con sal, aceite, vinagre, pimienta, hierbas
arométicas

ADOBO: Alifio, salsa o caldo que sirve para condimentar 0 para conservar carnes y otros
alimentos.

AJILLO AL: Preparacion que consiste en freir cualquier alimento con cierta cantidad de ajos
enteros o troceados.

AJO BLANCO: Variedad de gazpacho de la provincia de Mélaga. Se elabora con los
siguientes ingredientes: ajo, sal, almendras, miga de pan remojada en agua, vinagre, aceite
de oliva y agua fria y como guarnicion: uvas peladas y costrones de pan frito.

AL DENTE: Término italiano aplicado al punto de coccion 6ptimo de las pastas. Se dice que
una pasta esta al dente cuando al probarla los dientes encuentran cierta dureza al llegar al
centro de la misma. También se aplica a las verduras cocidas.

ALINAR ALI OLI: Salsa fria que se prepara en mortero (imprescindible que sea de marmol o
loza). Se compone de dientes de ajo y sal que se machacan hasta conseguir una pasta a la
que se le va afiadiendo aceite de oliva gota a gota, sin dejar de mover, siempre en el mismo
sentido, hasta obtener una mezcla homogénea. Se termina afiadiendo unas gotas de limén.
En teoria, el alioli se prepara solo con ajos y aceite, pero por la dificultad de ligarlos, resulta
mas facil montar esta salsa afiadiendo yema de huevo o un poco de patata cocida. Por su
dificultad, en muchas ocasiones lo que se prepara es un falso alioli: mayonesa perfumada
con ajo triturado. Combina bien con las carnes a la brasa, pescados, arroces y patatas
hervidas.: Sazonar, condimentar, arreglar.

ALMIBAR: Azucar disuelto en agua y cocido hasta que adquiere la consistencia de jarabe.
AMASAR: Es la accion de mezclar varios ingredientes hasta obtener un producto
homogéneo.

ANCHOA: Boquerén desespinado, curado en salazén, envasado y recubierto de aceite.
ANTIPASTO: Denominacién que reciben en ltalia los entremeses.

AROMATIZAR: Afadir a una preparacion algin elemento aromatico.

ASAR: Someter a una pieza de carne, ave o pescado a la accién del calor para que se haga.
Un asado suele ser al horno, aunque también se puede hacer a la parrilla 0 al asador.
ASPIC: Nombre que reciben los platos frios, previamente cocinados. Tienen como
caracteristica comun estar recubierta de gelatina y presentarse montados en moldes.

B

BANO BLANCO: Se utiliza en pasteleria para el blanqueado de diversos productos como el
de las rosquillas. Sus ingredientes son azucar, yema de huevo, manteca y zumo de limon.
BATIR: Movimiento rdpido que se hace con un tenedor, espatula de madera o batidor
mecanico para mezclar varios ingredientes y obtener un preparado espumoso, que si esta
bien batido habr4 aumentado varias veces de volumen. Montar es batir yemas, huevos o
crema de leche hasta conseguir una determinada consistencia.

BATIR A PUNTO DE NIEVE: Batir claras hasta conseguir una consistencia casi sélida y una
textura muy brillante. Un truco que no falla es darle la vuelta al recipiente donde hemos
batido las claras, -si estan a punto de nieve no se caen-. Para lograr este punto es
imprescindible que las claras estén sin ninguna particula de yema y que el recipiente esté
limpio y seco.



BEARNESA: Salsa para acompafiar pescado blanco o carnes rojas, realizada a base de
yemas de huevo, mantequilla, escalonia, estragon y vinagre.

BOL: Tazon sin asa.

BLANQUEAR: Dar un ligero hervor a determinados alimentos.

BRASEAR: Cocer un alimento en su jugo y a fuego lento en un recipiente tapado. Se puede
hacer en el horno. También hay pucheros especificos para brasear sobre vitrocerdmica o
gas.

BRIDAR: Atar con un hilo especial aves, pescados o piezas de carne para que durante su
coccion no se deformen.

BROCHETA: Carnes, pescados y aves deshuesados y cortados en trozos pequefios que se
sirven ensartados en el pincho en el que se han asado. Se combinan con trozos de cebolla,
pimiento, tomates, champifiones, etc.

BRUNOISSE: Termino francés con el que se denominan las hortalizas cortadas en dados de
1 mm a3 mm. De grueso.

BULLABESA: Sopa tipica de la costa mediterranea a base de pescados y mariscos. La sopa
se sirve con costrones de pan y aparte los pescados y mariscos.

BUNUELO: Preparado elaborado con carnes, pescados, legumbres, frutas, quesos, etc. que
se rebozan en una pasta de diferente elaboracién segun el tipo de bufiuelo y se frien en
abundante aceite.

C

CALDO: Liquido alimenticio que resulta de la cocciébn en agua de carnes, pescados,
verduras, etc. El caldo corto se obtiene de cocer pescados y mariscos con hortalizas y
hierbas arométicas y optativamente un poco de vino blanco o espumoso. Se utiliza para
preparar guisos de pescado o pescados en salsa y como caldo de platos de arroz o pasta.
CALZONE: Pizza que una vez que tiene todos los ingredientes y antes de su coccion se
dobla a modo de empanadilla.

CANAPE: Aperitivo compuesto de una rebanada delgada de pan de molde generalmente
untada con mantequilla y recubierta de alimentos varios. La variedad de canapés es
inmensa.

CARAMELO: Ultimo punto resultante de la coccion de azlcar y agua. Se utiliza en la
elaboracion de flanes, cremas ....

CARPACCIO: Plato a base de carne cruda de buey creado por Vittore Carpaccio, propietario
del Harry’s Bar en Venecia. Se corta un solomillo en laminas muy finas, se colocan
extendidas, afiadiendo por encima laminas de parmesano, - también finas - y se adereza
todo con aceite de oliva virgen extra, zumo de limén, sal y pimienta. Al conseguir este plato
un gran éxito, el carpaccio se ha extendido también a los pescados (salmén, bacalao,
pescados azules) que se preparan sin piel ni espinas y cortados en laminas finas. Se
aderezan, ademas, con alguna hierba aromética.

CASSATTA: Helado italiano, elaborado en molde de paredes bajas y lisas, compuesto de
una cubierta de helado y de un relleno suave, que puede ser de frutas maceradas.
CHANTILLY: Nata montada a la que se le ha afiadido azucar.

CIVET: Nombre que reciben algunos ragodts en Francia y que se preparan con carne
macerada de animales de caza (corzo, liebre, jabali) y cuya salsa se elabora con vino tinto y
se liga con la sangre del animal.

CLARIFICAR: Operacion para limpiar caldos u otros liquidos. Se realiza batiendo claras de
huevo y echandolas en el liquido; al cuajarse absorben el exceso de grasa y las impurezas.
Por ultimo se pasa el caldo por un colador.

CONCASSE: Voz francesa empleada muy frecuentemente en cocina y que significa tomate
pelado, sin semillas.



COCCION: Accién de cocer o cocinar. Los modos de coccién mas conocidos son escalfar,
hervir, al vapor, freir, saltear, gratinar, al horno, asar, brasear, estofar, a la parrilla, a la
plancha...

COCINAR: Arte de guisar o elaborar platos culinarios.

CONDIMENTAR: Sazonar.

CONDIMENTO: Sustancia que se emplea en pequefia cantidad para resaltar o maodificar el
gusto normal de los alimentos y abrir el apetito.

CONGELACION: Sistema de conservacion por medio de frio con temperaturas inferiores a
cero grados, gue van segun los congeladores desde los 15 a los 40 grados bajo cero.
CONSOME: Caldo mas o0 menos concentrado y transparente. Puede ser de buey, de ave, de
caza o de pescado.

CROSTON: Rebanadas de pan cortadas de forma regular fritas y que acompafan o adornas
platos como consomés, purés de verduras, cremas de legumbres, ensaladas

COULIS: Palabra francesa que se da al jugo obtenido de la coccion lenta de algunas
preparaciones. Los purés finos y ligeros que se utilizan en salsas responden también al
nombre de "coulis". Por ejemplo, el coulis de fresa se obtiene de hacer un puré de fresas
mezcladas con azucar, que se pasa por un chino y al que se le afiade un poco de zumo de
limon.

CREPES: Oblea muy fina elaborada con una pasta hecha de harina, huevos y leche y cocida
en sartén con base gruesa. A la pasta se le puede afadir azlcar, si la crépe se utiliza como
postre y lleva un relleno dulce. Las crépes saladas se pueden rellenar con mdltiples
ingredientes.

CRUDITES: Plato frio compuesto de vegetales crudos, cortados de distintas formas (juliana,
rodajas, rallados) y aderezados o acompafiados de alguna salsa.

CUAJAR: Transformar una sustancia liquida en una masa soélida y pastosa.

D

DADOS: Pequefias porciones en forma de dado. Generalmente se aplica a la forma de
cortar las puntas de jamén, el queso o distintas verduras, como las berenjenas, calabacines
o tomates.

DEGUSTAR: Probar o catar alimentos o bebidas analizando sus cualidades gustativas,
aromaticas, etc.

DESCAMAR: Quitar las escamas de los pescados.

DESOLLAR: Quitar la piel a una pieza de caza.

DORAR: Cocinar a horno fuerte o a fuego vivo en sartén con poco aceite un alimento hasta
gue adquiera un bonito color dorado.

E

EMPANAR: Recubrir un alimento con pan rallado para freirlo.

EN BLANCO (COCER EN): Cocer una pasta de hojaldre o quebrada sin el relleno final. Por
ejemplo, cuando se va a montar una tarta de fresas, (las fresas no requieren coccion), la
pasta se cuece sola. Para impedir que suba se cubre con garbanzos o judias que luego se
retiran.

ENCAMISAR: Forrar el interior de un molde con tocino, hojaldre, pasta quebrada, pasta para
patés, gelatina, etc.

ENCURTIR: Macerar y conservar en vinagre pepinillos u otros frutos o legumbres.
ENCHILADA: Tortilla de maiz enrollada o doblada, frita y aderezada con salsa de chile y
otros ingredientes.

ENHARINAR: Pasar por harina un alimento para posteriormente freirlo. El pescado u otros
alimentos se enharinan para que no se peguen al freirlos.



ENSALADA: Composicion de hortalizas crudas y / o cocidas con o sin otros ingredientes
aderezada con aceite, sal, vinagre u otras salsas.

ENTREMES: Aperitivos que se sirven antes del plato principal de una comida. Se
caracterizan por su gran variedad, su cuidada presentacion y por servirse en pequefias
porciones.

ESCALDAR: Sumergir o cubrir con agua hirviendo un alimento para que se pueda pelar con
facilidad. También se realiza esta operacion para extraer la sal a los alimentos preparados en
conserva o salmuera que se hayan de utilizar inmediatamente.

ESCALFAR: Cocer en agua caliente, cuando esta proxima a su punto de ebullicion. Se
utiliza especialmente para los huevos.

ESPUMAR: Quitar por medio de una espumadera la capa de espuma u otras impurezas que
se forman en los caldos o salsas, hasta dejarlos completamente limpios.

ESTOFAR: Cocer en olla cerrada a fuego lento con agua o caldo los alimentos puestos en
crudo. Los alimentos se suelen condimentar con aceite, vino, ajo, cebolla y varias especias.

F

FABADA: Plato tipico de la cocina asturiana a base de fabes (judias blancas), chorizo,
morcilla, lacon, hueso de jamén, laurel, ajo, cebolla, aceite de oliva y sal.

FARSA: Es el picadillo formado por masas de carnes, pescados o0 verduras, que sirve para
rellenar. Viene de la palabra francesa "farce" que significa relleno.

FIDEUA: Plato de la cocina valenciana. Es una paella, en la que se ha sustituido el arroz por
fideos perla. La fideua de pescado se prepara de la siguiente manera: Se hace un sofrito de
cebolla picada y tomate maduro pelado y picado, se le afiaden calamares y / 0 sepia en
trozos y un majado de ajo, perejil, pimenton y azafran. Se afiade el caldo de pescado
caliente y cuando empieza a hervir se echan los fideos y el resto de pescados que tengamos
(rape, langostinos...)

FILET MIGNON: Corte de carne obtenido de la punta de solomillo de vaca o de buey. Se
caracteriza por tener la misma forma y presentarse igual que el tournedos.

FOCACCIA: Masa de pizza que al cocerla se le afiade aceite de oliva, orégano, romero y
otros ingredientes en funcién de la region.

FONDOS: Caldos que se utilizan en sustitucion del agua en estofados, guisos, salsas,
sopas, paellas, etc. Los fondos mas conocidos son: de ave, blanco, de caza, oscuro, de
paella 'y de pescado.

FREIR: Cocer los alimentos en aceite caliente a fuego moderado / alto. La mejor grasa para
freir es el aceite de oliva al resistir sin descomponerse temperaturas mas altas que los
demas aceites. Por su elevado contenido en &cido oléico es capaz de mantener sus
propiedades hasta los 185 grados centigrados.

FUMET DE PESCADO: Caldo que se prepara con agua, cebolla, puerro, apio, zanahoria,
vino, hierbas arométicas, y cabezas, espinas y despojos de pescado para afadir a diferentes
preparados y salsas de pescado.

FLANERA: Molde en que se cuaja el flan.

G

GAZPACHO: Sopa fria de la cocina andaluza de la que existen mdultiples variantes. Se
elabora con tomates maduros, pepinos, ajos, pimientos, miga de pan mojada, agua, aceite
de oliva virgen extra, vinagre y sal. Se acomparia de un picadillo de sus mismos ingredientes.
GLASEAR: Dar brillo a un alimento.

GRATINAR: Dorar en el horno distintas preparaciones. Para conseguir un buen gratinado,
los platos se espolvorean con queso rallado, mantequilla y / o pan rallado. Se introducen en
el horno hasta que se forma una corteza dorada en su superficie.



GUARNICION: Todo lo que se sirve para adornar un plato, ya sean hortalizas, setas,
patatas, setas

GUISAR: Preparar los alimentos sometiéndoles a la accion del fuego, después de rehogarlos
en una salsa o sofrito.

H

HARISSA: Salsa picante y condimento tipico de Tunez. La "harissa" se obtiene de triturar
pimientos rojos dulces y picantes con ajos prensados, cilantro y comino. La pasta resultante
se cubre con aceite de oliva y se deja reposar 12 horas antes de servir. Se presenta en
forma de pasta de color rojo y sabor picante.

HERVIR: Se dice de un liquido, especialmente el agua, cuando alcanza los 100° C
HIERBAS AROMATICAS: Son las hierbas, tales como albahaca, eneldo, estragén, hinojo,
menta, orégano, perejil, salvia, tomillo, etc., que sirven para realzar el sabor y aroma de los
platos.

M

MECHAR: Introducir mechas de tocino, jamén, etc.; en carnes, pescados, aves, etc. con
ayuda de una aguja especial de acero. También es atravesar las piezas de lado a lado con
tiras de tocino mas o menos graso.

MIREPOIX: Voz francesa que se da al conjunto de hortalizas y finas hierbas rehogadas en
manteca, mantequilla o aceite. Las hortalizas se cortan en grandes dados. También lleva
recortes de tocino. Se emplea para enriquecer el sabor de un ragout, por ejemplo.

R

REDUCIR: Concentrar o espesar un jugo, un puré o una salsa, por medio de una coccion
prolongada.

REHOGAR: Sazonar una carne a fuego lento, sin agua y muy tapada, para que le penetren
las grasas y condimentos.

ROUX: compuesto de harina y mantequilla a iguales proporciones que se cocina, y se utiliza
para espesar salsas, sopas u otros guisos.

S

SALMUERA: Solucién de agua, sal comun, sal de nitro y aromaticos, que se utiliza para la
salazén de carnes y pescados. Con frecuencia se pone también azicar moreno.

SALTEAR: Cocer una alimento, a fuego vivo, sin caldo, en un SATOIR, haciéndolo saltar
constantemente para evitar que se pegue o tueste.

SAZONAR: Acentuar el sabor por medio de condimentos, tales como la pimienta, pimentdn,
la cayena, mostaza, vinagre, la sal, etc.

T

TROCEADO: Dividir en trozos

Z

ZARZUELA: Plato consistente en varias clases de pescados y marisco condimentado con
una salsa.



Anexo No. 6: Portal del buscador de restaurantes de Cocina Mediterranea para
Espafia.

Fuente: Tomado de la URL:http://www.buscorestaurantes.com

2 500 restaurantes encontrados por, "Cocina mediterranea” - Microsoft Internet Explorer proporcionado por. EHT) Varadero

Archivo  Edicidn  Wer  Favoritos  Herramientas  Ayuda

@Atrés - J @ @ \r_h pBL’lsqueda \;r\\'rFavuritos @ Ey}v :\ﬁ I.'}'_.;I - l_‘J ﬁ .‘ﬁ

Direccion @ hkkp: v, buscorestaurantes .com/search_results, php#keywords=Cocina+mediterransadocation_id=gsubmit_button=Buscarétitle=&description=&listing_address1= % Ir

Vinculos **

|

R nt Andn

: »
BuscoRestaurantes T
B a

La Guia Util de Restaurantes

publicidad

Estds en Buscorestaurantes = Blsqueda por "Cocina mediterranea”

500 restaurantes encontrados por "Cocina mediterranea” publicdad
El titulo que te abrird las
Mediterranea puertas al mundo laboral
Restaurante en Sant Fost de Campsentelles i v
El Restaurant Mediterrania esta situat a2 Sant Fost de 25 vatas ”ame E"g’ish

Campsentelles, a la mateixa Ctra, de la Roca (km. tg ”eva hasta 8’

13,5).Disposa de tres amplis salons, amb una
tvinguda Manturidl, 15 capacitat total de S00 comensals, i 8= ideal per a ® :opiniones First CErtificate
Sant Fast de Campsentslies, grans conwencions, com ara Casaments, Comunions,

(Rarcelons] Batejos, sopars d'empresa, etc.ambl..]

Fotos [ Reservar

BARKEN®O, Cocina Mediterranea

Restaurante en Barcelona ek Filtrar por provincia

maditarranea del Festairante Rarkenn awnde & 10 sunkas

3

Lista pero con errores en la pagina. Zona desconocida (Mixto)

@}' Lagl


http://www.buscorestaurantes.com/

Anexo No. 7: Las caracteristicas y los nutrientes de la dieta mediterranea.

Fuente: Elaboracién propia, a partir de la consulta y compilacion de materiales diversos.

En la conferencia internacional sobre Dieta Mediterrdnea que tuvo lugar en el Royal
College of Physicians de Londres en enero del 2000 se llegd a la conclusién de que
la dieta mediterranea tradicional tiene efectos positivos para la salud, concretamente

en la prevencion de enfermedades cardiovasculares, cancer y diabetes.

PirAmide de alimentos en la Dieta Mediterranea.

Dieta VMiediterranea

QuJ Yogur

e |
_/_\_c»ene de oliva Con rn\:\l!

e i oA

Fruta Fratos secos Juadias Verduras
é,_t._\ » legumbres
o e

Pan. pasta. arroz, cereales v patatas
El modelo alimentario mediterraneo se puede resumir en las siguientes

caracteristicas:

1- Utilizar el aceite de oliva como principal grasa de adicion.

2- Consumir alimentos vegetales en abundancia: frutas, verduras, legumbres y
frutos secos.

3- El pan y los alimentos procedentes de cereales (pasta, arroz y sus productos
integrales) deberian formar parte de la alimentacion diaria.

4- Consumir diariamente productos lacteos, principalmente yogurt y quesos.

5- Consumir pescados azules en abundancia y huevos con moderacion.

6- La fruta fresca habria de ser los postres habituales y, ocasionalmente dulces,
pasteles y postres lacteos.

7- El agua es la bebida por excelencia en el Mediterraneo.



8- Realizar actividad fisica todos los dias, ya que es tan importante como comer
adecuadamente.

9- Consumir vino tinto, una copa al dia es placer y salud.

10-Consumo de chocolate amargo y sin leche.

Consumo de Aceite de Oliva: alimento que aporta las mejores grasas en la
alimentacion. Es el que se obtiene del primer prensado y es el mejor para
tomar en crudo.

Pescado azul: aliado del corazon.

El pescado azul o pescado graso, acumula su grasa en su tejido muscular. Los

ultimos avances en el campo de la investigacién han demostrado que las grasas

poliinsaturadas que posee mantiene a bajos niveles el colesterol sérico, previniendo
las enfermedades cardiovasculares y es rico en proteinas (del 12 al 15%) son

similares a la que posee la carne roja; contiene dosis apreciables de vitaminas, A, B

y D, de Omega 3, 4 y 6; es rico en minerales: sobre todo fosforo, calcio, hierro,

magnesio y yodo.

Ejemplo de pescado azul:

cCuales son [os rPrescados azules?
Aatan Boauerdn

Carne =S ¢ J e —
T e eI —

parrilia y en todo tipo de asados v

guisos caseros. Anchoa, aladroc, sardnetla, xouva,
Aporta 158 calorias. bucareu, anchua. albokartia.

Ricoc en potasio y fosforo, aporta 96
calorias. Ideal frito. rebozado o asa-
do.Se llama tambien anchoa al bo-
queron desangrado y en salazon.

Escorrora

Cabracho, escorpora. rascacio, 2
tinosu, kabrarroca, escacho, -~ o
escarapote. i Chicharro, chicharru, txitxarro, so-
Aporta 82 calorias por 100 g. EI rel, surell, xirel, xurelo.
contenido en grasa de su carne s Contienen un 6.8 9. de grasas po-

Ideal al homo, Ia pa-

muy altlo y no €s recomendable pa- liimnsaturadas.
mmilia o Ia sal.

ra personas delicadas.

Salmon
Salmo, izoki.
Es el rey de los ricos. De color

gris platieado con manchas negras en los costacos y salpicado con algunas
motas de oclor rojo. De carne exquisita y muy aromatca.




) ) ,__,,_v
Bonifo
Albacora, tonyina, bonitol, sarda.
bonitale.

El mas preciado en la cocina es el
bonito del Norte. Contiene un 6% de
grasa, la mitad que el atin, y su va-
lor caldrico es de 138 calorias por

Caballa

Sarda, maquerol, berdela, makela,
macareu, xarda, estornino, verdel,
veral.

100 g de caballa tienen 180 calori-
as, asi como potasio y fosforo.

congrio

Congre, congro, kongurica, conga-
ru, anguilachu.

Algunos ejemplares pueden llegar
a pesar hasta 50 kg y 3 m, aunque
generaimente miden entre 50 y

150 cm. Se consume la pane abier-

cada 100 gramos.
= ta, que tiene menos espinas.

Palomefa blanca

Castanyola, castaneta, “‘japuta”, pa-
palardu, zapatero, pez toston.

D i v

Pez espada

Emperador, peix espasa, espadarte,
aguja-pala, txitxi espata

De color gris metali- Ricc en fos-

zado. ldeal foro y calcio.

frita con a- Admite tratamientos parecidos al

jo y perejil atun. Ideal a la plancha o a la parrilla,

O guisada en filetes delgados.

Salmonete Sardina Trucha

Moall, roiget, barbo, barbarina Amorroya, troita, truita

izokia semea. p
De excelente carne muy delicada, *
aporta 123 calorias por cada 100 g.
Resulta muy sabroso a la plancha,

al horno o frito

Pez de agua dulce, de moderado
contenido calorico. Es ideal para las

' . ; i i |Ori :
Ricas en proteinas de buena cali- distas hipocaloricas

dad. Aportan a |z dieta 140 calcrias
cada 100 g. Contienen, ademas, vi-
taminas Ay D

Frutos secos: la energia justa para todo el dia. Ricos en grasas poliinsaturadas,
destaca sus propiedades anticancerigenos y protectoras del corazon. De
la gran variedad de frutos secos que existe, los mas conocidos son:

e Almendras: 350 calorias; abundantes sales minerales (sodio, potasio,
magnesio y calcio); vitaminas E, A, B1 y B2; mas hierro que la carne y mucho
fésforo.

e Avellanas: muy nutritivas, mas de un 16% de proteinas, un 65% de grasas y
un 2% de minerales, potasio, sodio, calcio, fésforo y hierro, vitaminas Ay C.

e Castafia: nutritiva y energética, 60% de agua, de 4 a 12% de glucosa y 10%
de proteinas, sales minerales y vitaminas By A.

e Nueces: mas del 60 % de grasas, casi el 50% son poliinsaturadas (buenas
para el corazén y el colesterol).un 15% de proteinas por 100g y un 33% de
carbohidratos.

e Pifiones: ricos en vitaminas, sobre todo del grupo B; calcio y &cido fdlico.

Tienen casi un 30% de proteinas y fibra vegetal.



Vino Tinto: el consumo controlado no es perjudicial para la salud. Reduce los
riesgos de sufrir enfermedades coronarias, inhibiendo la coagulacion
sanguinea y disminuyendo la agregacion plaquetaria y la formacién de
trombos y coagulos. Un consumo razonable (2 copas/dia) de vino, reduce
sobre un 70% la posibilidad de Infarto del miocardio, debido al efecto de
sustancias antioxidantes presentes en el vino, tales como: los taninos,
flavonoides, flavonas y el resveratrol. Otra sustancia beneficiosa es el
Resveratrol, que forma parte de los pigmentos y que protege a la uva
contra el ataque de los hongos. Recientemente, un grupo de
investigadores de la Universidad de Harvard ha demostrado que el
Resveratrol, que abunda en la piel de la uva negra, es capaz de
estimular, las Sirtuinas, unas enzimas celulares que regulan el
envejecimiento de todos los organismos vivos. De todos los compuestos
gue probaron los investigadores, el que méas estimulé a la enzima fue el
Resveratrol, por lo que el consumo moderado de vino tinto puede ayudar
a retrasar el envejecimiento y prevenir enfermedades geriatricas como el
Alzheimer.

El Chocolate: La funcién beneficiosa se basa fundamentalmente en la presencia de
cantidades considerables de flavonoides, mejorando los niveles de
antioxidantes en la sangre hasta en un 20% y reduciendo las LDL. Hay
gue subrayar que dicho efecto esta presente de igual forma en cebollas,
manzanas, judias, soja y zumos de naranja 0 uva, y que es mejor comer
de forma extensiva (muchos alimentos distintos) que intensiva (mas de lo
mismo). La ventaja de frutas y verduras es que, ademas de flavonoides,
contienen fibra, vitaminas y minerales, donde la ventaja del chocolate es
su inigualable sabor (cuanto mas amargo, cuanta menos leche o azlcar
mejor). La Epicatequina, un compuesto presente en el cacao, reduce el
riesgo de infarto, enfermedades coronarias, cancer y diabetes. Este
compuesto del cacao tiene tantas virtudes curativas que podria
compararsele con la penicilina y la anestesia en importancia para la salud
publica, segun un estudio divulgado el domingo 28/10/2007 por la
revista Chemistry & Industry.



Segun Norman Hollenberg, profesor de la Escuela de Medicina de la
Universidad de Harvard, la Epicatequina, compuesto usado en el
brebaje de cacao natural que beben los indigenas de la etnia Kuna de
Panama. Esa sustancia también puede encontrarse en ciertos tipos de
té, vino, algunas variedades de frutas y verduras. Como resultado, cuatro
de las cinco enfermedades mas letales como: ataques apopléjicos, paros
cardiacos, cancer y diabetes mellitus, se reducen a solo el 10% entre los

miembros de ese grupo étnico.




Anexo No. 8: Cuestionario para evaluar la percepcion de los clientes sobre el estado
actual de la cocina y de la restauracion en el Destino.

Fuente: Elaboracién propia.

Estimado cliente:

El presente cuestionario forma parte de un esfuerzo por mejorar los servicios de restauracion

en el Destino, de manera que sea mas memorable la experiencia de los clientes al visitar los

restaurantes que se hayan localizado en el.

Agradecemos su colaboracion con este propésito.

Gracias huevamente:

Los autores

1.- Indique cudl es el motivo principal de su viaje al destino Varadero.

2,- Indique qué otros motivos le animaron a viajar al destino Varadero

3,- Ha visitado el destino Varadero con anterioridad
Si No

4,- De existir Cual es su restaurante preferido en el destino Varadero

5,- Por qué es ese su restaurante preferido
a.- Lo conozco de anteriores visitas

b.- Conozco su marca

c.- Me lo han recomendado__

6,- Indigue su percepcidon sobre la restauracion en el destino Varadero a partir de su
grado de acuerdo/desacuerdo con las siguientes afirmaciones, a partir de la siguiente
escala

a,- La gastronomia en el Destino es de buena calidad
b,- La diversidad de los platos es buena.

c,- La atencion (cortesia y profesionalidad) en los restaurantes es razonable
d,- La limpieza e higiene son razonables

e,- La presentacion de los menus es razonable

f,- Los precios son razonables

g,- La promocién que se le hace a las ofertas gastrondmicas es buena

h.- Estan presentes marcas de reconocido prestigio

i,- El ambiente y la decoracion son agradables y coherentes con la oferta



Totalmente Ni de

En acuerdo, De Totalmente
en |
desacuerdo desacuerdo ni en acuerdo |de acuerdo
2) descuerdo (4) (5)

1) 3)

7.- En relacion a los aspectos en que fija su atencion al seleccionar un restaurante. A
partir de la siguiente escala, indique la importancia que atribuye a

a.- Calidad de la oferta

b.- Variedad de la oferta

c.- Atencion (cortesia y profesionalidad) de los trabajadores

d.- Limpieza e higiene

e.- Presentacion de los menuas

f.- Precio

g,- Publicidad

h.- Seguridad que ofrece una marca reconocida y de prestigio
i,- Ambiente y decoracion

No Poco Algo Muy
. . Importante | .
importante | Importante | importante importante

) %) 3) @ 5)

8,- Observas algunas prescripciones sobre la alimentacion para cuidar los efectos de
esta sobre tu salud.

Si No

9,- En relacion a los siguientes aspectos de tu dieta, indique la importancia que
concedes, utilizando la siguiente escala

a.- Calidad y aporte dietético de los alimentos que consume
b.- Balance en la alimentacién (cuantas, qué comidas, cuando)
c.- Cantidad (tamafio de las porciones)

No Poco Algo Muy
. . Importante | .
importante | Importante | importante importante

) %) 3) @ (5)

10.- ¢, Qué es lo que busca en las ofertas gastronémicas, cuando viaja?

11.- Estarian dispuestos a realizar un viaje turistico, siendo la gastronomia motivo
principal o secundario del desplazamiento.

Si No




12.- ¢Cuales son los destinos que usted asocia de inmediato a la gastronomia y al
turismo gastrondmico?

Datos de clasificacion
1,- Nacionalidad:
2-Sexo M__ F__

3,- Frecuencia con la que habitualmente asiste usted a un restaurante en su lugar de
residencia. Indique:

a) Todos los dias

b)162vecesalasemana

c) Unavez cada 15 dias_

d)Unavezalmes

e) Otra mayor___

GRACIAS POR SU COLABORACION



Anexo No. 9: Guia para la observacion en restaurantes seleccionados de la

Sucursal Palmares Matanzas.

Fuente: Elaboracion propia.

Escenarios en que transcurre la observacion: preparacion, prestacion y seguimiento

del servicio en restaurantes seleccionados de la Sucursal Palmares Matanzas

Aspectos a observar:

Indicadores y escalas:

1.

En la oferta de platos esta identificada la region de procedencia.

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----

Es coherente la oferta y la identificacion de la region de procedencia con la

tematizacion del restaurante.

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----

Hay conocimientos en el personal sobre la cultura culinaria de la region de

procedencia de los platos que se ofertan.

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi hunca (1) ----

Hay conciencia en el personal sobre las exigencias nutricionales de los clientes.

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi hunca (1) ----

Hay conciencia en el personal sobre la necesidad de producir cambios en la

oferta, experiencia de servicio, manera de gestionar el restaurante, etc.

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----

Hay conocimientos en el personal sobre alternativas coherentes para gestionar

los cambios necesarios, a partir de un plan, modelo, etc.

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----

Hay aseguramiento de recursos para la éptima elaboracién de los platos que se

ofertan.

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi hunca (1) ----

Hay asimilacion en los trabajadores de un modo de hacer (tecnologia) coherente

con la oferta y con las tendencias actuales de la cocina

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----

Hay un entorno apropiado a la oferta de la instalacion,



Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----

10.Hay un disefio de la experiencia de visita del cliente a la instalacion, para

convertirla en memorable, a partir de los impactos sensoriales recibidos.

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----

11.Hay evidencia de la coherencia de la oferta con los gustos y preferencias de los

clientes que visitan la instalacion.

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi hunca (1) ----

12.Se evalla patrticipativa y satisfactoriamente la percepcion del cliente sobre su

experiencia de visita al restaurante

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----

13.Hay participacion creativa de los empleados en la gestion de la Instalacion

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----

14.Hay presencia de platos de la Cocina Mediterranea

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----

15.1Hay competencias (conocimientos, habilidades, actitudes) para asimilar y
administrar eficientemente la transferencia de la Cocina Mediterranea en la

instalacion.

Casi siempre (4) ---- Mayoria de las veces---- (3) Algunas veces --- (2) Casi nunca (1) ----



Anexo No. 10: Guia de la entrevista en profundidad a realizar a clientes de la

restauracion extrahotelera del Destino. (turistas y visitantes, tanto

extranjeros, como cubanos).

Fuente: Elaboracion propia.

Lugar:

Entrevistado:

Cargo:

Formacion:

1.

10.

Con qué frecuencia asiste usted a un restaurante en su lugar de residencia. Indique:
a) Todos los dias b) 1 6 2 veces a la semana c) Una vez cada 15 dias d) Una vez
almes e) Otra

Preocupacion por los ingredientes y la forma de preparacion que contengan los
alimentos que va a consumir.

En caso de ser afirmativa la respuesta a la pregunta anterior, ¢ por qué?

Qué cambios le gustaria concretar en el Destino Varadero para hacer mas grata la
experiencia de su visita

Piensa usted que Varadero es un destino caro

Atractivos del Destino que captan mas su atencién

Cuando vive una experiencia gastrondmica en el Destino: cudl su opinién sobre plato
favorito, higiene y cuidado del establecimiento, relacién calidad/precio, atencion y
profesionalidad.

Qué caracteriza a la Cocina Mediterranea

Conoce algun restaurante de su ciudad, region con comida mediterranea. ¢Cuél?
¢ Lo visita? ¢ Qué opinion le merece?

Conoce algun restaurante del Destino con comida mediterranea. ¢, Cual? ¢Lo visita?

¢, Qué opinién le merece?

Nombre:
Edad

Sexo

Nacionalidad

Ha visitado el destino Varadero con anterioridad Si____ No

En caso de ser afirmativa la respuesta anterior, cuantas veces



Anexo No. 11: Guia de la entrevista en profundidad a realizar a proveedores de
servicio de restauracion en el destino (directivos, cocineros y

gastrondmicos).

Fuente: Elaboracion propia.

Lugar:

Entrevistado:

Cargo:

Formacion:

1. ¢Cuales paises conforman la Cuenca del Mediterraneo>

2. ¢Qué es la Cocina Mediterranea?

3. Conoce ¢cudles son las caracteristicas distintivas de la Cocina Mediterranea?

4. ¢Cudles caracteristicas puede mencionar?

5. ¢Qué platos conoce usted de la Cocina Mediterranea?

6. ¢Conoce la receta y/o procedimiento para la elaboracién de dichos platos de esta

cocina?

~

¢, Qué bebidas conoce usted de la Cocina Mediterranea?

¢, Ha recibido formacion sobre la Cocina Mediterranea?

¢.Cuales acciones de formaciéon sobre Cocina Mediterranea, dénde?

10. ¢ Cuanto tiempo lleva usted laborando en este establecimiento?

11. ¢ Cree usted que ha evolucionado la oferta de este establecimiento?

12. ;Coémo ha evolucionado la oferta en su establecimiento?

13. ;Cual es la tematizacion de la oferta en su establecimiento?

14. ; Hay en la oferta de su establecimiento platos de otros temas?, ¢ Cuéles?

15. ¢ Cudles sugerencias de mejora considera apropiadas para su establecimiento?

Nombre:
Edad

Sexo

Ocupacion

Experiencia laboral



Anexo No. 12: Guia de la entrevista en profundidad a realizar a informantes claves

(autoridades de reconocido prestigio en materia de restauracion
extrahotelera).

Fuente: Elaboracion propia.

Lugar:

Entrevistado:

Cargo:

Formacion:

1. ¢Como evalla la actividad de restauracion extrahotelera en el Destino? Fundamente.

2. ¢Qué recomendaciones daria a los establecimientos de restauracion extrahotelera en el
Destino?

3. ¢Como evalla la presencia de en el Destino de las tendencias y las mejores practicas
que caracterizan a la restauracion extrahotelera, en relacién a los referentes que posee?

4. ¢Cudles cocinas regionales estan presentes/ausentes en la restauracion extrahotelera
del Destino?

5. ¢Cuales factores condicionan hoy la baja presencia de la Cocina Mediterranea en el
Destino?

6. ¢Cudles factores hoy van al encuentro de la intencion de incrementar la presencia de la
Cocina Mediterranea en el Destino?

7. ¢Qué ventajas se recogerian si se consigue incrementar la presencia de la Cocina
Mediterrdnea en Varadero?

8. ¢COmo, a partir de cuales vias acciones podria conseguirse el incremento de la
presencia de la Cocina Mediterranea en Varadero?

9. ¢Grado de conocimiento que en materia de Cocina Mediterranea considera tienen los
actores del Destino?

10. ¢, Ha recibido formacién sobre la Cocina Mediterranea?

11. ¢, Cudles acciones de formacion sobre Cocina Mediterranea ha recibido?, ¢;donde?

12. Puntos de contacto entre la Cocina Mediterranea y la cubana

13. Caracteristicas a asegurar en un proyecto de restaurante extrahotelero de Cocina
Mediterrdnea en el Destino.

Nombre:

Edad Sexo

Ocupacion Experiencia laboral



Anexo No. 13: Miembros del Grupo de Enfoque.

Fuente: Elaboracién propia.

N/O Nombre y Apellidos Cargo Experiencia

1 Alfredo Santamarina Linares Jefe Departamento de | 12 afios
Cocina. EHTV

2 Renier Ramos Suarez Jefe Departamento de | 10 afos
Cocina. Hotel Palma
Real

3 Alberto Cortina Rodriguez Jefe Departamento de | 26 afios
Cocina. Hotel Villa
Cuba.

4 Ivette Martell Gonzalez Profesora de Ciencia | 18 afos
de los Alimentos
Departamento Cocina.
EHTV

5 Luisa Paz Acosta Profesora 32 afos de
Departamento de
Cocina. EHTV
(jubilada)

6 Pedro Suarez Menéndez Jefe Departamento | 26 afios
Cocina “El Ranchon”,
UEB. Palmares.
Varadero.

7 Alexander Martinez Melitina Subjefe del | 6 afios
Departamento de

Cocina. Hotel Barceld

Solymar




Anexo No 14: Listado de restaurantes que componen el universo en estudio.

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos suministrados por la Direccion de la Sucursal Palmares
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19
20

21

Matanzas

Restaurante Pizza Caribe
Restaurante Kikis Club
Restaurante Castell Nuovo
Restaurante El Arrecife
Restaurante El Criollo
Restaurante El Toro
Restaurante Guamairé
Restaurante Esquina Cuba
Restaurante La Vicaria
Restaurante Bodegdn Criollo
Restaurante Bodegoncito
Restaurante Dante
Restaurante La Campana
Restaurante Barracuda
Restaurante Albacora
Restaurante Casa del Queso
Restaurante Guantanamera

Restaurante Pizza Nova

Restaurante Barbacoa
Restaurante Mesoén del
Quijote

Restaurante El Ranchdén

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39

40
41

Restaurante El Retiro
Restaurante Xanadu
Restaurante Chez Plaza
Restaurante Antigiiedades
Restaurante Mallorca
Restaurante Snack Bar Calle 13
Restaurante Snack Bar Calle 62
Restaurante Bar Benny
Restaurante FM-17
Restaurante Caiman
Restaurante FM-23
Restaurante FM-27
Restaurante La Taberna
Restaurante 440

Restaurante Fuente Soda
Restaurante Club Playa
Restaurante Kastillito

Restaurante Cafeteria Todo en
Familia
Restaurante Cafeteria Esquina Cuba

Restaurante La Sangria



Anexo No. 15: Métodos de muestreo.

Métodos de muestreo

[
4 v

Probabilisticos Empiricos

l ‘,

Muestreo por cuotas

Muestreo por rutas aleatorias
Muestreo por relaciones
Muestreo razonado

Muestreo por maximos posibles

Muestreo aleatorio simple
Muestreo aleatorio sistematico
Muestreo aleatorio estratificado
Muestreo por conglomerados
Muestreo por areas




Anexo No. 16: Listado de Restaurantes que componen la muestra.

Fuente: Elaboracién propia, a partir de la aplicacion del método de muestreo empirico razonado.

1.- Restaurante Kikis Club

2.- Restaurante Castell Nuovo
3.- Restaurante El Arrecife

4.- Restaurante El Criollo

5.- Restaurante Esquina Cuba
6.- Restaurante La Vicaria

7.- Restaurante Bodegén Criollo
8.- Restaurante Dante

9.- Restaurante La Campana
10.- Restaurante Barracuda

11.- Restaurante Albacora

12.- Restaurante Casa del Queso
13.- Restaurante Guantanamera
14.- Restaurante Pizza Nova
15.- Restaurante Barbacoa

16.- Restaurante Mesén del Quijote
17.- Restaurante El Retiro

18.- Restaurante Xanadu

19.- Restaurante Chez Plaza
20.- Restaurante Antigiiedades
21.- Restaurante Mallorca



Anexo No. 17: Caracteristicas de la distribucién espacial de los restaurantes extrahoteleros que componen el

universo.
Fuente: Elaboracion propia, a partir del procesamiento con Minitab v 14 de datos del ejercicio cierre de 2008, suministrados por la Direccion

Comercial de la Sucursal Palmares Matanzas.

Inst.

N/O Secé%éag;;iggg de Eftsrglhuor&cligr; Inst. Hoteleras %uaot:iilal\é?or?lirso Cuota Ingresos Cuota Utilidades
No. % No. % No. % MCUC % MCUC %

1 Oasis 1 2.4 1 2.08 147 0.89 850 0.20 78 0.05
2 Kawama-Bellamar 8 19.5 5 10.42 | 1588 | 9.66 | 23875 | 5.64 | 7919 | 5.32
3 Varadero Historico 26 | 63.4 10 | 20.83 | 1592 | 9.69 | 12572 | 2.97 | 3925 | 2.64
4 Internacional 1 2.4 8 16.66 | 3212 | 19.45 | 70061 | 16.56 | 22198 | 14.92
5 Las Américas 5 12.2 7 1459 | 2344 | 14.26 | 73671 | 17.41 | 25030 | 16.82
6 Los Tainos 0 0.0 9 18.75 | 3343 | 20.34 | 79762 | 18.85 | 59787 | 40.17
7 Hicacos 0 0.0 8 16.66 | 4206 | 25.59 | 162317 | 38.36 | 29860 | 20.06

Total | 41 100.0 48 100.0 | 16432 | 100.0 | 423108 | 100.0 | 148799 | 100.0




Anexo No. 18: Encuesta a aplicar a clientes de la restauracion extrahotelera en
Varadero.

Estimado cliente:
La presente encuesta contribuye a un estudio en realizacion sobre la restauracion
extrahotelera en el destino Varadero, e intenta conocer sus preferencias, conocimientos y
hébitos para mejorar la oferta.
Agradecemos sinceramente su colaboracion
Los autores
Instrucciones: Elegir la respuesta que usted crea conveniente segun su criterio.
1. ¢Con qué frecuencia asiste usted a un restaurante?
a) Todos los dias b) 1 6 2 veces a la semana c) Una vez cada 15 dias
d) Unavez almes e) Otro
2. ¢Usted se preocupa por los ingredientes y la forma de preparacion que contengan los
alimentos que va a consumir?
S NO__

3. ¢Qué es lo que usted cree que define a la cocina fusion?

a) No sé que la define

b) Mezcla de diferentes culturas en la cocina

c) Mezcla de sabores e ingredientes

d) Variedad en la saz6n

e) Alta calidad de los alimentos

f) ¢Conoce algun restaurante de su ciudad, region con este tipo de comida?

¢, Cual?

g) ¢ Conoce algun restaurante de Varadero con este tipo de comida?
. Cual?

4. ¢Qué es lo que usted cree que define a la comida Fast Food (comida rapida)?

a) No sé que la define

b) Menu limitado, barato y poco nutritivo

c) Comida pre-cocinada que requiere una minima preparacion
d) Rapida preparacion y servicio rapido

e) Comida con altos niveles de calorias, grasas y harinas

f) ¢ Conoce algun restaurante de su ciudad, region con este tipo de comida?



¢ Cual?
g) ¢ Conoce algun restaurante de Varadero con este tipo de comida?
¢ Cual?

5. ¢Qué es lo que usted cree que define a la comida Slow Food?

a) No sé que la define

b) Se necesita tiempo para disfrutarla

c) Defiende los alimentos tradicionales y sus métodos de elaboracion

d) Fomenta el aprecio por el placer y la calidad en la vida cotidiana

e) Tendencia hacia un ritmo de vida mas tranquilo y relajado

f) ¢ Conoce algun restaurante de su ciudad, region con este tipo de comida?

sCual?

g) ¢, Conoce algun restaurante de Varadero con este tipo de comida?

sCual?

6. ¢Qué es lo que usted cree que define la cocina Etnica?

a) No sé que la define

b) Cocina de un grupo de personas que comparten una herencia cultural

c) Cocina de un pais en especifico, reconocida a nivel mundial

d) Modificacién de recetas originales para adaptarlas al lugar donde se preparan.

e) ¢Conoce algun restaurante de su ciudad, region con este tipo de comida?
JCual?

f) ¢ Conoce algun restaurante de Varadero con este tipo de comida?
JCual?

7. ¢Qué es lo que usted cree que caracteriza la cocina Regional?

a) No sé que la caracteriza

b) Conjunto de recetas basadas en los ingredientes locales, tradiciones y practicas
c) Los platillos tipicos de cada region

d) Son variaciones de cada cocina las cuales se unen para crear una cocina
nacional

e) Cocina influenciada por los tipos de ingredientes disponibles en la localidad

f) ¢Conoce algun restaurante de su ciudad, region con este tipo de comida?

JCual?

g) ¢Conoce algun restaurante de Varadero con este tipo de comida?

JCual?




8. ¢Qué es lo que usted cree que caracteriza la cocina de Deconstruccion?
a) No sé que la caracteriza
b) Desarmar cualquier platillo y armarlo de manera distinta
c) Se aplica al plato texturas, temperaturas y formas distintas a la de su version
d) Modificar el aspecto, textura y combinacién de los alimentos
e) Hace participar a todos los sentidos en el placer gastronémico
f) ¢Conoce algun restaurante de su ciudad, region con este tipo de comida?
;Cual?

g) ¢ Conoce algun restaurante de Varadero con este tipo de comida?

sCual?

9. ¢Qué eslo que usted cree que caracteriza la cocina Light?
a) No sé que la caracteriza
b) Tendencia hacia la preocupacién por la salud y la apariencia fisica
¢) Reduccion del valor energético al menos de un 30% que lo normal
d) Comida que elimina aguello que tiende a perjudicar la salud si se come en exceso
e) Comida baja en grasas y calorias
f) ¢Conoce algun restaurante de su ciudad, region con este tipo de comida?
JCual?
g) ¢ Conoce algun restaurante de Varadero con este tipo de comida?
JCual?

10. ¢Qué es lo que usted cree que caracteriza la Cocina Mediterranea?

a) No sé que la caracteriza

b) Habitos alimentarios de los habitantes de las regiones mediterraneas

¢) Cocina muy saludable

d) Uso de aceite de oliva como principal ingrediente

e) Utilizacién de productos frescos, locales y de temporada

f) Consumo de pescado fresco, vegetales frescos y bajo consumo de grasas
g) ¢Conoce algun restaurante de su ciudad, region con este tipo de comida?

¢, Cual?

h) ¢ Conoce algun restaurante de Varadero con este tipo de comida?

¢, Cual?
Edad Sexo Nacionalidad
Ha visitado el destino Varadero con anterioridad Si__ No

En caso de ser afirmativa la  respuesta anterior, cuantas  veces



Anexo No. 19: Datos para la caracterizacion Sociodemografica del Universo de administradores de restaurantes de la

Fuente: Elaboracién propia.

Sucursal Palmares Matanzas en ejercicio de ese cargo.

Exp el Sector Exp en el
de los[Exp en la|Grupo Exp en Ila Afiliacién |Experiencia
Sujeto [Rest |Raza Edad |Sexo |Nivel Esc. |Perfil Formacion |Servicios  [restauracion [Palmares |instalacion |Residencia |politica |en Direccion

1|  1|Blanca 49|M Univ Ing. Quimico 4 3 3 3|CARDENAS |Si Mas de 10
2|  2|Blanca 36|M Univ Ing. Industrial 1 1 1 1{MATANZAS |Si De2a5
3| 3|Blanca 35|M 12 grado  [Bachiller 3 2 3 3|CARDENAS |[Si De6all
4]  4|Blanca 45|M 12 grado  [Bachiller 3 1 3 3|CARDENAS |Si Mas de 10
5|  5|Mestiza 33|F Univ Ing. Industrial 10 5 3 3|MATANZAS |Si Dedab
6| 6|Blanca 47IM 12 grado  |Economia 13 3 3 3|CARDENAS |Si Ninguna
7|  7|Blanca 40|M 12 grado  [Bachiller 12 0 3 3|CARDENAS [No Ninguna
8] 8|Blanca 39|M Univ Lic. Economia 16 1 1 1|{CARDENAS |No De2a5
9] 9|Blanca 44IM Univ Otras 15 3 3 3|CARDENAS [No De6all
10{ 10{Blanca 62|M Univ Otras 6 3 3 3|MATANZAS |Si Mas de 10
11| 11{Blanca 50|M 12 grado  [Bachiller 23 3 3 3|MATANZAS [No De6all
12| 12|Blanca 44|F Univ Ingeniero Industrial 15 5 3 3|CARDENAS |Si Ninguna
13 13|Blanca 41IM Univ Lic. Pedagogia 10 0 1 1{CARDENAS |Si Dedab
14 14|Blanca 44IM Univ Lic. Pedagogia 6 3 3 3|MATANZAS |Si De2a5
15[ 15|Blanca 49IM 12 grado  [Bachiller 20 2 3 3|CARDENAS |[Si De6all
16 16(Blanca 33|F Univ Otras 10 3 3 3|MATANZAS |Si De6all
17| 17{Blanca 37|M 12 grado  |Economia 12 0 0 0]JAGUEY GRASI Mas de 10
18| 18|Blanca 40IM Univ Lic. Pedagogia 16 0 0 0]CARDENAS |Si Mas de 10
19 19(Blanca 40|M 12 grado  |Gastronomia 16 3 3 3|CARDENAS |Si Mas de 10
20| 20[Blanca 44IM 12 grado  [Bachiller 17 3 3 3|VARADERO [No De6all
21| 21|Blanca 60|M 12 grado |Técnicas 16 3 3 3|CARDENAS [No Mas de 10
22| 22|Mestiza 43IM Univ Lic. Pedagogia 17 3 3 3|MATANZAS [No De6all
23 23|Blanca 49IM Univ Ing. Mecanico 16 3 3 3|CARDENAS [No Mas de 10
24| 24[Blanca 31|M Univ Ing. Quimico 9 3 3 3|MATANZAS |Si De2a5




Anexo No. 20: Generalidades sobre los Gréficos de tipo Caja y Bigotes.

Los gréficos de cajas y bigotes tienen como objetivo comparar el valor central y la dispersiéon
de una variable, medida a un grupo o varios grupos. Se pueden construir a partir de distintos
estadigrafos de posicion y de variabilidad; su forma mas tipica es la de cuartiles. El primer
cuartil (Q1) de un conjunto de datos es un valor tal que el 25% de los datos del conjunto son
menores o iguales que Q1; el segundo cuatrtil, Q2, se define similarmente, pero para el 50%, y
coincide con la mediana del conjunto de datos; Qs es un valor tal que el 75% de los datos es
menor o igual que él.

La caja se construye de modo que, el limite inferior y superior de la caja son el primer y el
tercer cuartiles (Qi1 y Qs) del conjunto de datos, por lo que dentro de los limites de la caja
esta el 50% de los datos que se ubican mas cercanos a la mediana. A su vez la mediana, o
segundo cuartil, esta representada por la linea en medio de la caja.

Por tanto, la altura de la caja expresa variabilidad, y la linea dentro de la caja expresa
promedio o valor central. Los diagramas de caja usualmente se hacen para variables de
intervalo o superiores.

Las lineas que salen de la caja son los llamados bigotes. Los extremos de los bigotes
representan los valores dentro de los cuales razonablemente se esperaria que se
encontraran todos los datos de la muestra si no hubiera casos raros, extremos o atipicos, o
sea, datos demasiado alejados del resto del grupo.

Los extremos de los bigotes se calculan mediante

Limite inferior = Q1 — 1,5 (Qz — Q1)

Limite superior = Q1 + 1,5 (Qz — Q1)

La deteccion de puntos alejados es muy Util si se investigan las causas de la extrema lejania,
por la informacién que pueden brindar sobre los factores que actlian sobre el proceso, y
porgue una vez realizada esa investigacion, puede que se llegue a la conclusion de que ese
punto no es representativo de la situacion que se desea analizar, y al eliminarlo de los datos
se revele mejor el comportamiento habitual de la variable.

En el andlisis exploratorio de datos puede ser muy conveniente usar graficos de caja
multiples que faciliten la comparacién entre estratos, como se procede en la presente

investigacion al considerar como estratos al tipo de expertos. Interno y externo.



Anexo No. 21: Consolidacién de los resultados de la observacion.

Fuente: Elaboracién propia.

Aspectos
Escalas

Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

1 0 | 6 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

2 0 | 6 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

3 0 | 8 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

4 6 0 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

5 9 0 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

6 3 | 4 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

7 0 | o0 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

8 0 | 9 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

9 7 | 6 | | 0 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

10 0 | 0 | | 4 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

11 0 | 9 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

12 2
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

13 0 | 0 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

14 10 0 |
Casi siempre (4) Mayoria de las veces (3) Algunas veces (2) Casi Nunca (1)
Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

15 2 | 6 | | 6 |




Anexo No. 22: Estadistica descriptiva de variables del Cuestionario estratificada por
nacionalidades.

Fuente: Elaboracién propia, a partir del procesamiento con Minitab v 14.

Descriptive Statistics: a,- La gastr; b,- La diver; c,- La atenc;...

Variable Nacionalidad Mean SE Mean StDev Median
a,-La gastrondmica ALEM 3,632 0,157 0,684 4,000
ARG 3,682 0,102 0,477 4,000
CAN 3,2553 0,0984 0,6746 3,0000
CHIL 4,625 0,183 0,518 5,000
ESP 2,200 0,200 0,447 2,000
ITAL 2,929 0,195 0,730 3,000
MEX 3,500 0,258 1,033 3,500
PER 3,800 0,200 0,775 4,000
b,- La diversidad ALEM 3,053 0,143 0,621 3,000
ARG 2,7727 0,0914 0,4289 3,0000
CAN 3,0213 0,0937 0,6423 3,0000
CHIL 2,625 0,183 0,518 3,000
ESP 2,800 0,200 0,447 3,000
ITAL 2,643 0,199 0,745 2,500
MEX 2,688 0,120 0,479 3,000
PER 3,333 0,126 0,488 3,000
c,- La atencién ALEM 3,895 0,105 0,459 4,000
ARG 3,500 0,109 0,512 3,500
CAN 4,4468 0,0903 0,6189 5,0000
CHIL 3,750 0,164 0,463 4,000
ESP 4,000 0,000 0,000 4,000
ITAL 3,857 0,177 0,663 4,000
MEX 3,875 0,202 0,806 4,000
PER 3,933 0,153 0,594 4,000
d,- La limpieza ALEM 3,053 0,143 0,621 3,000
ARG 3,8636 0,0749 0,3513 4,0000
CAN 3,3617 0,0829 0,5682 3,0000
CHIL 3,625 0,183 0,518 4,000
ESP 2,600 0,400 0,894 2,000
ITAL 2,929 0,195 0,730 3,000
MEX 4,250 0,144 0,577 4,000
PER 3,867 0,165 0,640 4,000
e,-La presentacidén. ALEM 3,053 0,162 0,705 3,000
ARG 2,318 0,121 0,568 2,000
CAN 2,5319 0,0796 0,5458 3,0000
CHIL 2,875 0,125 0,354 3,000
ESP 2,600 0,245 0,548 3,000
ITAL 2,857 0,206 0,770 3,000
MEX 3,063 0,143 0,574 3,000
PER 2,800 0,107 0,414 3,000
f,- Los precios ALEM 3,158 0,158 0,688 3,000
ARG 3,818 0,142 0,664 4,000
CAN 3,2766 0,0726 0,4979 3,0000

CHIL 4,250 0,164 0,463 4,000



ESP 3,400 0,245 0,548 3,000

ITAL 3,929 0,195 0,730 4,000
MEX 4,1250 0,0854 0,3416 4,0000
PER 3,600 0,131 0,507 4,000
g,- La promocidn ALEM 3,158 0,138 0,602 3,000
ARG 3,045 0,139 0,653 3,000
CAN 3,0000 0,0805 0,5517 3,0000
CHIL 2,625 0,183 0,518 3,000
ESP 2,800 0,200 0,447 3,000
ITAL 2,714 0,125 0,469 3,000
MEX 2,625 0,125 0,500 3,000
PER 2,600 0,131 0,507 3,000
h.- Estdn presentes ALEM 1,737 0,104 0,452 2,000
ARG 2,273 0,117 0,550 2,000
CAN 1,7021 0,0674 0,4623 2,0000
CHIL 1,875 0,125 0,354 2,000
ESP 1,800 0,200 0,447 2,000
ITAL 1,714 0,125 0,469 2,000
MEX 2,375 0,155 0,619 2,000
PER 1,9333 0,0667 0,2582 2,0000
i,- E1 ambiente ALEM 2,7895 0,0961 0,4189 3,0000
ARG 4,0455 0,0455 0,2132 44,0000
CAN 3,5957 0,0724 0,4961 4,0000
CHIL 4,000 0,189 0,535 4,000
ESP 3,200 0,200 0,447 3,000
ITAL 3,643 0,133 0,497 4,000
MEX 4,375 0,125 0,500 4,000
PER 4,467 0,133 0,516 4,000

Tabla: Estadistica descriptiva de variables utilizadas en el Cuestionario en la dimensién: Evaluacién
de la restauracion extrahotelera del destino.

Descriptive Statistics: a.- Calidad ; b.- Variedad; c.- Atencion,; ...

Variable Nacionalidad Mean SE Mean StDev Median
a.- Calidad de 1 ALEM 4,632 0,114 0,496 5,000
ARG 4,591 0,107 0,503 5,000
CAN 4,5319 0,0736 0,5044 5,0000
CHIL 4,500 0,189 0,535 4,500
ESP 4,400 0,245 0,548 4,000
ITAL 4,714 0,125 0,469 5,000
MEX 4,250 0,112 0,447 4,000
PER 4,600 0,131 0,507 5,000
b.- Variedad de ALEM 4,526 0,118 0,513 5,000
ARG 3,591 0,126 0,590 4,000
CAN 4,5957 0,0785 0,5381 5,0000
CHIL 4,0000 0,000 0,0000 4,000
ESP 4,400 0,400 0,894 5,000
ITAL 3,214 0,114 0,426 3,000
MEX 2,813 0,136 0,544 3,000
PER 3,000 0,169 0,655 3,000
c.— Atencién (co ALEM 3,2105 0,0961 0,4189 3,0000
ARG 4,0455 0,0800 0,3751 4,0000
CAN 4,8085 0,0580 0,3977 5,0000

CHIL 4,375 0,183 0,518 4,000



ESP 4,400 0,245 0,548 4,000

ITAL 4,643 0,133 0,497 5,000
MEX 4,375 0,125 0,500 4,000
PER 3,667 0,126 0,488 4,000
d.- Limpieza e h ALEM 4,9474 0,0526 0,2294 5,0000
ARG 4,182 0,107 0,501 4,000
CAN 4,6170 0,0717 0,4914 5,0000
CHIL 3,500 0,189 0,535 3,500
ESP 4,600 0,245 0,548 5,000
ITAL 4,1429 0,0971 0,3631 4,0000
MEX 3,625 0,125 0,500 4,000
PER 3,733 0,118 0,458 4,000
e.—- Presentacidén ALEM 3,158 0,206 0,898 3,000
ARG 2,636 0,105 0,492 3,000
CAN 2,9574 0,0858 0,5882 3,0000
CHIL 2,625 0,183 0,518 3,000
ESP 2,400 0,245 0,548 2,000
ITAL 2,286 0,194 0,726 2,000
MEX 2,438 0,182 0,727 3,000
PER 2,8667 0,0909 0,3519 3,0000
f.- Precio ALEM 3,579 0,139 0,607 4,000
ARG 4,9545 0,0455 0,2132 5,0000
CAN 3,915 0,135 0,929 4,000
CHIL 4,750 0,164 0,463 5,000
ESP 4,200 0,200 0,447 4,000
ITAL 4,8571 0,0971 0,3631 5,0000
MEX 4,813 0,101 0,403 5,000
PER 4,8667 0,0909 0,3519 5,0000
g,- Publicidad ALEM 3,263 0,200 0,872 4,000
ARG 2,818 0,142 0,664 3,000
CAN 3,149 0,101 0,691 3,000
CHIL 3,125 0,295 0,835 3,000
ESP 3,400 0,400 0,894 4,000
ITAL 3,071 0,399 1,492 3,000
MEX 3,000 0,183 0,730 3,000
PER 2,8667 0,0909 0,3519 3,0000
h.- Seguridad gu ALEM 4,421 0,176 0,769 5,000
ARG 4,591 0,170 0,796 5,000
CAN 3,872 0,116 0,797 4,000
CHIL 4,125 0,350 0,991 4,500
ESP 3,000 0,000 0,000 3,000
ITAL 3,857 0,254 0,949 3,500
MEX 4,375 0,221 0,885 5,000
PER 3,600 0,235 0,910 3,000
i,- Ambiente y ALEM 3,895 0,241 1,049 4,000
ARG 3,455 0,109 0,510 3,000
CAN 3,830 0,107 0,732 4,000
CHIL 4,625 0,183 0,518 5,000
ESP 4,200 0,374 0,837 4,000
ITAL 4,571 0,137 0,514 5,000
MEX 3,500 0,129 0,516 3,500
PER 3,667 0,211 0,816 3,000

Tabla: Estadistica descriptiva de variables utilizadas en el Cuestionario en la dimension:
Comportamiento de los clientes, como consumidores de los servicios de restauracion.



Descriptive Statistics: a.- Calidad y ap; b.- Balance en |; c.- Cantidad (ta

Variable
a.- Calidad y ap

b.- Balance en 1

c.- Cantidad (ta

Tabla: Estadistica descriptiva de variables utilizadas en el

Nacionalidad Mean
ALEM 4,8421
ARG 4,8636
CAN 4,8511
CHIL 4,625
ESP 4,800
ITAL 4,643
MEX 4,813
PER 4,800
ALEM 4,368
ARG 4,500
CAN 4,5957
CHIL 4,625
ESP 4,600
ITAL 4,429
MEX 4,375
PER 4,533
ALEM 3,211
ARG 3,409
CAN 33,1702
CHIL 4,625
ESP 3,0000
ITAL 3,214
MEX 3,750
PER 4,533

SE Mean
0,0859
0,0749
0,0525

0,183
0,200
0,133
0,101
0,107

0,114
0,109
0,0724
0,183
0,245
0,137
0,125
0,133

0,211
0,157
0,0765
0,183
0,000
0,114
0,171
0,133

StDev Median
0,3746 5,0000
0,3513 5,0000
0,3599 5,0000

0,518 5,000

0,447 5,000

0,497 5,000

0,403 5,000

0,414 5,000

0,496 4,000

0,512 4,500
0,4961 5,0000

0,518 5,000

0,548 5,000

0,514 4,000

0,500 4,000

0,516 5,000

0,918 3,000

0,734 3,000
0,5242 3,0000

0,518 5,000

0,000 3,0000

0,426 3,000

0,683 4,000

0,516 5,000

Cuestionario en

la dimensién:

Comportamiento de los clientes, como consumidores de los servicios de restauracion.



Anexo No. 23: Calculo del coeficiente de concordancia entre evaluadores Kendall, a
partir del instrumento aplicado en el Focus Group.

Fuente: Elaboracién propia, a partir del procesamiento con Minitab V 14

Attribute Agreement Analysis for E1; E2; E3; E4; E5; E6; E7
Between Appraisers

Assessment Agreement

# Inspected # Matched Percent 95 & CI
3 0 0,00 (0,00; 63,16)

# Matched: All appraisers' assessments agree with each other.

Fleiss' Kappa Statistics

Response Kappa SE Kappa Z P(vs > 0)
3 -0,105263 0,125988 -0,83550 0,7983
4 0,394231 0,125988 3,12911 0,0009
5 0,490909 0,125988 3,89647 0,0000
Overall 0,361111 0,101637 3,55295 0,0002

Kendall's Coefficient of Concordance

Coef Chi - Sg DF p
0,727273 10,1818 2 0,0062



Anexo No. 24: Coeficiente Alpha de Cronbach del instrumento utilizado para evaluar

la percepcién de los clientes acerca de la restauracion extrahotelera.

Fuente: Elaboracién propia, a partir del procesamiento con el SPSS V 14.

Reliability

Scale: ALL VARIABLES

Case Processing Summary

N %
Cases Valid 146 100.0
Excluded (a) 0 .0
Total 146 100.0

a Listwise deletion based on all variables in the procedure.

Reliability Statistics

Cronbach's N of
Alpha Items
.892 21




Anexo No. 25: Programa educacion/capacitacibon en materia de Cocina

Fuente:

Mediterranea.
Elaboracion propia.
FORMATUR
SISTEMA DE FORMACION PROFESIONAL PARA EL TURISMO.
PROGRAMA DE ESTUDIO.

Curso: Postgrado

Profesor: Lic. Elizabeth Manrique Rionda

Titulo: Cocina Mediterranea

Modalidad Semipresencial

Departamento Elaboracion de Alimentos

Aprobado por Consejo Cientifico Asesor de la Escuela de Hoteleria y
Turismo de Varadero.

Dirigido a:

Personal de Cocina graduado de los diferentes niveles de la especialidad con mas

de 3 afios de experiencia en la actividad

Fundamentacién

El programa se conforma a partir de la necesidad de capacitar al personal que

elabora alimentos de la Cocina Mediterranea por la oferta que presentamos en el

polo turistico de Varadero, dado los beneficios probados de esta a escala

internacional.

Objetivos generales

Generar en los estudiantes “movimientos” en sus concepciones consonas con
la perspectiva CTS, respecto a algunas de las dimensiones de la ciencia, entre
las que se encuentran: “observacion”, “método”, “objetividad”, “estabilidad y
veracidad de los conocimientos”

Proporcionar los conocimientos, procedimientos, actitudes y valores que

permitan conectar la ciencia de los alimentos, las tecnologias de elaboracién y



la Cocina Mediterranea, como fenémeno social que impacta la realidad
biopsicosocial del hombre y de los espacios a los que esté asociada.

Abordar el estudio de la Cocina Mediterrdnea, considerando la relevancia
social de este fenébmeno

Preparar para la participacion activa en el incremento de la presencia de la
Cocina Mediterrdnea en el espacio que conforma el Destino Varadero.

Inducir al manejo de las implicaciones sociales y éticas que la “irrupcion” de la

Cocina Mediterranea podria generar.

Objetivos especificos

Caracterizar los paises que conforman la Cocina Mediterranea

Fundamentar culturalmente y técnicamente la cultura culinaria de avanzada
del Mediterraneo.

Elaborar los platos mas representativos de la Cocina Mediterranea

Evaluar el valor nutricional de la dieta Mediterranea

Plan teméatico

N/O

Total

Horas Horas No No. de
Tema . ) de L .
Lectivas Lectivas créditos
horas
Introduccioén 4 10 14
Valor nutricional de los 4 10 14
recursos alimentarios del
Mediterraneo
Generalidades de la Cocina 4 10 14
Internacional
Tendencias y estilos del 4 10 14
Mediterraneo
Cultura y tradiciones 4 10 14

culinarias de Europa



occidental

6 Cultura y tradiciones 4 10 14
culinarias del sur de Europa

7 Cultura vy tradiciones de 4 10 14
Africa del Norte

TOTAL 28 70 98 2

Requisitos de admision:
e Ser egresado de cualquier nivel de la especialidad de cocina
e Tener 3 afios de experiencia en la actividad
e Satisfacer las exigencias del diagnéstico de entrada, que incluye:
o Entrevistas

o Prueba de conocimientos basicos del tema.

Unidad 1: Introduccion.

Sistema de conocimientos

Resefia historica, geogréfica, cultural del Mediterrdneo. Caracteristicas fisico
geograficas clima vegetacién recursos naturales. Clasificacion de los principales
productos alimenticios. Evaluacion del valor nutricional de los principales productos

alimenticios

Unidad 2: Valor nutricional de los principales recursos alimentarios del
mediterraneo.

Sistema de conocimientos

Clasificacion de los productos. Valor nutricional de los principales productos

alimentarios del Mediterraneo. Importancia de los mismos en el organismo.

Unidad 3: Generalidades de la Cocina Internacional.

Sistema de conocimientos




Métodos de coccion. Técnicas base. Principales cortes de vegetales y productos
carnicos. Generalidades de la cocina internacional.
Unidad 4: Tendencias y estilos del Mediterraneo.

Sistema de conocimientos

Nuevas tendencias de la Cocina Mediterranea. Principales platos del menu
mediterraneo. Postres mas representativos de la Cocina Mediterrdnea. Bebidas

tipicas de la Cocina Mediterranea

Unidad 5: Culturay tradiciones culinarias de Europa Occidental.

Sistema de conocimientos

Tradiciones y cultura de Europa Occidental, por paises. Platos representativos

Unidad 6: Culturay tradiciones culinarias del sur de Europa.

Sistema de conocimientos

Tradiciones y cultura del sur de Europa, por paises. Platos representativos

Unidad 7 Cultura y tradiciones de Africa del Norte.

Sistema de conocimientos

Tradiciones y cultura del norte de Africa, por paises. Platos representativos.

Trabajo evaluativo Final
El Trabajo Evaluativo Final se orienta desde la Unidad No. 2, los requisitos para su
presentacion son los siguientes:
e Introduccion
e Desarrollo
o Caracteristicas de la cultura culinaria del pais.
o Panorama turistico del pais: emisor, receptor.
o Platos mas representativos:
o Elaboracién y Presentacion
o Ficha Técnicay de Costos
o Comentarios y recomendaciones factibles de la oferta de su

establecimiento.



e Conclusiones
e Bibliografia
El Trabajo sera entregado en la fecha indicada por el profesor, impreso en un

documento de no mas de 10 hojas, sin incluir la hoja de portada y los anexos.

La defensa del Trabajo se hara en base al documento entregado mas la presentacion
en acto de defensa de uno o varios de los platos a los que hace referencia el

documento.
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