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RESUMEN?®

A nivel mundial se reconoce la gastronomia como un producto cultural, valorado de
maneraapreciablepor las personas que deciden viajar a una regidén o pais diferente a su lugar de
origen. Cuba, a pesar de contar con una cultura culinaria muy versatil, no exhibe su cocina como
un producto turistico, situacion que motivo la realizacidn de la investigacion, con el objetivo de
valorar la situacidn de la gastronomia tipica del pais desde la perspectiva de los turistas que lo
visitan y las potencialidades para su desarrollo como modalidad turistica en La Habana. El
procedimiento metodolégico se concibid en dos etapas, la primerapara conocer la
infraestructura de restauracién, las tradiciones culinarias y el potencial agro-industrial de la
regidn turistica de La Habana, la segunda para conocer las expectativas y satisfaccion de los
turistas respecto a la comida cubana.Los resultados evidenciaron que la mayoria de los turistas
aprecian la gastronomia como un atractivo turistico del destino, y aunque aun no estan creadas
las condiciones, existen potencialidades para su desarrollo.
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ABSTRACT

Gastronomy is known as a cultural product all over the world and it is appreciated by those
persons who decide to travel to different regions or countries out of their place of living and
who show a great interest in culinary heritage of the nation they visit. Cuban does not show
gastronomy as a tourist product despite it has a versatile culinary culture. This encourage us to
make this research with the aim of analyzing the situation of the typical gastronomy in the island
from the tourist’s perspective to know if there are conditions to develop as a tourist modality in
Havana. The methodological procedure was conceived in two stages, the first one to know the
infrastructure culinary traditions and the agro-industrial potential of the tourist region of
Havana, basic components for conceiving gastronomy as a tourist product. And the second to
know the expectations and satisfaction of tourists regarding Cuban food. The results showed
that the majority of tourists appreciate the gastronomy as a tourist attraction of the destination,
and although the conditions are not yet created, there are potentialities for its development.
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INTRODUCCION

En la actualidad el turismo es considerado una actividad econdmica de importancia global que
comprende elementos sociales, culturales, ambientales y econdmicos(Martin, 2010, p. 8).
Constituye uno de los fendmenos mas significativos de los ultimos tiempos, porque propicia el
intercambio cultural, la experiencia de nuevos escenarios, el conocimiento de los elementos
distintivos de otros paises y el desplazamiento de grandes volimenes de viajeros.

Cuba a tono con lo anterior cada dia confiere mas prioridad al desarrollo de la industria turistica,
caracterizandose por ser uno de los principales destinos del Caribe. No obstante hay que resaltar
que la nacién se destaca fundamentalmente por la modalidad de sol y playa, lo que ha traido
consigo que el destino se vea afectado por una marcada estacionalidad que compromete la
rentabilidad de las empresas turisticas, sobre todo en un momento en que el turismo se
desarrolla en un entorno altamente competitivo que requiere diversificar y consolidar la oferta,
para poder satisfacer diversos nichos de mercado. Lo anterior ha motivado la biusqueda de
opciones complementarias, dentro de las quese encuentranel desarrollo de la modalidad de
turismo cultural.

Si se tiene en cuenta que el patrimonio cultural esta constituido por todos aquellos elementos
y manifestaciones tangibles o intangibles producidas por las sociedades, resultado de un
proceso histdrico en donde la reproduccién de las ideas constituyen factores que otorgan
identidad y diferenciacién, puede considerarse la gastronomia como uno de los elementos
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culturales mas singulares y distintivo. Asi, existe un conjunto de alimentos y bebidas que son
tipicos de un lugar o region determinada, y que hablan no solo de los habitos alimentarios de
sus pobladores, sino que revelan el complejo enramado cultural de que es depositaria esa
sociedad (Fernandez & Guzman, 2006, p. 37).

En el caso especifico de Cuba, el arte culinario ha transitado por varias etapas, trayendo como
consecuencia una cocina tradicional, original y distintiva del pais y de cada una de las regiones
que lo componen, siendo la culinariaexpresion legitima de identidad,admirada por los turistas
gue visitan la nacién, y reconocida a nivel internacional, escenario que justifica la realizacion de
la presente investigacion,la cual tiene como objetivodeterminar las potencialidades de la
provincia La Habana para desarrollar la gastronomia como un atractivo turistico del destino, a
partir del analisis de los componentes que hacen factible la propuesta y de la situacion de la
comida tipica del pais desde la perspectiva de los turistas que lo visitan.

MARCO TEORICO: CONVERGENCIA ENTRE TURISMO, CULTURA Y GASTRONOMIA

El turismo se define segun la Organizacién Mundial del Turismo, como “las actividades que
realizan las personas durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual,
por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio con fines de ocio, negocios u otros
motivos” (OMT, 2014). Se deriva de dicha definicion que es un fendmeno social, cultural y
econdmico, el cual conlleva el movimiento de los individuos hacia paises o lugares fuera de su
ambiente usual por propdsitos personales o profesionales (Martin, 2010).

Las motivaciones de viaje pueden ser diversas: ocio y recreacién, negocios, salud o religién, pero
en cualquiera de los casos, el conocimiento de las costumbres y realidades del pais visitado,
incluyendo el deseo de percibir las diferentes manifestaciones culturales es un objetivo del
viajerobien como motivacién principal o complementaria. Lo anterior permite entender la
relaciéon estrecha que existe entre turismo y cultura, situacion que se manifiesta de forma
acentuada en la actualidad, debido a que del turista del siglo XXI cada dia estd mas informado
sobre las caracteristicas de los destinos que visitan, desea enriquecer su acervo cultural, y
disfrutar nuevas experiencias a partir de conocer tradiciones y patrimonios diferentes al de su
lugar de residencia (Ayala, 2007; Ballart & Tresserras, 2008; Smith & Costello, 2009).

La gastronomia es considerada por la UNESCO como parte del patrimonio cultural intangible de
cada uno de los grupos sociales que la desarrollan, revela la historia, costumbres y habitos de
los pueblos y de sus habitantes (Fernandez-Sanchez, Sancho, Espinosa & Barrera, 2014). Desde
hace tiempo es un referente con personalidad propia dentro del panorama cultural de una
comarca, una region o un pais (Morales & Gémez, 2006). Es resultado de la historia de la
sociedad de cada comunidad, por lo que la identidad alimentaria se puede considerar como el
producto de una sedimentacion cultural en el transcurso del tiempo (Fernandez & Gutiérrez
2014). En este sentido esta puede ser utilizada como un recurso turistico, motivando el traslado
de miles de personas anualmente a diversas partes del mundo, con el objetivo de descubrir
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nuevos placeres sensoriales y vivir gratas experiencias culinarias (Gallego, 2002; Kivela & Crotts,
2006).

El significado que tiene la gastronomia para el turismo como factor clave en la motivacién para
viajar, ha favorecido el desarrollo de la modalidad de turismo gastronémico, definido por
Montecinos (2014) como “el flujo de personas que durante sus viajes realizan actividades
fundamentadas en el patrimonio cultural gastronédmico material e inmaterial, en lugares
diferentes a los de su entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio,
con el principal fin de consumir y disfrutar productos, servicios y experiencias gastrondmicas de
manera prioritaria y complementaria” (p. 1). El caracter activo que asume el turista ante la
mayoria de las actividades incluidas en esta modalidad es uno de los factores que estan
propiciando su éxito y propagacién en el panorama turistico actual.

METODOLOGIA

Para llevar a cabo la investigacién, se tomd comocaso de estudio la provincia La Habana, capital
de la Republica de Cuba, ubicada en la regidn occidental con una superficie de 728,26 km?y una
densidad de poblacién de 2907,4 habitantes por km?. Las caracteristicas que posee la provincia
y que motivaron su eleccién se exponen a continuacion.

A Cuba arriban cada afio mas de dos millones de visitantes, basicamente el 95% por motivos de
ocio, buscando el producto sol y playa, siendo Varadero en la provincia de Matanzas, el
destinoesencial de esta modalidad. Sin embargo, en La Habana se concentra aproximadamente
la mitad de la demanda del pais; constituyendo el principal destino turistico de Cuba y uno de
los mas prestigiosos de la regién del Caribe, siendo el turismo cultural el producto que la
caracteriza. Segun el Plan de Desarrollo: Sector Turismo (2014-2030), para el afio 2030 La
Habana contara con nuevos productos turisticos a partir de los proyectos que se ejecutan para
desarrollar la modalidad de golf, nautica y la creacidon de parques tematicos entre otros y
poseera un total de 7582 nuevas habitaciones debido a la construccidon de instalaciones
hoteleras y a la ampliacidon de algunas de las existentes. Estasacciones estdn encaminadas a
aumentar la capacidad de alojamiento del destino y diversificar la oferta (Mintur, 2013, p. 8).

El procedimiento metodoldgicoempleado se concibié en dos etapas.

Primera etapa - Se realizé con el propédsito de determinar las potencialidades de la provincia La
Habana para desarrollar la gastronomia como modalidad turistica, a partir de tres elementos
fundamentales: infraestructura de restauracién, tradiciones culinarias y potencial agro-
industrial. Se emplearon como métodos de investigacion, el analisis documental, la observacién
directa y participativa y la entrevista (Hernandez, Fernandez & Batipsta, 2006). Para inventariar
los restaurantes especializados en cocina cubana y obtener criterio sobre la infraestructura de
restauracion, se consulté el Anuario Estadistico de Cuba (ONEI, 2015, p. 21), el Plan de
desarrollo. Sector Turismo. 2014-2030 (Mintur, 2013, p. 8), el sitio web de directorio de
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restaurantes en Cuba ‘a la mesa’®, las paginas web de la Compafiia Turistica Habaguanex S.A.” y
de la Empresa Palmares® y sus respectivos manuales de gestidon. Se completd y comprobd la
informacidn a través de una entrevista semi-estructurada realizada a expertos vinculados con el
sector turistico cubano [especialistas del Ministerio de Turismo, directivos de la Federacién de
Asociaciones Culinarias de la Republica de Cuba y de la Asociacidn Culinaria de las provincias La
Habana, chef de cocina de restaurantes especializados en cocina cubana y propietarios de
restaurantes privados con formacién especializada en servicio gastronémico o elaborador de
alimentos, adquirida en escuelas del Sistema de Formacion para el Turismo].

Se seleccionaron 16 posibles expertos, tomando como criterio que tuvieran mas de 10 afos de
experiencia en los servicios de alimentos y bebidas y se desempenaran en funciones que les
permitieran tener una vision holistica acerca de las entidades relacionadas con la restauracion.
Se determind la experticia de cada uno de los seleccionados a través de la prueba creada para
este fin,obteniendo para 2 de estos un coeficiente de competencia bajo, menos de 0,5,
guedando finalmente el grupo de expertos conformado por 14 miembros. La entrevista se basé
fundamentalmente en tres temas: presencia de los restaurantes de cocina cubana en la
provincia, sus caracteristicas y situacién en relaciéon a inmueble, equipamiento y tecnologia,
conocimiento y capacitacién del personal de cocina y saldn sobre cocina cubanay disponibilidad
de mercancia para la elaboracidn de las ofertas con énfasis en la estabilidad de los proveedores.

El conocimiento de las tradiciones culinarias, se obtuvo a través de la consulta de los libros:
compilacién de recetas de cocina cubana (Pérez, 2009) y cocina tradicional cubana (Gonzélez,
Mild, Lazo, Barrios & Rivero, 2012) y entrevista a los expertos seleccionados, los cuales dieron
sus criterios en relacion al patrimonio culinario cubano de manera general y en particular las
caracteristicas de la cocina tradicional y tipica en la provincia de La Habana y su correspondencia
con el menu que se brinda en los restaurantes de comida cubana.

El potencial agroindustrial sevalorda partir de la informacién recopilada de los anuarios de la
Oficina Nacional de Estadistica sobre la agricultura y la industria alimentaria en la region (ONEI,
2016), los informes anuales del 2015 y 2016, del Centro Nacional de Inspeccion de la Calidad,
del Ministerio de la Industria Alimentaria sobre las producciones de alimentos y una entrevista
realizada a su directora,con el objetivo de conocer los principales productos agricolas de la
region turistica de La Habana [compuesta por la provincia de La Habana, Artemisa y
Mayabeque], el comportamiento de la produccién y la venta de esos cultivos y la existencia,
ubicacién y situacion de las industrias asociadas a esos productos, a fin de vincular esta
informacidn con los requerimientos del sector turistico para satisfacer las demandas de los
restaurantes de cocina cubana.

6 https://www.alamesacuba.com/es/la-habana/
7 www.habaguanex.ohc.cu

8 www.palmarescuba.com
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Segunda etapa - Se realizé con dos objetivos diferentes: conocer las expectativas de los turistas
extranjeros que visitan el destino, respecto a la comida tipica del pais y determinar su
satisfacciéon con el servicio y la oferta de los restaurantesdela provincia de La Habana,
especializados en cocina cubana.Se empleé como método empirico de investigacion, la
encuesta, aplicada a turistas extranjeros que se encontraban en La Habana en noviembre y
diciembre del ano 2016, meses en que se llevd a cabo la investigacidon. La misma fue traducida
al idioma ingles y francés, atendiendo a la nacionalidad de los principales mercados que visitan
el destino. Para procesar los resultados se determind la frecuencia y porcentaje de respuestas
emitidas por los encuestados para cada uno de los atributos que la componen(Espinosa, 2015,
p. 128). Se estimé la confiabilidad de los cuestionarios mediante el coeficiente alfa de Cronbach,
indice de consistencia que toma valores entre 0y 1y que es aceptable cuando es mayor de 0,70
(Romani, Espinosa, Tejedor & Calas, 2015). Se empled para el célculo el programa estadistico
SPSS, version 22.

Expectativas de los turistas extranjeros respecto a la comida tipica del pais - Para cumplir con
el objetivo propuesto se definid inicialmente el nimero de encuestados. Se tomé como valor
poblacional, la cantidad de turistas que visitaron la provincia La Habana en el 2015, afio anterior
a la realizacion de la investigacidn, en igual periodo de tiempo. Atendiendo a que este valor fue
de 290,187, lo que indica que la poblacién es infinita [mayor de 100,000], se decidié tomar una
muestra no probabilistica de tamano 350 (Hernandez, Fernandezy Baptista, 2006). Se aplicé el
cuestionario a los turistas que transitaban o se encontraban hospedados en las principales zonas
turisticas de la provincia. Se recopilé informacidn relacionada con el motivo de viaje, las
expectativas y conocimiento que tenian en relacidn a la gastronomia tipica del destino Cuba y
sus consideraciones sobre la comida cubana en caso de haber visitado algin restaurante
especializado en este tipo de cocina.Finalmente se les solicitaron datos sobre su perfil socio
demogréfico.

Satisfaccion de los turistas con el servicio de los restaurantes especializados en cocina cubana
- Se seleccionaron de manera aleatoria 15 restaurantes especializados exclusivamente en este
tipo de cocina [seis privados y nueve perteneciente al sector estatal], lo que representa el 50%
del total segln el Anuario Estadistico de Cuba (ONEI, 2015). Se aplicé la encuesta a una muestra
de 512 y 639 turistas de diferentes nacionalidades, que visitaron durante el mes de noviembre
del 2016, los restaurantes privados y estatales respectivamente. Para calcular la muestra se
empled la formula estadistica creada al efecto, fijando un margen de error (E) de 0,05, un nivel
de confianza del 95% y una proporcién esperada de clientes satisfechos (Ps) de 0,90. Este ultimo
dato se estimd, tomando como referencia el resultado promedio de las encuestas de satisfaccion
aplicada por la Empresa Palmares, en el afio anterior a la realizacién del estudio (p. 31).

La encuesta evalla a través de preguntas cerradas y con una escala de likert de tres categorias
[satisfecho, medianamente satisfecho e insatisfecho], las variables y atributos fundamentales
gue integrados de manera armodnica repercuten en la calidad del servicio que se brinda en los
restaurantes, estas son: instalacion [estado constructivo, ambientacion y confort e higiene],
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personal de contacto [apariencia, dominio idiomdtico, amabilidad, rapidez del servicio] y oferta
gastronémica [presentacién, variedad, calidad de la elaboracién, temperatura, tamafio de la
racion] (Espinosa, 2010). A los encuetados se le solicitdé ademas su criterio en relacién ala
satisfaccién general con el servicio recibido, se indagd en cuanto a sus caracteristicas socios
demogrificas y se les indicé en una pregunta abierta para que emitieran comentarios.

Se valoré ademas la importancia que los encuestados le conceden de las tres variables
(instalacién, personal y oferta) segin una prueba de ordenamiento, procesando los resultados
mediante la prueba de Friedman y en caso de existir variacion estadistica se realizé la prueba de
comparacién por rangos, calculando la diferencia minima significativa (DMS) entre pares de
variables, para un nivel de confianza del 95% (ONN,2008). Se disefié una base de datos para
tabular los resultados, procesandose a través del programa estadistico Stagraphic Centurion XVI.

RESULTADOS

Potencialidades de la provincia La Habana para desarrollar la gastronomia como modalidad
turistica - El sistema de restauracién se compone de instalaciones estatales y privadas, estas
ultimas surgidas en la década de los aflos 1990, pero con una tendencia ascendente desde el
afo 2010, a raiz de las reformas econdmicas promovidas en el pais a favor de la privatizacién de
los negocios que expenden alimentos y bebidas. Como resultado de la informacién recopilada y
las entrevistas realizadas a los expertos se pudo comprobar que la mayoria de las instalaciones
privadas ofrecen comida cubana, incluyendo propuestas que mezclan la cocina local con
elementos de la cocina internacional, haciendo valer las tendencias actuales de la gastronomia
y el ‘buen comer’.

Figura 1. Ofertas tipicas de la provincia La Habana

Municipios de La Habana Arroz con Pollo a la
Pollo a la Barbacoa
01 Playa Chorrera
02  Plaza de la Revolucidn
03 Centro Habana Sopa Quiguia Chocolate con Churro

04 Habana Vieja
05 Regla

06 Habana del Este
07 Guanabacoa

08 San Miguel del Padrén —

Escalope de Cerdo al
estilo Monte Tor

09  Diez de Octubre 03 04 > 06
10 Cerro . S 05
) Camarones Tropicana | €———— ST —
11 Marianao oy ' 07
! <10” 09 |
12  Lalisa 1 0 08 T
13 Boyeros L o 44 o < ) -
14  Arroyo Naranjo 2 14
Cot | LI -
15 otorro Palanqueta g 15 Filete de Pargo
13 Cojimar
- Gran Plato
Hemingway
Pato Asado en Papas Rellenas del
Pollo Rancho Luna
Cazuela Faro

Fuente: Elaboracion de los autores
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Se evidencié también, que en sentido general las condiciones de los inmuebles son
satisfactorias, pero el equipamiento es insuficiente y existe dificultad con la adquisiciéon de
mercancias, sobre todo en los restaurantes del sector estatal. El personal esta capacitado para
la labor que desempefia. Fueron inventariados un total de 175 restaurantes que ofertan comida
cubana (todos en modalidad a la carta), el 91% con precios que oscilan entre bajo y medio con
facilidades de pago en efectivo en varias monedas. El 17% sirve exclusivamente platos de la
gastronomia tipica del pais, el 83% restante la combina con otras cocinas, basicamente china e
italiana. Se percibié ademds que en la provincia se mantiene vivas las tradiciones culinarias, las
que respondenbasicamente a la cocina de la regidén occidental del pais. Se inventariaron un total
de 35 ofertas tipicas, doce de ellas con origen conocido (Fig.1).

En relacion a la situacién agricola de la provincia La Habana, se comprobd que por ser esta la
capital del pais, la agricultura posee poca relevancia, con solo un 2% de la produccién mercantil
y un 8% de superficie cultivada, lo que origina que se abastezca de los productos cosechados en
las otras dos provincias que componen la region turistica de La Habana (Artemisa y Mayabeque),
las que tienen un mayor desarrollo por ser la agricultura el sector preponderante de su
economia. Los principales productos agricolas de la regidn son las viandas, hortalizas, arroz,
maiz, frijol, y frutas, junto con la produccién de carne, leche vacuna y huevos, siendo La Habana
la que menor produccidn posee, con excepcién de las hortalizas y los citricos. En cuanto a la
venta es la provincia que mayores valores presenta, debido a su elevado indice poblacional.

En la produccién industrial se evidencio que la provincia, posee 86 instalaciones, de ellas el 85%
perteneciente al Ministerio de la Industria Alimentaria. La sub-rama lactea es la que mas
relevancia posee y sus principales productos son la leche, el queso y el helado. Se destaca
también la elaboracion de productos carnicos, aceites, conservas de frutas, confituras, bebidas
y café, con volimenes de produccién que satisfacen la demanda.

Expectativas de los turistas por la gastronomia tipica del pais - El coeficiente alfa de Cronbach
calculado para determinar la fiabilidad del cuestionario aplicado obtuvo un valor de 0.747, por
lo que puede afirmarse que el mismo tiene coherencia en su estructura y escala de medicién, y
por tanto las respuestas que se obtienen son vélidas.
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Figura 2 - Motivo principal de viaje de los encuestados
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Fuente: Elaboracion de los autores

Los resultados de la encuesta reflejaron que la mayoria de los turistas se encontraban en el
rango de edad de 30 a 50 afios, para un 48,7%, con un predominio ligero del sexo femenino
(55,3%). Procedian de diversas nacionalidades, bdsicamente estadounidenses, ingleses,
espafoles y canadienses; en su mayoria trabajadores o jubilados de profesiones variadas. El
motivo de viaje fundamental fue ocio y recreacién, como parte de la modalidad de sol y playa
(Fig. 2).

El 100 % visitaba el destino por un periodo comprendido entre 7 y 14 dias y el 84% alegd que
era la primera vez que viajaba a Cuba, y la totalidad de los que ya conocian el destino habian
estado al menos una vez en La Habana. El 93,3% de los encuestados declaré que cuando viajan
les gusta disfrutar de los alimentos tipicos del lugar que visitan y el 54,0% manifesté que tenia
conocimiento sobre la gastronomia tipica del pais antes de llegar, adquirido basicamente por
comunicacién de amigos y familiares, por visita realizada a restaurantes de este tipo de comida
en otros paises y via Internet. No obstante Un 8% de los turistas no emitié respuestas. El 45,3%
recordd al menos un plato de la cocina cubana, siendo los mds mencionados: la ropa vieja, los
moros y cristianos, el cerdo asado y los tostones.

La encuesta reveld que el 86,7% durante su estancia en Cuba habian visitado al menos un
restaurante de comida cubanay el 80,7% considerd que la calidad del servicio de manera general
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era buena, no asi la variedad.Un reducido niumero de encuestados (11,3%) alegd que si bien
habian podido disfrutar de los placeres sensoriales de la comida tipica, esta se caracteriza por
un alto contenido de grasa en el caso de los platos principales y de azlcar en los postres. El
92,0% valord la comida cubana de acuerdo a su expectativa igual o mejor de lo esperado, el
58,0% recomendaria a Cuba como destino gastrondmico.

Satisfaccion de los turistas con el servicio de los restaurantes seleccionados para el estudio -
La encuesta destinada a evaluar la calidad del servicio de los restaurantes de comida cubana,
fue fiable. Se obtuvo un coeficiente alfa de Cronbach de 0,819, (superior a 0,70).

Figura 3 - Nacionalidad de los turistas encuestados
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Fuente: Elaboracion de los autores

Se encuestaron turistas de ambos sexos, predominando ligeramente el sexo femenino y como
edad promedio 42 afios, proveniente de dieciséis nacionalidades diferentes con una afluencia
mayoritaria de los mismos mercados analizados al realizar el estudio de expectativas (Fig. 3).
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Figura 4 - Satisfaccion de los turistas con los atributos que repercuten en la calidad del servicio.
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Los resultados obtenidos al evaluar las variables que repercuten en la satisfaccion de los turistas
con los servicios que brindan los restaurantes (instalacién, personal y oferta) se exponen en la
Figura 4. Las variables basicas que tributan en la calidad percibida del servicio: instalacion, oferta
y personal de contacto, fueron valoradas de manera prioritaria para 26,4%, 45,4 %y 27,2% de
los encuestados, respectivamente.

DISCUSION: POTENCIALIDADES DE LA PROVINCIA LA HABANA PARA DESARROLLAR LA
GASTRONOMIA COMO MODALIDAD TURISTICA

A partir de la opinion de los expertos,se pudo concluir que en los privados predomina el
costumbrismo en su disefio exterior, la originalidad en su arquitectura interior, el sentido
estético en la presentacion de la oferta, el tratamiento personalizado al cliente, el empleo de
atractivas formas de promocion y la proyeccion social hacia la comunidad, apostando a favor del
producto turistico integral, por Cuba y desde Cuba. Sobre la competencia del personal que
labora en el proceso de elaboracién y prestacion del servicio, es preciso apuntar que no sélo
estdn capacitados de manera apropiada, sino que se mantienen actualizados a través de
entrenamiento periddico en su puesto de trabajo y cursos de especializacién ofrecidos por el
Ministerio de Turismo y la Federacidn de Asociaciones Culinaria. No obstante

Una dificultad evidenciada, es la adquisicion de las mercancias, la cual en los restaurantes
estatales se realiza mayoritariamente a través de contratos con entidades centralizadas, lo que
atenta contra la estabilidad y variedad de los suministros, no siendo de igual manera en los
privados, los que tienen la posibilidad de realizar compras directas con las formas productivas
de cooperativas agropecuarias. La totalidad de los entrevistados explicaron que si bien la cocina
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cubana se destaca por su versatilidad, no se encuentra en correspondencia con lo que demanda
el sector turistico. Fue un sentir de los propietarios de restaurantes que se debe prestar mas
atencidn al rescate de las cocinas autdctonas de cada region del pais, a fin de lograr una mayor
autenticidad de la oferta.

Al valorar las ofertas que representan las tradiciones culinarias de la provincia, se observé que
los productos mads utilizados son el pollo, el cerdo, los pescados y mariscos, los embutidos y en
menor medida la carne de res. En cuanto a las especies, el orégano y el comino en forma seca,
la cebolla, el aji, cortado en dependencia de la preparacidn a realizar y el ajo preferentemente
trinchado finamente a golpe de cuchillo. El apio y el perejil se utilizan en ramas enteras para
perfumar y aromatizar caldos, cremas, potajes, guisos, entre otros. Se prefiere acompafiar los
platos principales con arroz blanco, vianda hervida o frita, vegetales crudos y hortalizas cocidas
y salteadas.

Se comprobd que la situacién agroindustrial de la provincia es alentadora, se asegura la cadena
alimentaria en su sector secundario, se garantizan los ingredientes fundamentales de las ofertas
que forman parte de la gastronomia tipica y se garantizan los productos que demanda el sector
del turismo, e incluso se posibilita la creacién de rutas gastrondmicas, como un producto a tener
en cuenta para hacer de la gastronomia un atractivo turistico. No obstante se patentizé la
necesidad de una vinculacién mas estrecha entre el sector turistico y el agricola-industrial lo cual
repercutiria favorablemente en la diversificacidn de la oferta gastronémica tipica de la provincia.

Expectativas de los turistas por la gastronomia tipica del pais - Las personas que seleccionan el
destino Cuba para hacer turismo, fundamentalmente lo hacen atraido por su clima, en la
modalidad de sol y playa como se expuso anteriormente, no ocupando la gastronomia un lugar
preponderante en la decision de los viajeros, sin embargo puede entenderse la necesidad de
gue esta constituya un atractivo turistico del destino, por cuanto es parte de la identidad cultual
de cada pais, y el turismo cultural resulté ser la segunda motivacion de viaje con un porcentajes
de 22,7%.

Es de destacar que el 86,7 % de los encuestados visitaron un restaurante de comida cubana, lo
gue demuestra el interés por conocer las ofertas culinarias el pais que visitan.La variedad de la
oferta segun criterio de estos debia mejorarse, situacidon que puede ser explicada por la carencia
e inestabilidad de los suministros. También debe prestarse atencion al alto contenido de grasa
en el caso de los platos principales y de azucar en los postres, lo que fue motivo de insatisfaccion
por el 11,3% de los encuestados. Si bien estos son atributos que caracterizan a la comida cubana,
no se corresponden con las tendencias actuales de la restauracion, debiendo dosificarse, sin
perder la identidad. Con independencia del desconocimiento de los turistas encuestados en
relacidn a la cocina tipica del pais y los aspectos negativos sefialados, se puede afirmar que se
cumplieron sus expectativas, estando la mayoria dispuesto a retornar interesado en conocer la
cultura culinaria de las diferentes regiones del pais, e interactuar con sus habitantes a quienes
consideran amistosos y hospitalarios.
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Satisfaccion de los turistas con el servicio de los restaurantes seleccionados para el estudio -
Los resultados obtenidos de la satisfaccién de los turistas con el servicio de los restaurantes que
ofertan comida cubana, se explican a continuacion.

En relacidn a la variable “instalacidon”, el mejor resultado se encontré para el atributo estado
constructivo, con valores superiores al 94% tanto para los restaurantes privados como estatales.
En cambio la ambientacion y el confort fue el atributo mas devaluado, comportandose de
manera similar en los restaurantes con independencia de su forma de administracion. En las
instalaciones privadas, el tamafio de los locales de tres de los seis restaurantes analizados,
resultaron pequefios dado el nimero de comensales que atienden, no cumpliéndose las normas
gue se establecen para el espacio entre mesas. En los restaurantes estales la dificultad
fundamental estriba en las dreas que se encuentran al aire libre, las que no presentan toldos
para proteger a los clientes del sol y el sereno y al mobiliario que aunque esta en buen estado,
no siempre resulta cdmodo.

Para el atributo higiene se obtuvo un 96,4% de clientes satisfechos en los restaurantes privados
y de 89,6% en los estatales, basicamente por problemas en los sanitarios y su avituallamiento.
Es preciso apuntar que para 5 de los 9 estatales (55,5%) no se reportaron insatisfacciones.

Para lavariable “personal de contacto”, compuesta por los atributos: apariencia, dominio
idiomatico, amabilidad y rapidez del servicio, los clientes se mostraron satisfechosexcepto para
el dominio del idioma, lo que constituye una debilidad en la mayoria de los restaurantes e incide
de manera desfavorable en la comunicacidon que debe existir entre los clientes y los prestadores
del servicio.

Los atributosrelacionados con la “oferta” para los restaurantes privados alcanzaron un nivel de
satisfaccidnsuperior del 90,0%, con excepcidn de la variedad de las elaboraciones, aspecto que
también fue el mas devaluado en los estatales. Los comentarios emitidos estuvieron asociados
a un menu limitado en productos del mar y carencia de comidas y postres tipicos.

La calidad de las elaboraciones de manera general satisface a los turistas encuestados, las no
conformidades estan dada por el criterio de que en general las ofertas tienen un elevado
contenido de grasa, situacidon que si bien no puede atribuirse a problemas de calidad en las
elaboraciones por el hecho de ser una caracteristica de los platos mas conocidos y ofertados de
la cocina cubana, no es de la preferencia de la mayoria de los turistas , debido a las fuertes
campafas promocionales que existen acerca de lo daiino que resulta para la salud.

El bajo porcentaje para el atributo presentacion (80,1%), fortalece el criterio relacionado con la
no aplicacién de las tendencias actuales de la restaurcién, en cuanto a decoracién, relieve, altura
y contraste de texturas y colores en las ofertas.

Se encontraron porcentajes altos de satisfaccion para la temperatura y el tamafio de la racion,
esta Ultima con un valor inferior en los restaurantes no estatales, donde los clientes dado el
precio que poseen las ofertas, esperan sobre todo en los platos principales una porcion mayor.
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En el caso de las bebidas los valores de 77,2% y 89,0% obtenidos para los atributos variedad y
calidad respectivamente en los restaurantes estatales, se atribuyen a una reducida gama de
sabores de los jugos de frutas que se ofertan, los cuales ademds no siempres son naturales.

Al analizar a través de la prueba de diferenciacion por ordenamiento, como repercutia en los
turistas las variables basicas que tributan en la calidad percibida del servicio, (instalacién, oferta
y personal de contacto), se encontré que lo mas valorado porlos encuestados fue la oferta, la
cual mostrd significacidon con respecto a la instalacion y el personal, no existiendo diferencia
estadistica para un nivel de confiabilidad del 95%. Este resultado corrobora lo planteado en
cuanto a que el personal de servicio y las condiciones fisicas, ambientales e higiénicas de las
instalaciones inciden de manera significativa en la percepcion que el cliente tenga sobre un
restaurante, pudiendo decidir su regreso o no, sin embargo si se quiere sobrevivir en un
mercado tan competitivo como el actual, debe dedicarse especial atencién a la oferta
gastronémica (Nield, Metin & Legrys, 2000).

Finalmente el 91,3% de los turistas manifesté estar satisfecho con el servicio en sentido global.
El 67,8% emitié comentarios positivos, destacando el buen trato recibido, y la calidad de la
comida. Este resultado demuestraque debe seguir apostando porque la cocina cubana sea un
atractivo de la ciudada la hora de potenciar el turismo.

CONSIDERACIONES FINALES

Los resultados obtenidospermiten concluir que la provincia de La Habana tiene potencialidades
para concebir la gastronomia como un producto turistico, sin embargo aun no estan creadas las
condiciones para ello. La provincia de La Habana cuenta con una infraestructura de restauracion
guepermite satisfacer la demanda, destacdndose la forma de gestién no estatal con una
proyeccion favorable por su originalidad, la calidad de sus ofertas y la profesionalidad de su
personal. En la provincia se conservan las tradiciones culinarias, con una oferta distintiva
debidamente identificada y elaborada con ingredientes que son garantizados por las
producciones agricolas e industriales de la regién.

La gastronomia no es un elemento motivacional de viaje para el destino,sin embargo es de
interés para la mayoria de los turistas que lo visitan, los que sienten la necesidad de degustar la
comida tipica del pais y estan dispuestos a retornar a Cuba interesado por su cultura culinaria.
Existen debilidades sobre las cuales debe prestarse atenciéon, dentro de estas las
masrelevantesse encuentran la no concientizacidn de los gestores de alimentos y bebidas sobre
la necesidad de visualizar la cocina cubana como un elemento de interés turistico y componente
esencial en la relacién con el sector agricola y la industria de alimentos, insuficiencias en el
equipamiento tecnoldgico de la cocinas, en los mecanismos establecidos para la adquisicidn de
mercancias en las instalaciones estatales y limitada variedad de ofertas tipicas en comparacion
con el amplio acervo culinario del destino y sus regiones.
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Se deriva de lo anteriorque deben establecerse estrategiasparaerradicar las deficiencias
detectadas,diversificar la oferta de los restaurantes einstituir adecuadas campafias de
promocién que divulguen la autenticidad y variedad del patrimonio gastronédmico de la nacién.
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