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La gastronomia en el sistema turistico.
Buscando nuevos productos, mejorando destinos.
El caso de la isla de Fuerteventura

Salvador Melgar Ramirez*

Universidad de La Laguna (Espana)

Resumen: El objetivo general de esta investigacién es analizar el papel que desempefia la gastrono-
mia, entendida ésta como una condensacién del patrimonio cultural tangible e intangible en el sistema
turistico. Pretende definirse una propuesta general que permita abordar el estudio de la gastronomia
profundizando en qué medida la implicaciéon expresa del sector primario (agricultura, ganaderia y pesca)
en un contexto determinado por la necesidad de renovacién y contencién de costes, es determinante para
el rejuvenecimiento del destino y como puede la unién de ambos sectores contribuir al desarrollo local.
Los datos empiricos serdn recogidos mediante la aplicaciéon de cuestionarios, a hoteleros, trabajadores del
sector primario y de la hosteleria y a turistas, tanto extranjeros como nacionales y de Ambito interinsular
en la isla de Fuerteventura. Por otro lado, se llevaran a cabo entrevistas semi-estructuradas y conversa-
ciones informales, observacién, observacién participante e investigaciéon participativa con los diferentes
actores que forman parte del sistema turistico. Con la informacién obtenida se analizara la situacién y la
importancia que actualmente tiene la gastronomia en el destino.
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Abstract: The overall objective of this research is to analyze the role of gastronomy, understood as a
condensation of the tangible and intangible cultural heritage in the tourism system. It aims to define a
general proposal to study the gastronomy deepening in which context the primary sector (agriculture,
livestock and fisheries) in a context determined by the need for renewal and cost containment, is crucial to
the rejuvenation of destination and how their union can contribute to local development sectors. Empirical
data will be collected through the use of hotel director’s questionnaires, primary workers and tourists,
foreign and domestic tourists that arrive on the island of Fuerteventura. On the other hand, will be con-
ducted semi-structured interviews and informal conversations, observation, participant observation and
participatory research with stakeholders as part of the tourism system. With the information obtained
will be analyze the situation and the importance of the food currently on the target.
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Desde que empezé a estudiarse la relacion
existente entre turismo y gastronomia a finales
de los afios ochenta, el abordaje de dicha disci-
plina se ha realizado desde diferentes enfoques
académicos; desde el econdémico, al antropold-
gico, desde el sociolbgico, al psicologico, desde
el histérico al sociocultural. Los estudios sobre
turismo gastronémico no sélo se han centrado
en intentar buscar qué relacion ha existido y
existe entre el turismo y la gastronomia o sobre
el impacto econémico que genera en el destino
donde tiene lugar, sino también sobre aquellas
motivaciones que hacen que un turista escoja
un destino en particular basado en su gastrono-
mia, sobre los factores culturales que lo rodean
y en menor medida en estudiar cudl es y cual
puede ser la contribucién de este nexo entre gas-
tronomia y turismo al desarrollo de las comu-
nidades locales, donde la comida local tiene un
alto potencial para mejorar la sostenibilidad del
destino y contribuir a la autenticidad a través
de las experiencias vividas (no soy diferente, soy
Unico) fortaleciendo la economia local a través
de la incorporacién al sistema turistico de todos
los actores implicados en el proceso.

La oferta gastronémica se estd convirtiendo
en un elemento esencial para el enriquecimiento
y contemplaciéon de los destinos turisticos, a
través de la busqueda de nuevas experiencias
por parte del turista y se convierte en uno de
los principales elementos identificadores y dife-
renciadores de un lugar (Montoya, T, 2003), La
gastronomia, entendida como el valor cultural
que se concede a los alimentos o a la forma
de prepararlos por su identificacién con un
territorio o grupo social (Calabuig y Ministral,
1998), es uno de los elementos incorporados al
concepto de patrimonio cultural y se configura
como uno de los recursos turisticos mas impor-
tantes en los ultimos afios gracias a la capaci-
dad de satisfacer nuevas exigencias de consumo
de la demanda de turismo cultural.

La incorporaciéon de la gastronomia en el
disefio de cualquier producto turistico de los
destinos se hace necesaria en cuanto que los
visitantes que escogen dicho destino para pasar
sus vacaciones, tienen la necesidad diaria de
alimentarse. La comida, a su vez, se configura
como un elemento decisivo de la identidad
humana, de los pueblos, de sus costumbres
y como instrumento més eficaz de comunicar
la cultura en general (Montanari, 2006). La
gastronomia permite aproximarse a la cultura
de un modo maés vivencial y participativo, no
estrictamente contemplativo (Armesto y Gémez,
2004:84-85), vincula a las personas con el terri-
torio que visita.
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1. Planteamiento del problema de investi-
gacion

Con la realizacién de la presente investigacion
pretende averiguarse el papel que desempenia la
gastronomia, entendida ésta como una condensa-
cién del patrimonio cultural tangible e intangi-
ble, en el sistema turistico. Para ello, pretende
definirse una propuesta general que permita
abordar el estudio de la gastronomia desde una
perspectiva holistica partiendo de la conside-
raciéon del turismo como un sistema abierto de
procesos retroalimentados. Desde este aspecto, se
tratara de problematizar en qué medida la impli-
cacion expresa del sector primario (agricultura,
ganaderia y pesca), en un contexto determinado
por la necesidad de renovacién y contencién de
costes, es determinante para el rejuvenecimiento
del destino (con énfasis en la hoteleria y la res-
tauracién). Se establecera qué tipo de vincula-
ciones se estdn dando entre el binomio turismo
y gastronomia y en qué medida la colaboracion
estrecha de ambos sectores productivos puede
contribuir al desarrollo local y a la creacién de
empleo en la isla. La investigacién no sdlo se cen-
trara en aquellas zonas con mayor aptitud para
la recepcién turistica, sino también en aquellas
areas susceptibles de recibir visitantes y que en
la actualidad estan siendo poco promocionadas
por parte de las entidades publicas. Se aprove-
chara la singularidad de la isla, su territorio, sus
paisajes, su naturaleza y el hecho de que haya
sido declarada por la UNESCO el 25 de mayo de
2009 como Reserva de la Biosfera.

Para poder realizar la investigacion se han
tenido en cuenta una bateria de preguntas que
seran contestadas a lo largo de todo el trabajo y
que se enumeran a continuacién:

I.  (Puede desarrollarse una planificacion en
torno al turismo gastrondémico en coopera-
cién con el conjunto de actores implicados
en el proceso (hoteleros, restauradores,
agricultores, ganaderos, pescadores, enti-
dades publicas y poblacién local), para
promover formulas de re-activacién de la
economia del destino?

II. ;Qué acciones se han desarrollado y estan
desarrollandose en la actualidad por parte
de las empresas publicas y privadas en
torno a la gastronomia del destino? ;Qué
organizaciones son las responsables del
desarrollo turistico? ;Estdn involucrados
en el fomento del turismo gastronémico?

III. ;Cuales son las expectativas y qué infor-
macién tienen los turistas que llegan a
Fuerteventura acerca del turismo gastro-
noémico? ;Son estos turistas visitantes de
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otros destinos gastrondémicos espanoles?
(Coémo califican la gastronomia del des-
tino?

IV. (Cudl es la caracterizacién del turista
gastronémico y qué tipo de gastrono-
mia espera encontrar en los lugares que
visita? ;Qué actividades realiza?

V. (Qué modelo de desarrollo turistico y qué
tipo de estrategias deben desarrollarse
con el objetivo de potenciar el turismo
gastrondmico, y hacer frente a los impac-
tos positivos y negativos de dicha imple-
mentacion?

2. Situacion actual de la oferta gastroné-
mica en Fuerteventura

Cuando se analiza la oferta gastronémica
de un determinado destino, no sélo se trata de
estudiar el numero de restaurantes, bares o
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cafeterias que posee, sino tienen que tenerse en
cuenta otros muchos actores implicados en el
proceso de produccidn, creacién, comercializacion
y venta del producto. En este sentido, el sector
primario sera evaluado para ver cuales son los
beneficios econdémicos generados a través de la
comercializacién de productos locales en hoteles
y restaurantes de la isla, asi como el desarrollo
de las politicas de empleo. Un anadlisis realizado
sobre el empleo que generan en Fuerteventura
los sectores primario y terciario (hosteleria)
durante 2002-2012 dio como resultado los datos
de la Tabla 1.

Detallando los datos por sectores econdémicos
de produccién, destaca la mala situacién, en
cuanto a empleo se refiere, que ha vivido el sec-
tor primario en la isla, en el que las personas
ocupadas en el afo 2012 ascienden a 599, en
tanto que el terciario, centrado en la hosteleria,
empled a 10.678 personas en el mismo ano.

Tabla 1. Total de empleos Fuerteventura. Sectores primario y terciario (hosteleria),
diciembre 2002-2012

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
SECTOR 641 602 583 700 683 665 709 729 733 727 599
PRIMARIO
Agricultura 470 437 427 543 539 526 577 595 598 586 472
y Ganaderia
Pesca 171 165 156 157 144 139 132 134 135 141 127
SECTOR 8.499 8.956 9.425 9.987 | 10.480 | 11.172 | 10.396 | 9.255 | 10.118 | 10.879 | 10.678
TERCIARIO
Hosteleria 8.499 | 8.956 | 9.425 | 9.987 | 10.480 | 11.172 | 10.396 | 9.255 | 10.118 | 10.879 | 10.698
TOTAL 9.140 | 9.558 | 10.008 | 10.687 | 11.163 | 11.837 | 11.105 | 9.984 | 10.851 | 11.606 | 11.277

Fuente: ISTAC. Elaboracién propia.

Tabla 2. Oferta de establecimientos hoteleros inventariados en la isla de Fuerteventura

TOTAL ESTABLECIMIENTOS HOTELEROS

Categoria 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
1 estrella 6 6 5 5 5 5 0
2 estrellas 6 6 5 5 5 5 5
2 palmeras 3 3 3 3 3 3 3
3 estrellas 18 20 21 21 23 21 21
4 estrellas 26 33 35 37 39 43 45
5 estrellas 0 1 1 1 1 0 0
5 estrellas lujo 2 3 3

5 estrellas gran lujo 0 0 0 0 0 1 1
TOTAL 61 72 73 75 79 80 77

Fuente: Viceconsejeria de Turismo del Gobierno de Canarias. Elaboracién propia.
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La planta hotelera de la isla de Fuerteven-
tura, por otro lado, ha experimentado un cre-
cimiento progresivo anual que se refleja en la
Tabla 2. dividido por categoria alojativa.

El inventario de la oferta gastronémica que
ofrece la isla de Fuerteventura conformado por
diferentes bienes y servicios puestos a disposi-
cién del visitante se ha dividido, por un lado en
oferta gastrondémica convencional, aquella que
ofrece al turista directamente la comida elabo-
rada y servida, de la oferta gastronémica no con-
vencional, aquellos establecimientos, en torno a
los cuales se puede desarrollar una actividad
turistica gastronémica, como por ejemplo rutas
gastronomitas. Los datos analizados se mues-
tran en los Grafico 5 y Grafico 6.

Grafico 5. Oferta gastronémica convencio-
nal de Fuerteventura.
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Fuente: Viceconsejeria de Turismo del Gobierno de Canarias.
Elaboracién propia.

Grafico 6. Oferta gastronoémica no conven-
cional de Fuerteventura
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Fuente: Viceconsejeria de turismo del Gobierno de Canarias,
ISTAC. Elaboracién propia

3. Hipotesis de la investigacion

A partir de la literatura consultada y del
planteamiento de investigacién propuesto sur-
gen las siguientes hipdtesis que marcaran el
desarrollo de la investigacion.
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3.1. Hipoétesis principal

El turismo gastronémico fomenta la produc-
cion de productos locales y favorece la sosteni-
bilidad del sistema turistico en un territorio
dado, revitalizando la economia local mediante
su comercializacién a través de hoteles y restau-
rantes turisticos.

H.1. El turismo gastronémico impulsa el sec-
tor primario pudiendo crear empleo en
el destino donde se desarrolla.

H.2. Los modelos de producciéon primaria
adaptados al contexto socioecoldgico son
respetuosos con el medioambiente.

H.3. La difusiéon de la gastronomia local por
parte de los hoteles y restaurantes turis-
ticos del destino, no es la adecuada, si
bien podria reconducirse segtin la escala
de los productos del destino.

H.4. La innovacién introducida por empresa-
rios locales en los productos de cuarta y
quinta gama ofrecen al empresario de
restauracion y hoteles una oportunidad
para ahorrar costes y aumenta la satis-
faccién

H.5. Existe un turista gastronémico en la isla
que demanda el consumo de productos
locales.

4. Objetivos del estudio de la gastronomia
en Fuerteventura

El problema de investigacion referido implica
la consecucién de objetivos especificos que deben
engarzarse para la resolucién del objetivo gene-
ral que marca la investigacién.

4.1.0bjetivo general

Analizar el papel que desempena la gas-
tronomia en el sistema turistico, atendiendo
especialmente al desarrollo y posicionamiento
del destino Fuerteventura. En este contexto se
pretende profundizar en qué medida la impli-
cacion expresa del sector primario (agricultura,
ganaderia y pesca), en un contexto determinado
por la necesidad de renovacién y contencién de
costes, es determinante para el rejuvenecimiento
del destino (con énfasis en la hoteleria y la res-
tauracion), contribuyendo al desarrollo local.

4.2. Objetivos especificos:
0O.1. Crear un inventario gastronémico insu-
lar a fin de revalorizar materia prima
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y productos, asi como, dinamizar las
economias locales a través del producto
turismo gastronémico.

0.2. Analizar la oferta turistica y gastronoé-
mica asociada al caso de estudio.

0.3. Definir la caracterizacién y tipologia del
turista segin sus motivaciones y consu-
mos gastronémicos.

0.4. Identificar los patrones de produccién
local y los actuales canales de distribu-
cién y comercializacién del sector prima-
rio local

0.5. Elaborar un diagnéstico que permita
potenciar los productos autdctonos y
abastecer a los hoteles y restaurantes
del caso de estudio.

0.6. Diferenciar al caso de estudio como area
gastrondmica respecto de la regién turis-
tica Canarias.

5.Metodologia aplicada en la investigacién

La investigaciéon que se presenta, se enmarca
en un territorio delimitado, concretamente en la
isla de Fuerteventura que constituye la segunda
en extension del archipiélago canario con
1.664,32 km? y que estd formado administrati-
vamente por 6 municipios (La Oliva, Betancuria,
Puerto del Rosario, Antigua, Tuineje y P4jara),
siendo la capital de la isla Puerto del Rosario y
cuenta, segun datos del Gltimo padrén de habi-
tantes con un total de 106. 400 habitantes.

El presente estudio se incluye dentro de un
trabajo mas amplio que dara como resultado la
consecucién de una tesis doctoral. La poblacién
objeto de estudio en cuanto a hoteles se refiere
estara constituida por todos los restaurantes
tipo buffet y a la carta de establecimientos
hoteleros de tres estrellas y superiores situados
en el territorio de la isla de Fuerteventura, lo
que representa un total de 69 establecimientos.
Por otro lado, los restaurantes analizados seran
aquellos situados tanto en las areas turisticas
como en aquellas susceptibles de serlo. Del total
de establecimientos que tiene la isla bajo esta
categoria (583) seran seleccionados un total de
183, con un error muestral del 6% y un nivel
de confianza del 95%. En el apartado corres-
pondiente al sector primario, se mantendran
diversas reuniones con los patrones de las tres
cofradias de pescadores que hay en la isla de
Fuerteventura asi como con los propietarios de
las 43 queserias y diversos representantes de la
agricultura y la ganaderia de la isla. Durante la
investigacién, se llevaran a cabo, también, reu-
niones con los representantes politicos encarga-
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Imagen 1. Situacion geografica de la isla
de Fuerteventura.

Fuente: GRAFCAN

Imagen 2. Areas turisticas de
Fuerteventura

Fuerteventura

Densidad de elementcs patrimoniales
2000000 - 8 HO0000

Fuente: Alberto Jonay Rodriguez Darias

dos del area de turismo y del sector primario y
terciario.

La recogida de datos se realizara durante el
afno 2013 y el afio 2014 durante las fechas esta-
blecidas en el cronograma previsto que consta
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de 4 oleadas abarcando las cuatro estaciones
del afio. Los cuestionarios seran entregados a
los directores de los establecimientos turisticos
y a sus empleados de manera directa, para ser
cumplimentados durante los dias habilitados
para la recogida de la informacién segtn el cro-
nograma previsto. Una vez analizadas las res-
puestas, se volvera a contactar con el director
del hotel en caso de detectarse incoherencias o
informacién incompleta.

El ambito de analisis temporal para los
cuestionarios dirigidos a los turistas sera el
propuesto anteriormente, y cuyo trabajo de
campo se realizar4a de manera discontinua en
las fechas programadas bajo el criterio de salida
de vuelos del aeropuerto insular de Puerto del
Rosario, cuestionarios a los turistas en el hotel
en el momento del check-out y de los horarios
estipulados por las dos compafias navieras. En
este caso, la recogida de datos en barcos con
pasajeros en linea regular, se llevara a cabo
dentro de los propios buques bajo autorizaciéon
previa del responsable de las companias mariti-
mas. La muestra seleccionada total del numero
de turistas a encuestar para el desarrollo de
la investigacion serda de 1.066 turistas con un
error muestral del 3% y un nivel de confianza
del 95%.

Las técnicas de investigaciéon aplicadas
durante el desarrollo de la investigacién y las
consecuentes acciones que se llevardn a cabo
seran:

+ Anialisis y recopilaciéon de la bibliografia
especifica de los textos existentes acordes
con el tema que se va a tratar.
Recopilacién de datos estadisticos socioeco-
noémicos, sociodemograficos y socioecoldgi-
cos de la isla de Fuerteventura a partir de
las fuentes secundarias disponibles: ISTAC,
INE, OBECAN, Cabildo de Fuerteventura,
Viceconsejeria de Turismo del Gobierno de
Canarias y datos de los municipios de la
isla.

Realizacion de tareas de trabajo de campo,
in situ, en la isla de Fuerteventura; donde
se llevaran a cabo labores de:

— Observacién participante

— Observacion no participante. Ver
Anexo 2.

— Entrevistas semi-estructuradas regis-
tradas en diferentes medios de graba-
cién a los diferentes actores implica-
dos.

— Encuestas a turistas internaciona-
les, nacionales e interinsulares. Ver
anexo 1.
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Normalizacién de los datos del trabajo
de campo. Se llevara un diario de campo
detallado de los hechos e impresiones de
la investigacién, asi como la constatacién
detallada y sistematica en fichas de norma-
lizacién y registro.

Normalizacién de los materiales graficos:
elaboraciones cartograficas, fotografias de
los hoteles y restaurantes analizados en la
isla, dibujos emic/etic que apoyen la labor
fotografica con esquemas y simplificaciones,
croquis y mapas de los espacios.

Andlisis de los resultados estadisticos y
de trabajo de campo (datos cualitativos y
cuantitativos).

Digitalizaciéon y georeferenciacién de toda
la informacion recopilada (cuantitativa y
cualitativa) y posterior tratamiento de la
informacién procesada a través de distintos
programas informaéticos.
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ENCUESTA SOBRE GASTRONOMIA Y RESTAURACION

Clave VusioBaco Fecna

Bempusmo _ Ola__ Pas dedesino

goma____

- Indique, por favor, cudl es & codigo postal de su
lugar de residencia

010
020

Codigo postal
Otros
Especiécay

010
0z0O

En estevigie, ( ha vigiado con alguna compania de bajo
coste (low-cost)?

Si
Loual?
No

MOTIVO DEL VIAJE

FORMA DE CONTRATACION DEL VIAJE

¢ Cual ha sido el motivo principal de suvigiea laisla
de Fuerteventura?

De sus vacaciones, ; qué ha contratado desde su lugar
de residencia?

030
040
050
060

Recomendacion de amigos y/o famiiares
Recomendacion de la agencia de viaes
Informacion en preasa, revistas o television
Otros motivos,

VUELOA FUERTEVENTURA

Indique, a quién compeo su vuelo a Fuerteventura

010
020

Aun tour operador

Auna agencia de viges

03 O Através de un portal de mtemet
04 O Alz compania asrea drectamente
050 Otros

Especifca

01 O Disfrutar de vacaciones 010 Sdo vuelo
02 O Vige denegocios 020 Vuelo y alojamiento
03 O Motivos familiares o amistades 03 0O Vuelo, lojamiento y desayuno
04 O Probar la gastronomiade la isla 04 O Vuelo, alojamiento y media pension
05 O Motivos relacionados con la salud 05 O Vuelo, alojamiento y pension completa
05 O Otros motives 05 O Vuelo, alojamiento y todo incluido
Especidcar
- Indique tres aspectos por los que eigid 12 isla. - De sus vacaciones, [ qué ha_)cantraﬁadom lzislade
Enumere de mayor a menor importancia Fuenteventura directamente’
01 O Chma 01 O Solo alcjamiento
020 Piayas 020 Alojamiento y desayuno
03 O Caidad del entoro ambiental gi g ‘*’!_a'“!ﬂ‘:‘” media W‘S'O;m
04 O Tranguiidad, descanso y relax Alqa_ mientoy peasion com
050 Ofentacultural 05O Algjamientoy todo incluido
06 O Oferta turismo activo (surf, senderismo, etc.) 060 Otros
07 O Turismo de salud (spa, talasoterapia, etc ) Especifcar
08 O Actividades marinas (pesca, buceo, etc.) )
L1 sty ek ALOJAMIENTO EN FUERTEVENTURA
100 Precio
| r favor, & bre del establec t
3 Ores s W oy e
Especidca
. £ Como conocio la isla de Fuerteventura? Indique g; g Nombre
solodos opciones Locakdad
01 O Conocia Fuerteventura por visitas anteniores A quién reservo el lojamiento en Fuerteventura?
02 O Lovien el folletoo catalogo del tour operador

Aun tour operador

Auna 2gencia de viges
Através de un portal de intemet
Atraves del propio alojamiento
Otros

Especidcar

R
1] i
[ m|
i}
O
5O
=0

o0

¢ Cuantas noches ha pasado en Fuerteventura?

L]

Numero de noches

o
020

Indique €l precio del alojamiento 0 paquete turistico

Moneda
Cantidad
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Indique, ! tipo y categoria del establecimento en

&l que se ha alojado
Camgoma 1+ 2 3t 4* 5t SGL
01O Hoted oOoOoooo
020 Apartahotel oooooo
03 0 Apartamento oooooo
04 O Alojamiento rural oooooo

050 Vivienda en propiedad
06 O Vhvienda de amigos y/o famiiares
07 O Otrotipo de alojamiento

Especifcar

- Si ha venido acompanado, ; quienes le acompanan
en este vige? Puede marcar varias opciones

010 Pargia
02 O Hios
030 Amigos
04 O Otros famiiares
050 Otrog

Especiica
- GASTRONOMIA Y RESTAURACION

Durante sus vacaciones, ha comidoicenado fuera
de su establecimiento aiojativo?
Especifca & numen of veces

020 No__-> Pase a las preguntas marcadas en rojo

01Q S

Respecto alas comidas y cenas que ha realizado
en este vigie, ; como hizo lareserva?

01 O Reserve por teléfono

02 O Atraves delapagina wed del restaurante
03 O Formo parte del paquete turistico

040 Oiro

Especidcar
05 O Noreaiicé ningunaresenva

-g,cdmo conocio el restaurante donde comi/cena?

01 O Loencontré mientras paseaba

020 Recomendacion de amigos y/o famiiares

03 O Recomendacion de un portal web

04 O Recomendacion del alojamiento donde se hospedo
050 Otro

Especificar

£ Que factor considera usted mas importante ala
hora de elegir un restaurante? Puede elegir tres
opciones

01 O Calidad de la comida

02 0 Sesvicio por parte de los camareros
03 0O Eipreciode lacomida

04 O Sitienen o no tienen mend del dia
050 Laubicacion del restaurante
06 O Siofertan gastronomialocal
07 O Sie restaurante esta de moda
08 O Otrofactor

Especica
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Valore & nivel de importancia que ustedleda ala carta

P19
de un restaurante cuando s encuenira de vacacionss.
Siendo 1naday 5 mucho

01 O Piatos tradicionales delazona. 12345
02 O Vanedad de los platos enlacarta 12345
03 O Recomendaciones delacasa 12345
04 O Presenciadevincs delazona 12345
050 Elpreciode lacomidaylabebida._ 12345
06 O Otros 12345
Especifca
- Indique, por favor, qué tipo de restaurantes ha visitado
durante su estancia en laisia y cuantas veces lo ha hechc
Senale con un circulo
010 Cocimacanana — 1234545
02 O Cocinamediterranea. 123454+5
030 Cocmaitaiana B 1234545
04 O Cocinaasiatica 1234545
050 Cocinarapida - 1234545
06 O Cocinaintemacional ] 1234545
07 O Otros 1234545
Especiécy
P 21 De los siguientes platos, indique, por favor, cualo
cudies conocia antes de legar alaisia.
01 O Sancochodechemeosama
02 O Papas arrugadas con mojo
03 O Conejoen saimoreio
04 O Jareadepescado
05 O Came de baifo embarrado al homo
06 O Came decabraestofada
07 O Cazuelade pescado con escakion de gofio
08 O Pucherocanario
(8 O Quesomajorero
100 Oftros
Especifcarcudles
11 O Noconocianada de lagastronomia canana
Pyl Delos siguientes platos de fa gastronomia canana,
ndigue, por favor, cudl o cudles ha probado durante
suestanciaenlaisla
01 O Sancochode chemeosama
02 0 Papas arugadas con mojo
03 O Conejoen saimoreio
04 O Jareade pescado
05 O Came de baifo embarrado al homo
08 O Camedecabrsestofada
07 O Cazuela de pescado con escaldon de gofio
08 O Pucherocanano
08 O Quesomajoreso
100 Otros
Especidcacudies
11 O Nohe probado la gastronomia canaria
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SATISFACCION EXPERIENCIA GASTRONOMICA

- Indique, por favor, su nivel de satisfaccion, enlos
restaurantes que CoMIOCEnd SEgun 12 siguiente
escala. 1-nada satisfecho, 2-poco satisfecho,
3-normal, 4-satisfecho y 3-muy satisfecho.

Sefiale con un circulo
010 Tratodel personal que le atendio 12345
0200 Se presto el servicio sin emores 12345

030 El nivel deaseoy Bmpiezadelpersonal 12345

04 O Rapidez en servir la comida/bebida 12345
050 Profesionaiidad de los camareros. 12345
060 Decoracionyambiente.... . .........12345
070 Limpieza del restaurante 12345
08O En generallos restaurantes eran 12345

GFTNN Caifique los siguientes aspectos en su alojamiento
segun la siguiente escala. 1- muy malo, 2-malo,
3-regular, 4-bueno, 3 muy bueno

01O Caidad de lacomida 12345
020 Varnedad dela comida. 12345
030 Presentacion dela comida. 12345
040 Cantidad de comida.. 12345
050 Buffet de desayuno 12345
060 Buffetde aimuerzo'cena 12345
070 Senvicio de ios camareros 12345
08O Los camareros hablaban miidoma 12345
090 Umpiezadelrestourante 12345
100 Habiagastronomiacanana 12345
110 Ambientacion y decoracion 12345
120 Cahdad de los vinos_ 12345
130 Tiempo transcumidoen seratendido__ 12345
140 En general el restauranteera. 12345

SPTIN Indique, por favor, su nivel de satisfacoon, segun
la siguiente escala. 1-nada satisfecho, 2-poco
satisfecho, 3-normal, 4-satisfecho y 5-muy
satisfecho. Sefiale con un circulo

01 O Calidad del mobiiano. 12345
020 Caidaddelamanteleria ~ 12345
03 O Calidad dela vaillay cristaleria 12345
04 O Accesibiidad 3 restaurante 12345

S Ll Indique, por favor, su nivel de satisfaccionenlaisla
segun la siguiente escala. 1-nada satisfecho,
2-poco satisfecho, 3-nomal, 4-satisfechoy 5-muy
satisfecho. Sefale con un circulo

01 O Cahidad delos restaurantes. 12345
020 Los mgredientes eran frescos. 12345
030 Ofertadegastronomialocal 12345

04 O Ofertade restaurantes enlaisia 12345
050 Me gustola gastronomialocal. 12345
05 0 Relacion caiidad/precio 12345
07 O Cailifique ia gastronomiadelaisia 12345
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¢ Recomendariala isla de Fuerteventura para degusiar

buena gastronomia?

01 OS5I
02 O No, ;porgue?

a GASTO EN FUERTEVENTURA

P23 Del total del gasto que ha realizado en laisia de

Fuerteventura, mdique, por favor, sproximadamente,
Quée porcentaje de ese gasto y cuanto dinero gasto en
concepto de restaurantes y compra de aimentacon?

Dinero

%
01 O Restaurantes [_I_l | | . |
020 Compras de aimentacion L‘_l | : | : |

CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS

Sexo - Edad

Hombee 010 Aﬁml ._l
Mujer

oo

Indique, por favor, su nivel de estudios

01 O Snestudios

020 Graduadoescolar

030 Bachillerato/FP

04 O Estudios universitancs medios

05 0O Estudios universitanos supenionss

08 O Estudios post universitanos (master, dociorado)

- Sedale la casila que mejor describa su ocupacion

01 O Estudiante o becario

020 Empresario

030 Autonomo o profesion Eoeral

04 O Funcionano o empieado a cango alta direccion
05 O Funcionano o emplieado cargo medio

06 O Funcionano o empieado de nivel auxiliar
07 O Otros trabajadores y obrercs

08 O Trabajo domestico no remunerado

09 0O Jubiado o pensionista

10 O Desempieado

Indique, por favor, los ingresos anuales aproximados
€n su hogar

01 0 Menos de5.000€
020 De5.001a10.000€
030 De10.001a20.000€
04 O De20.001230.000€
050 De30.001a60.000€
06 O De60.001a80.000€
070 Masde80.001€

Muchas gracias por su colaboracion. Feliz vigie
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ANEXO 2
BASE DE DATOS DE EVALUACION DE RESTAURANTES TURISTICOS
FACTORES A ANALIZAR

ER1 AMBIENTE

ER1.1 Decoracién 1 2 3 4 5
ER1.2 Mobiliario del restaurante 1 2 3 4 5
ER1.3 Tluminacién del restaurante 1 2 3 4 5
ER1.4 Misica ambiente del restaurante 1 2 3 4 5
ER1.5 Sonido ambiente del restaurante 1 2 3 4 5
ER1.6 Distribucién de las mesas y las sillas 1 2 3 4 5
ER1.7 Zona de aparcamiento 1 2 3 4 5
ER1.8 Calidad de las mesas 1 2 3 4 5
ER1.9 Calidad de las sillas 1 2 3 4 5
ER1.10 Olor del restaurante 1 2 3 4 5
ER1.11 Situacién del restaurante 1 2 3 4 5
ER1.12 Estado de la fachada del restaurante 1 2 3 4 5
ER1.13 Accesibilidad al restaurante 1 2 3 4 5
ER1.14 Accesibilidad dentro del restaurante 1 2 3 4 5
ER2 LIMPIEZA

ER2.1 Limpieza general del restaurante 1 2 3 4 5
ER2.2 Calidad de la manteleria 1 2 3 4 5
ER2.3 Calidad de la vajilla 1 2 3 4 5
ER2.4 Calidad de la cuberteria 1 2 3 4 5
ER2.5 Calidad de la cristaleria 1 2 3 4 5
ER2.6 Calidad de las servilletas 1 2 3 4 5
ER2.7 Acondicionamiento de los bafios 1 2 3 4 5
ER2.8 Limpieza de la cocina 1 2 3 4 5
ER2.9 Limpieza de los cocineros 1 2 3 4 5
ER2.10 Indumentaria de los camareros 1 2 3 4 5
ER3 SERVICIO

ER3.1 Servicio de sala en general 1 2 3 4 5
ER3.2 Servicio de cocina en general 1 2 3 4 5
ER3.3 Acogida por parte de los camareros o maitre 1 2 3 4 5
ER3.4 Regularidad y constancia en el servicio 1 2 3 4 5
ER3.5 Detalles del restaurante con los clientes 1 2 3 4 5
ER3.6 Forma en la que habla el camarero o maitre 1 2 3 4 5
ER3.7 Forma de recibir a los clientes 1 2 3 4 5
ER3.8 Forma en la que dan la carta/ment al cliente 1 2 3 4 5
ER3.9 (Sirven primero a las mujeres? 1 2 3 4 5
ER3.10 Tipo de servicio ofrecido (americana, inglesa, francesa, rusa) 2 3 4 5
ER3.11 ;Cémo sirven el pan? ;Estd a la izquierda del cliente? 1 2 3 4 5
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ER3.12 JAlguien recibe a los clientes? 1 2 3 4 5
ER3.13 Idiomas por parte de los camareros o maitre 1 2 3 4 5
ER3.14 Servicio de agua por parte de los camareros 1 2 3 4 5
ER3.15 Servicio del vino 1 2 3 4 5
ER3.16 Servicio de la comida 1 2 3 4 5
ER3.17 Tiempo de espera para ser atendido 1 2 3 4 5
ER3.18 Conocimiento del vino 1 2 3 4 5
ER3.19 Conocimiento de la carta 1 2 3 4 5
ER3.20 Conocimiento del ment 1 2 3 4 5
ER3.21 Habilidad de los camareros o maitre para explicar un plato 1 2 3 4 5
ER3.22 (Sientan a los clientes en el restaurante? 1 2 3 4 5
ER3.23 Toma de la comanda por parte del camarero o maitre 1 2 3 4 5
ER3.24 Disposicién de los cubiertos 1 2 3 4 5
ER3.25 Disposicién de las copas 1 2 3 4 5
ER3.26 Disposicién de los platos 1 2 3 4 5
ER3.27 Entrega de la factura una vez pedida 1 2 3 4 5
ER3.28 Aceptan tarjetas de crédito 1 2 3 4 5
ER3.29 Las mesas tienen cubremanteles 1 2 3 4 5
ER3.30 Servicio de platos base en la mesa 1 2 3 4 5
ER4 COCINA

ER4.1 Seleccién de los productos por parte del Chef 1 2 3 4 5
ER4.2 Dominio de los tiempos de coccién 1 2 3 4 5
ER4.3 Dominio de los sabores en el plato 1 2 3 4 5
ER4.4 Dominio de la armonia en los platos 1 2 3 4 5
ER4.5 Personalidad del cocinero plasmada en el plato 1 2 3 4 5
ER4.6 Armonia en el ment y/o carta del restaurante 1 2 3 4 5
ER4.7 Variedad de platos en la carta del restaurante 1 2 3 4 5
ER4.8 Estacionalidad en los productos de la carta/ment 1 2 3 4 5
ER4.9 Maridaje de los sabores de los platos 1 2 3 4 5
ER4.10 Rangos de tiempo entre plato y plato 1 2 3 4 5
ER4.11 Tiempo de espera para comer una vez sentado 1 2 3 4 5
ER4.12 Platos mas destacados del restaurante 1 2 3 4 5
ER4.13 Dificultad en la elaboracién de un plato 1 2 3 4 5
ER4.14 Dominio de los alifios 1 2 3 4 5
ER4.15 Dominio de los contrastes 1 2 3 4 5
ER4.16 Dominio de las texturas 1 2 3 4 5
ER5 COMIDA

ER5.1 Productos locales o canarios en sus platos 1 2 3 4 5
ER5.2 Ingredientes frescos 1 2 3 4 5
ER5.3 Ingredientes de temporada 1 2 3 4 5
ER5.4 Preparacion del plato 1 2 3 4 5
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ER5.5 Ejecucion del plato 1 2 3 4 5
ER5.6 Temperatura del plato 1 2 3 4 5
ER5.7 Temperatura de los ingredientes 1 2 3 4 5
ER5.8 Sabor de los elementos que conforman el plato 1 2 3 4 5
ER5.9 Sabor general del plato 1 2 3 4 5
ER5.10 Colores dentro del plato 1 2 3 4 5
ER5.11 Alturas de los componentes del plato 1 2 3 4 5
ER5.12 Guarniciones 1 2 3 4 5
ER5.13 Salsas 1 2 3 4 5
ER5.14 Limpieza del plato 1 2 3 4 5
ER5.15 Simplicidad del plato 1 2 3 4 5
ER5.16 Complejidad del plato 1 2 3 4 5
ER5.16 Calidad en el montaje del plato 1 2 3 4 5
ER5.17 Innovacién en la presentacién del plato 1 2 3 4 5
ER5.18 Calidad de la comida 1 2 3 4 5
ER5.19 Relacién calidad-precio 1 2 3 4 5
TOTAL
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