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INTRODUCCION

La propuesta principal del siguiente trabajo de investigacion consiste en
concientizar al sector gastrondmico y al publico en general sobre la importancia,
diversidad, beneficios y componentes que tiene la gastronomia saludable, con la
finalidad de proponer una opcion viable que permita a la poblacion experimentar

una mejor calidad de vida a través de una alimentacion adecuada.

En este sentido, para poder cumplir con el objetivo de intentar generar una
respuesta determinada del publico al que nos dirigimos, planteamos la
planificacion y organizacién de una feria de gastronomia saludable, considerando

el poder de motivacion e influencia que tiene este tipo de evento.

Al incentivar la actividad de las empresas dedicadas al sector de alimentos
saludables por medio de esta manifestacion comercial, representamos un foco de
mercado en un lugar y una hora, reuniendo proveedores, compradores, asesores,
influenciadores de compra y medios de comunicacién, que una manera y otra

juegan un papel decisivo en el cometido del presente trabajo.

En cuanto al contenido, el capitulo | se describen los diferentes aspectos
involucrados en el desarrollo de un evento de este tipo, detallando de esta manera
los puntos que sirven como linea de referencia para su efectivo desenvolvimiento,
mientras que el capitulo Il se orienta al desarrollo de las etapas, es decir a la

prevencion, planificacion y organizacion de la feria de gastronomia saludable.



Finalmente, en lo referente a las técnicas de investigacion utilizadas, se realizo
una encuesta online durante el mes de marzo, a fin de conocer la opinion y el
interés del publico en el tema de la alimentacion saludable y en la realizacion de

un evento les permita ampliar su conocimiento acerca del tema.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En términos gastronémicos, la Republica Dominicana es la meca del sabor. El
pais ofrece una diversa variedad de deliciosos platos que representan con orgullo
la nacion. Sin embargo una gran porcion de dichos manjares a pesar de ser
atractivos al paladar, por lo general, no cuentan con las condiciones necesarias

para mantener una vida saludable.

Cada vez mas el sector de restauracion es absorbido por lugares con tendencias a
elaborar productos que sobreponen el valor del sabor sobre lo natural y

alimenticio, desde comedores econdmicos hasta restaurantes de lujo.

Una significante parte de este problema esta constituida por los establecimientos
de comida rapida, los cuales se han convertido en la opcibn mas accesible,
econOmica y facil para los comensales, ya que se encuentran a la orden del dia en
las calles, contribuyendo con el panorama perfecto para la sociedad dominicana
que por excelencia gusta de la gastronomia altamente condimentada, con

productos artificiales y rica en grasa.

Sin embargo, de la misma forma en que ocurre esta inconveniente situacion,
existe un grupo de personas interesadas en mejorar su dieta, apuntando a
consumir productos que no sean nocivos para la salud, a pesar de enfrentarse con
la problematica de que por un lado existe una falta de informacién que les permita
utilizar de manera efectiva los alimentos que les favorecen, y que por otro lado no
existe una actividad considerable en el sector gastrondmico dedicada a manejar

este tipo de productos que pueden ayudar a suplir sus necesidades.



OBJETIVOS

Objetivo General

Concientizar al sector gastronémico y al publico en general sobre la importancia,
diversidad, beneficios y componentes que tiene la gastronomia saludable en la

Republica Dominicana a través de la realizacién de una feria.
Objetivos Especificos

- Impulsar las actividades econdmicas de las empresas dedicadas a la

gastronomia saludable.

- Incentivar a la utilizacibn de ingredientes naturales, libres de productos

nocivos para la salud.

- Dar a conocer directamente las novedades de los productos, materias primas

e insumos utilizados para la elaboracion de platos saludables.

JUSTIFICACION

Tedrica

Debido a que en los ultimos afios la cantidad de problemas causados por llevar
una dieta llena de alimentos procesados, ricos en azucares y grasas saturadas, el

promedio de vida ha disminuido y han surgido una mayor cantidad de problemas



cardiovasculares y de obesidad mérbida a temprana edad, hoy en dia para poder

evitar y combatir estos males lo saludable se ha convertido en una moda.

Las investigaciones en materia de tendencias alimentarias indican que las
personas estan cada vez mas preocupadas en buscar la forma de comer mucho
mas saludable y de utilizar mas productos naturales en la preparacion de los
alimentos, lo cual ha impulsado el surgimiento de una diversa cantidad de marcas

y productos naturales.

Es por esta razon que a través de este proyecto se busca satisfacer el interés en
el publico de informarse sobre cdmo lograr este cometido, a partir de una
manifestacion comercial que al mismo tiempo de paso a la activacién de los focos

productivos y distribuidores dedicados a este tipo de gastronomia.

Metodologia

Para lograr de forma concreta los objetivos de la investigacién se requirié de la
implementacion de técnicas de investigacion, tales como el método deductivo y el
analitico. Estos en una parte permitieron hacer uso de los procedimientos,
sistemas y técnicas que se utilizan a nivel general para ser aplicarlos en la
elaboracion del proyecto, asi como también por otra parte permitieron desglosar y
revisar en detalle cuales son los aspectos relevantes del tema, su importancia,

beneficios y demas aspectos.



Practica

La realizacion de la presente investigacion ayuda a concientizar de forma abierta
acerca de la importancia de llevar una alimentacion mas saludable, asi como
también permite aportar mejoras tanto en el sector gastrondmico como en la
cocina tipica hogarefia a partir de la variacién en la forma de utilizar y equilibrar los

alimentos que se preparan.



CAPITULO I. MARCO TEORICO



1.1. LASFERIAS

1.1.1 Definicion de Feria

Desde el punto de vista etimoldgico, la palabra feria procede del latin feria, feriae,
aunque se utilizaba principalmente en plural: feriarum. Los romanos la utilizaban
para designar los “dias de vacaciones” o “dias festivos” refiriéndose al cese en
esos dias de toda actividad civil para dedicarla al culto religioso y a los festejos

que lo acompafaban. (UFI, 2007. Citado por AJEE, 2013).

Segun la autora del Manual Para Organizadores de Ferias, Magdala Sagastume,
una feria se define como “El punto de encuentro entre la oferta (prestadores de
servicios y productos) y la demanda (compradores o consumidores) de una aldea,
municipio, region, pais o inclusive romper las fronteras y acercarse a nuevos

posibles demandantes a nivel internacional”.

1.1.2. Evolucién Histérica

En sus inicios las ferias se asocian principalmente con el Antiguo Egipto, la
Civilizacion Griega y el Imperio Romano, cuando los comerciantes ambulantes se
reunian con los productores locales en bazares y mercados. Fueron los romanos
los que empezaron a establecer las ferias en lugares permanentes, ya que
anteriormente no disponian de una ubicacion estable y ademas introdujeron la
moneda como valor de cambio, lo que reforzé el aspecto transaccional de las

ferias.!

1 PUTHOD, L. (1983), citado por AJEE, XLVI (2013)



A finales del siglo V D.C, se desintegro el Imperio Romano de Occidente y la
actividad comercial europea desaparecié completamente hasta el siglo VII. En
tiempos del emperador Carlomagno, durante el Sacro Imperio Romano-
Germanico, renacié el comercio y las ferias resurgieron en las rutas comerciales
de caravanas mas importantes, o en las que se reunian multitud de personas para
celebrar sus festividades religiosas. Estas ferias se extendieron por Europa

rapidamente.?

A partir del siglo XII se crean numerosas ferias en Europa Occidental: en
Inglaterra, en el siglo XllI tiene lugar cuatro de las llamadas grandes Northampton,
Saint Ives, Boston y Wincherter. En Francia las mas importantes fueron la feria de
Saint Germain y sobre todo las seis ferias de Champagne: Lagny, Bar-sur-Aube,

Provins, dos anuales y Troyes.?

Se produjeron varios hechos negativos al final del siglo XV, que iniciaron la
decadencia de las ferias francesas. Este hecho no repercutido al mismo tiempo en
toda Europa; por el contrario, se constata un auge considerable de las ferias
alemanas (Hamburgo, Leipzig y Frankfurt). Pero a finales del siglo XV, la fuerte
decadencia de las ferias francesas acabo repercutiendo en todas las ferias,

incluidas las alemanas.*

Desde el siglo XVII hasta el XIX se produce un gran desarrollo industrial y las

ferias sufren una transformacién muy importante, pasando de ser lugares donde

2 NAVARRO, F. (2001), citado por AJEE, XLVI (2013)
3 CUELLAR, M. C. Y PARRA, C. (2001), citado por AJEE, XLVI (2013)
4 AJEE, XLVI (2013)



se producen intercambios comerciales a ser medios para la promocién de los
avances tecnologicos de un pais y medios para promover la actividad comercial en

el extranjero.®

A finales del siglo XV, se produce a su vez un hecho fundamental: el
descubrimiento de América, lo que provoca que se inicie en Sevilla una intensa
actividad comercial, mediante la creacion de instituciones como la Casa de
Contratacion de Indias (creado en 1503) y el Consulado o Universidad de
Cargadores (creado en 1543). En 1572 se construyé la Lonja, sede en la que se
tenian que llevar a cabo transacciones, por lo que podia considerarse como una

“feria permanente”.®

En este periodo se inicia el desarrollo de las Exposiciones Universales cuyas
funciones eran principalmente dar a conocer a nivel tanto nacional como
internaciones los nuevos productos de la industria de un pais y atraer al gran
publico. En este sentido hay que mencionar la Gran Exposicion de Londres de
1851 celebrada en el cristal Palace, considerada la primera exposicion mundial
gue reunidé a 14.000 expositores y mas de 6 millones de visitantes, a la de Paris de

1855 que tuvo casi 24.000 expositores y reunié a mas de 6 millones de visitantes.’

A su vez las ferias se van transformando de “ferias-mercado” a “ferias muestras”,
lo que significa que los contactos y las ventas son realizadas sin mover las

muestras expuestas durante la feria.8 Esta novedad fue aplicada por primera vez

5 JIMENEZ, J. F., CAZORLA, I. M. y LINARES, E. (2002), citado por AJEE, XLVI (2013)
6 AJEE, XLVI (2013)

7 PUCHALT, J. (2001), citado por AJEE, XLVI (2013)

& SARMIENTO (1995), citado por AJEE, XLVI (2013



en la feria general de Leipzig en 1894, por lo cual se consideraba la primera feria
moderna;® después se extendi6 a Paris, Lyon, Milan y a otras ciudades
importantes. Estas ferias de muestras, con una elevada inversiones una amplia
gama de bienes de consumo, dominaron la escena ferial en Europa hasta finales

de la década de los cincuenta y primera mitad de los sesenta. (UFI, 2007)

Después de la Segunda guerra Mundial, se produjo una explosion industrial que
provoco el desarrollo de las nuevas tecnologias. Este hecho provocé que las ferias
tuvieran un nuevo enfoque mediante la celebracién de los salones especializados,
en los que se inici6 en la década de los cincuenta; Espafia siguié este camino en
los primeros afios de la década de los sesenta, siendo las primeras ferias
especializadas las relacionas con el sector de confeccion, hogar, nautica,

embalaje, etc.1®

Por tanto, el desarrollo industrial ha ayudado a promover la creacion de los
salones o ferias especializadas y a su vez, a la reduccion de la importancia de las
ferias generales en los paises desarrollados. En el contexto de la economia
occidental, y como medio de adaptaciébn a las nuevas circunstancias de la
industria ferial, la mayoria de las ferias generales se han ido convirtiendo en ferias

plurisectoriales.!

En el siglo XXI, el factor que mas esta condicionando la evolucion de las ferias en
su creciente internacionalizacion, ya que éstas cada vez son un elemento mas

importante para el incremento de los intercambios comerciales entre distintos

S CARRERAS, A. y TORRA, L. (2005), citado por AJEE (2013)
10 AJEE, XLVI (2013)
11 GARCIA DE LA NOCEDA, M. (1974), citado por AJEE, XLVI (2013)

10



paises en este sentido podemos destacar algunos hechos que estan acentuando
progresivamente el proceso de globalizacion el final del sistema comunista y la
fructifera transformacion del sistema economico planificado hacia una economia
orientada al mercado, prepararon el camino para intensificar el comercio e
incrementar el intercambio de informacion la creacién de regiones de cooperacion
econdémica como la UE,ASEAN, Mercosur, NAFTA o CUFTA, posibilitan un mayor
intercambio de bienes, servicios e ideas y la liberacién del mercado chino, que

esta apoyando este desarrollo.*?

1.1.3. Objetivos de una Feria

Segun la autora Magdala Sagastume (MPOF), los objetivos de una feria son:

- Lograr la compra y/o venta de los productos y servicios.

- Investigar el potencial de mercado.

- Lograr un gran numero de contactos en un tiempo breve.

- Conocer precios para lograr la insercion en un mercado.

-Conocer las caracteristicas de la competencia, estandares de calidad y evaluar la

reaccion de la oferta.

1.1.4. Estructura
Segun Magdala Sagastume (MPOF), las ferias constan de tres etapas por las

cuales debe pasar una feria para lograr el impacto positivo como herramienta de

12 LYCAS, F. (2003), citado por AJEE, XLVI (2013)

11



apoyo a la comercializacion, las cuales se describen a continuacion. ElI manual
presenta las diferentes etapas que implican la preparacion y realizacion de una

feria:

Etapa: Pre-Feria (Planificacion y Organizacion)

Describe la forma de como planificar y organizar este tipo de eventos a su
ejecucion. Especialmente trata de las actividades concretas que debe realizar
cada una de las comisiones asignada. Asi mismo, se definen las funciones o roles
de cada uno de los miembros que integran el comité organizador, patrocinadores y

comunidad.

Etapa: Feria (Ejecucién)

En este parte se habla de la ejecucion del evento, se toma en cuenta una lista de
chequeo (Check list) de todas las actividades pendientes a desarrollar, y las que
hay que tomar en cuenta, ya que la falta de una de ellas podria ser algo muy

lamentable para los organizadores y para el éxito de una feria.

Etapa Post-Feria (Evaluacion)

Son las actividades que se llevan a cabo después de la ejecucion del evento.

Permite definir el impacto de la feria.

12



1.1.5. Tipos
Fernando Navarro Garcia (ESIC, 2001), explica que partiendo de la base de la
multiplicidad y especializacion y en funcion del criterio de la clasificacion que

utilicemos, podemos distinguir diversos tipos de ferias:

Por tipo de producto

- Ferias Multisectoriales:
Son ferias en las que se exponen todo tipo de productos y servicios, o una amplia

gama de ellos, bastante heterogénea y sin aparente relacion entre ellos.

- Ferias especializadas:
Son aquellas en que los productos o servicios expuestos corresponden a un sector

determinado, mas o menos homogéneo.

Por su @&mbito geogréfico

-Ferias Locales o Regionales:
Su area de influencia se limita a la regién, provincia o demarcacién en que se

realiza la feria.

- Ferias Nacionales:

Son del tipo que atraen a visitantes de todo el pais.

13



- Ferias Internacionales:
Son aquellas donde tanto los visitantes como los expositores provienen de todo el
mundo y la promocion de la organizacion ferial se ha desarrollado en diversos

mercados.

Por su tamafio

- Ferias Grandes:
Sus instalaciones son generalmente de alto nivel y cuentan con todo tipo de
servicios. Su Superficie minima ronda entre los 100.000 metros cuadrados,

llegando en algunos casos a superar los 400.000 metros cuadrados

- Ferias Medianas:
La superficie de estas ferias oscila entre los 25.000 y los 100.000 metros

cuadrados.

- Ferias Pequenas:

Es aquella cuya superficie expositora es inferior a los 25.000 metros cuadrados.

Por su periodicidad

- Ferias Anuales:

Se celebran cada afo, generalmente en fechas similares.

- Ferias Bienales:
Se celebran cada dos afios, en ocasiones de forma alterna con otra feria

complementaria o competidora.

14



1.2. GASTRONOMIA SALUDABLE

1.2.1. Definicion de Gastronomia Saludable

Segun La escuela de Nutricion y Dietética de la Universidad de Venezuela, la
gastronomia se define como la aplicacion de métodos y técnicas (arte) en la
preparacion de los alimentos, con el proposito de conservar sus moléculas y
valores nutricionales, ademas de asegurar el tractivo en términos de color, sabor,

textura y apariencia.

1.2.2. Antecedentes de la Gastronomia saludable

En la antigiiedad el consumo de las carnes estaba limitado a las clases sociales
opulentas que podian pagarlas o que tenian costos de caza. El pueblo o las
personas menos pudientes mantenian una dieta de cereales y hortalizas que
cultivaban en sus jardines. La dieta dependia de las frutas y verduras de estacion
y de la situacion geografica. Los pueblos recolectores se alimentaban de frutas y
raices con las que estaban sobradamente familiarizados. Para subsistir
practicaban la caza y la recolecciébn de alimentos silvestres, sin desarrollar a

penas o en lo absoluto algun tipo de agricultura.

Los antecedentes mas antiguos que podemos encontrar en la historia sitian la
alimentacion saludable en el mundo helénico y el antigua Roma, tal como pueden
dar fe algunos textos de escritores y filosofos famosos donde se rechazaba la
practica de alimentarse de animales. En la antigua Grecia ya habia personas que
practicaban la alimentacién saludable y por lo comun, los griegos mantenian una

rica alimentacion de verduras y frutas cultivadas en sus huertos y la carne se

15



consumia especialmente en dias sefialados y en los que habia una celebracion,

especialmente se comia las carnes de aves.

Muchas religiones y creencias también han apoyado el alimentarse
saludablemente. Unas de las mas populares es el budismo. En otros pueblos
orientales como en la India, las sociedades son tradicionalmente vegetarianas, por
religién, costumbre y convencimiento. La arqueologia y la historia nos muestran
pueblos que eran recolectores, cazadores y sedentarios y que dependian de las
plantas que fueron cultivando para alimentarse. El significado original de la palabra
vegetarianismo implica un equilibrado sentido filoséfico y moral de la vida, que va

mucho mas lejos de una mera dieta de verduras y frutas.

En el siglo XX, el movimiento a favor de una alimentacién basada en el
vegetarianismo cobro una especial relevancia y deja de ser una practica religiosa
o tradicional de algunos pueblo; para establecer las bases dietéticas y filosoficas
del movimiento vegetariano mundial y del comienzo organizado de la actividad
informativa de esta forma de comer, como una alternativa alimenticia, ética y

sana.l3

1.2.3. Caracteristicas de la Gastronomia Saludable
La Asociacién Espafiola de dietistas y nutricionistas explica que las caracteristicas

fundamentales de una alimentacion saludable son:

- Satisfactoria: agradable y sensorialmente placentera.

3 FLANDRIN, JEAN LOUIS (2006)
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- Suficiente: cubre las necesidades de energia, en funcion de las necesidades de

las diferentes etapas o circunstancias de la vida.

- Completa: contiene todos los nutrientes que necesita el organismo y en

cantidades adecuadas.

- Equilibrada: contiene una mayor presencia de una amplia variedad de alimentos
frescos y de origen principalmente vegetal, y una escasa o nula presencia tanto de

bebidas alcohdlicas como de alimentos con baja calidad nutricional.

- Armoénica: tiene un equilibrio proporcional de los macronutrientes que la

integran.

- Segura: sin dosis de contaminantes biol6gicos o quimicos que superen los
limites de seguridad establecidos por las autoridades competentes, o exenta de
téxicos o contaminantes fisicos, quimicos o biol6gicos que puedan resultar nocivos

para individuos sensibles.

- Adaptada: se adapta a las caracteristicas individuales (situaciones fisiologicas

y/o fisiopatoldgicas), sociales, culturales y del entorno del individuo.

- Sostenible: su contribucién al cambio climatico es la menor posible y prioriza los

productos autoctonos.

1.2.4. Componentes de la Gastronomia Saludable

De acuerdo a Dawn Cooper y Clara Majlis (2005) todos los componentes que

conforman una alimentacion saludable son importantes, solo hay que saber como
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combinarlos de forma equilibrada y cocinarlos adecuadamente para evitar que se

degraden sus propiedades organolépticas y nutricionales.

José M. Soriano del Castillo (2006) detalla cada uno de estos componentes:

Hidratos de Carbono:

Son moléculas organicas compuestas por carbono, hidrogeno y oxigeno. Se
caracterizan por ser solubles en agua. Constituyen las moléculas bioldgicas de
almacenamiento y consumo de energia en un organismo. Incluyen almidones,
azucares simples, polimeros complejos conocidos como fibras nutricionales y
otros componentes menores a los que se afiaden productos derivados de maiz
(almidén y jarabe), almidones modificados, alcoholes de azucares y otros
productos alimenticios industriales. Los hidratos de carbono son la fuente de

energia mas abundante para el ser humano.

Lipidos:

Los lipidos son un grupo heterogéneo de compuestos que tienen en comun el ser
insolubles en aguas y solubles en disolventes organicos. Desde el punto de vista
de la nutricién, los lipidos son importantes por su elevado valor energético, asi
como por la presencia de acidos grasos esenciales. Ademas, tiene propiedades
indispensables para la preparacion y obtencion de alimentos, donde se destaca la
fusion y sabor de los alimentos, Segun sus propiedades fisicas los lipidos se
clasifican en: grasas neutras (triglicéridos y colesterol) y grasas antifilicas

(fosfolipidos).
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Proteinas:

Son sustancias organicas complejas y de elevado peso molecular, formadas por la
union de aminoacidos. Constituyen los principales elementos estructurales de las
células y realizan funciones vitales para todos los seres vivos. Los aminoacidos
son los elementos integrantes de las proteinas. Se tratan de compuestos
organicos de bajo peso molecular y se caracterizan por poseer, al menos una
funcién animica (-NH2), y una funcién acida constituida por un grupo carboxilico
(-COOH) en todos los acidos que forman las proteinas. Las proteinas poseen en
total 20 aminoé&cidos proteinogénicos los cuales cumplen una funcibn muy

importante para la formacién de la proteina.

Vitaminas:

Son una serie heterogenia de compuestos organicos, biolégicamente muy acidos
e imprescindibles para el mantenimiento de las funciones metabdlicas normales y
de crecimiento, que el organismo humano es incapaz de sintetizar, por lo que su

aporte exdgeno, habitualmente alimentario, resulta esencial para la salud y la vida.

Minerales:

La funcion de los minerales en el organismo es tanto estructural como reguladora.
Constituyen tejidos, huesos y dientes, regulan la transmisién neuromuscular, la
permeabilidad de las membranas celulares, el balance hidroelectrolitico y el
equilibrio acido-base. Asi mismo intervienen como cofactores de enzimas,
regulando el metabolismo. Por eso, es necesario mantener una concentracion

normal de minerales en los liquidos corporales vitales para el individuo.

19



1.2.5. Beneficios de la Gastronomia Saludable

Una alimentacion saludable brinda una serie de beneficios de gran importancia
para nuestro bien estar. La comida equilibrada proporciona los nutrientes
necesarios para mantenernos en salud, ademas de ser necesaria para el

desarrollo y crecimiento del ser humano desde la infancia hasta la vejes.

Los principales beneficios de una alimentacion saludable son:

- Ayuda a mantener el sistema inmune, el cual a la vez ayuda a combatir
enfermedades virales y resfriados.

- Proporciona una fuente de energia natural para nuestro cuerpo.

- Ayuda a mantener la presion arterial baja.

- Contribuye a mantener un peso saludable y reducir los casos de obesidad
morbida.

- Reduce el riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares.

- Reduce la presencia de colesterol malo en la sangre.

- Ayuda a tener una mejor digestion, reduciendo los casos de estrefiimiento.

- Reduce los casos de enfermedades cronicas como la diabetes y el cancer.

1.2.6. La Gastronomia Saludable en la Republica Dominicana

La gastronomia juega un papel muy importante dentro la poblacion dominicana, ya
que esta forma parte de la herencia dejada por sus antepasados indigenas,

espafoles y africanos.
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En general la gastronomia dominicana esta constituida por una extensa variedad
de deliciosos platos que varian segun la regidon y que aun a la fecha contindan
evolucionando y enriqueciéndose de nuevas influencias. Sin embargo, a pesar de
su gran sabor y variedad, las elaboraciones culinarias del pais no son del todo
saludables, debido a que hace un tiempo las personas no se interesaban en su
mayoria en buscar un equilibrio de las propiedades nutricionales de los alimentos

gue conformaban su dieta.

Consecuencia de esta mala rutina de alimentaciéon es que el pais durante los
ultimos afios se ha esparcido una oleada de enfermedades, lo cual a su vez ha
despertado el interés de una serie de profesionales y empresas en promover una

alimentacion sana para mantener el cuerpo y la mente en buen estado.

Los alimentos biolégicos, ecoldgicos u organicos marcan las nuevas tendencias en
el cuidado de la salud y el medio ambiente, y es que cada vez mas las personas
ven estos productos como una nueva alternativa por su frescura y el bienestar que

proporcionan.

En los dltimos afos, no solo los supermercados de la Republica Dominicana han
registrado un significante aumento de las ventas de alimentos light como en el
caso del yogurt, los cereales, quesos, galletas, pan, leche, mermeladas entre
otros tipos de productos, sino que también ha aumentado la cantidad de tiendas
especializadas en la venta de proteinas, vitaminas y diversos alimentos de este
tipo, al igual que el caso de los restaurantes que recurren a la implementacion de
un menu saludable con la ayuda y guia de nutricionistas para poder satisfacer la

demanda de aquellas personas que deciden alimentarse adecuadamente.
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CAPITULO Il. PREVENCION, PLANIFICACION Y
ORGANIZACION DE LA FERIA DE GASTRONOMIA
SALUDABLE



2.1. PREVENCION

2.2.1. Anélisis FODA

Fortalezas

Calidad y variedad de los expositores participantes.
Innovacién

Participacion de figuras destacadas en el area.
Temética interesante

Creatividad

Imagen corporativa de calidad

Buena accesibilidad terrestre (rutas de transporte).

Oportunidades

Crecimiento de las actividades economicas de las empresas dedicadas a la
gastronomia saludable.

Mayor consumo de productos saludables.

Mejora en la calidad de vida de la poblacibn dominicana, por medio de la
alimentacion.

Incorporacién de nueva gamas de productos con caracteristicas atractivas.

Debilidades

- Cultura alimenticia popular.

- Alto costo de los productos relacionados.
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- Falta de experiencia en la realizacion de eventos.

- Escases de tiempo.

Amenazas

- Falta de interés de la poblacion en asistir a un evento que incentive el
consumo de alimentos saludables.

- Existencia de eventos mas atractivos para la poblacién.

2.2.2. Encuesta Sobre el Interés del Publico en la Gastronomia Saludable

1. éLleva usted una dieta saludable?

m Si

No

69%

Grafico 1

De las 65 personas encuestadas un 31% lleva una alimentacion saludable, en
cambio un 69% no lo hace, lo cual lleva a concluir que la mayoria no mantiene una
dieta saludable.
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2. Si su respuesta ha sido negativa, {Qué razén
identifica?

B Por falta de diversidad
W Por falta de interés
Por el sabor

Por desconocimiento

Grafico 2

El 46.7% de las personas respondieron negativamente debido a la falta de
interés, el 24.4% consideran que la falta de diversidad es la segunda causa de no
alimentarse saludablemente, un 20% desconoce esa temética y el resto,
equivalente a un 8.9%, considera que le falta sabor.

3. Si su respuesta a la primera pregunta ha sido
afirmativa. ¢ Qué razon identifica?

4%

B Por recomendacion de
un especialista

M Por perder o mantener
un peso

Por el sabor
60%

Por llevar una vida
3% saludable

Grafico 3

El 60% de los encuestados afirma mantener una alimentaciéon saludable para
llevar un mejor estilo de vida, mientras que el 33.3% solo lo hacer para perder
peso. Por otro lado, el 3.3% de los resultados indica que el sabor no es un
impedimento al momento de consumir estos tipos de alimentos, asi mismo se
puede ver que en general pocas personas llevan una alimentacion saludable por
recomendacion de un especialista en el area.
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4. ¢Como califica las dietas saludables?

5%

M Aburridas

® Variadas

Importantes
Deliciosas

71%

Grafico 4

El 70% de los encuestados considera que llevar una dieta saludable es
importante, un 15% las considera variadas y un 9.2% alega que son aburridas.

5.¢ Qué tan importante considera usted que es
la gastronomia saludable?

0% _\O%
6%
H Nada importante
W Poco Importante
Regularmente importante

Muy importante

94%

Grafico 5

El 93.8% de los encuestados considera muy importante la gastronomia saludable,
mientras que el 6.2% la considera menos importante.
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6. ¢ CoOmo califica su conocimiento en la
elaboracion de platos saludables?

H Basico

u Regular
Amplio
Muy Amplio

Grafico 6

Podemos ver que en primer lugar el conocimiento en la elaboracion de platos
saludables es muy basico en la poblacién, predominando con un 40%, en segundo
lugar con un 29% las personas solo poseen un grado de conocimiento regular, en
tercer lugar el 24.6% tiene un conocimiento amplio del tema y finalmente una
minoria de 6.2% tiene un dominio amplio.

7.éConoce usted restaurantes dedicados a la
gastronomia saludable?

No

Grafico 7

El 61.5% de los encuestados tiene conocimiento de restaurantes dedicados a la
gastronomia saludable, mientras que el 38.5% no conoce ninguno.
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8. {Qué tantos restaurantes de este tipo
conoce?

0%

mDela4d
mDe5al0
Del1la15

Grafico 8

El 85% conoce de 1 a 4 restaurantes de comida saludable, mientras que el 14.8%
conoce mas de 5 restaurantes con esta temética.

9. ¢Es importante para usted conocer mayor
informacion sobre la gastronomia saludable?

3%

m Si

No

Grafico 9

Podemos ver que la mayoria de personas encuestadas con un 96.9% muestra
sumo interés en conocer mas acerca de la gastronomia saludable y solo el 3.1%
muestra desinterés por el tema.
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10.¢Ha asistido alguna vez a eventos de comida
saludable?

mSi

No

76%

Grafico 10

El 76.2% de las personas afirman nunca haber asistido a un evento de comida
saludable, cuando el 23.8% ha asistido a eventos de este tipo.

11.¢ Le gustaria asistir a un evento que le
permita conocer todo lo relacionado a la
gastronomia saludable?

mSi
0% = No

Talvez

Grafico 11

El 75.4% de los encuestados muestra especial interés en asistir a eventos que le
permitan conocer mas sobre la gastronomia saludable, mientras que el 24.6%
muestra que tal vez asistirian a este tipo de evento.
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12.En caso de que su respuesta haya sido
afirmativa ¢ Que le gustaria ver en dicho evento?

M Charla sobre el tema
9%
m Demostraciones

29% Cooking Show

Degustaciones

26% Empresas dedicadas a
este tipo gastronomia

Grafico 12

Podemos observar que la mayoria de personas se interesa en actividades como
degustaciones con un 29%, un 25.8% en cooking shows, por lo que asistirian un
evento que tenga como contenido principal estas dos caracteristicas y finalmente
un 17.7% se interesa en charlas, al igual que en las demostraciones.

Resumen de los resultados obtenidos en la encuesta

La encuesta realizada sobre el interés del publico en la gastronomia saludable
constituye una iniciativa de gran relevancia para la planificacion y organizacion de
la feria que planteamos realizar, ya que brinda informacion que permite determinar

la aceptacion y percepcion de las personas en relacion a este tipo de evento.

En ella se pudo observar que el 69% de la poblacion encuestada no mantiene un
estilo de vida saludable, debido a razones como la falta de diversidad (24.4%), el
sabor no atractivo de los platos de este tipo (8.9%), la falta de interés (46.7%) y el

bajo conocimiento del tema (20%).
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Sin embargo, a pesar de dichos resultados, el publico indica que comer saludable
es importante para ellos, ya que un 93.8% de estos sostienen que llevar una dieta
adecuada es de suma importancia para mantenerse en salud, al igual que el 97%

que considera que conocer mas del tema es importante.

En cuanto al interés de los encuestados en la realizacion de un evento que les
permita obtener mas informaciéon sobre la importancia, diversidad, beneficios y
componentes que tiene la gastronomia saludable, un 75.4% afirmo estar
interesado en asistir, a pesar de que solo un 76.2% ha asistido a un evento de

comida saludable.

Finalmente, en cuanto a las actividades que las personas interesadas en asistir les
gustaria encontrar, los resultados exponen que la mayoria se interesa en las
degustaciones (29%), un 25.8% en cooking shows y un 17.7% se interesa en
charlas, al igual que en las demostraciones, lo cual deja claro que al realizar la
feria es de suma importancia contar con un programa que incluya sin dudad las

mas votadas.

2.2 PLANEACION

2.2.1. Objetivos

Objetivo General

Impulsar las actividades comerciales de las pequefias, medianas y grandes

empresas dedicadas a la gastronomia saludable en Republica Dominicana.
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Objetivos Especificos

- Concientizar al mercado gastronémico y al publico en general acerca de los
beneficios, importancia, componentes y diversidad que tiene la gastronomia
saludable.

- Incentivar a la utilizacion de ingredientes naturales, libres de saborizantes,
colorantes y conservantes artificiales.

- Dar a conocer directamente las novedades de los productos, materias primas

e insumos utilizados para la elaboracion de platos saludables.

2.2.2. Target

Dentro del publico objetivo consideramos la oferta y la demanda del evento.

Oferta (Expositores)

Micro, pequefias y medianas empresas dominicanas dedicadas a la elaboracion
de platos saludables, caracterizados por el uso de ingredientes organicos, sin

preservantes, colorantes ni saborizantes artificiales y de gran calidad nutritiva.

Demanda (Consumidores)

Dominicanos de ambos sexos, entre las edades de 18 a 70 afios, con un nivel
socioeconémico de media a alto, con un estilo de vida en el que buscan disfrutar
de platos elaborados con productos naturales, libres de agentes perjudiciales para
la salud, ya sea por motivo de una condicibn médica especial o porque buscan

sencillamente tener una vida mas saludable. Tienden a consumir dichos
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productos diariamente, ya sea en la casa, como también en restaurantes o en

eventos de tipo social, empresarial o de otra indole.

2.2.3. Descripcion del Concepto

La Feria de Gastronomia Saludable 2015 es un evento organizado con la finalidad
de impulsar la actividad comercial de las empresas dedicadas a la produccion y
comercializacion de platos saludables, a partir de la creacion de un espacio donde
e estas puedan exhibir y ofertar sus nutritivos y deliciosos productos, aumentar su

mercado de clientes e incentivar al consumo de este tipo de alimentos.

Como uno de los grandes objetivos de este evento es el de concientizar acerca de
la importancia, beneficios y componentes que tiene la gastronomia saludable,
entre las actividades programadas, se ha pautado la realizacion de una charla
sobre La gastronomia saludable y su Importancia para la salud, que permitira al os
visitantes contar con la informacion necesaria para incentivarse a llevar una dieta
que mejore su calidad de vida y reduzca el riesgo de padecer enfermedades

causadas por una mala alimentacién.

Es importante destacar que segun la OMS en un reporte realizado en septiembre
del 2014 sobre enfermedades no transmisibles, en la Republica Dominicana ese
tipo de enfermedades (enfermedades cardiovasculares, cancer, enfermedades
respiratorias y diabetes), ocupan el primer lugar como causa de muerte, siendo
provocadas por el aumento de la presion arterial (16.5%), el consumo de tabaco

(9%), el aumento de la glucosa sanguinea (6%), la inactividad fisica (6%) y el
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sobrepeso y la obesidad (5%), condiciones que en gran parte pueden reducirse a

partir del consumo de alimentos saludables.

La feria seré realizada el sabado 11 de abril, fecha que coincide con la semana en
que se celebra el Dia mundial de la Salud, en el salon de eventos de Sambil, de

10:00 de la manana a 9:00 de la noche.

Durante el recorrido, el visitante podra encontrar productos a la venta, rifas y un
espectacular cooking show con la afamada Chef Pandita, en el que se demostrara
la diversidad de platos saludables e interesantes que se pueden realizar con

ingredientes que se encuentran regularmente en las casas.

2.2.4. Reglamento

Para los Expositores

1. No fumar

2. No consumir alimentos y bebidas en el area designada.

3. Durante la permanencia en la feria, los expositores seran responsables de sus

pertenencias.

4. El ingreso a la feria se realizara por el lugar sefialado por el comité organizador.
Ademas, cada expositor que has ido acreditado, debera portar el gafete que se

otorgue para tales efectos.
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Sobre la exhibicién:

5. Cada expositor tendra la responsabilidad de contar con el personal necesario

para la atencion de su moédulo.

6. El expositor no pondra promover en su médulo articulos, marcas o servicios que

no estén autorizadas por el Comité de Mercadeo y Ventas.

7. Los expositores tienen la obligacion de ocupar sus espacios durante el horario

establecido para el evento y no podran bajo ningun concepto subarrendarlos.

8. Los espacios que el dia de la inauguracion no estén listos, podran ser utilizados
por los organizadores a conciencia del evento, por respeto a los visitantes, al

publico de la feria y a los demas expositores.

Sobre el montaje, decoracién y desmontaje:

9. Queda prohibido redecorar o alterar los médulos, una vez hayan sido aprobados

por el comité de Mercadeo y ventas de la feria.

10. la decoracion y el mobiliario de los médulos deberan ser instalados de manera
gue no obstruyan la ambientacién general y la visibilidad de los modulos de los

demas expositores.

11. Cada participante es responsable de dafios al area feria ocurridos durante el

montaje o desmontaje de sus modulos por instalaciones.

12. Queda totalmente prohibido pintar o pegar directamente en el piso de los

pasillos 0 médulos del area ferial. Cualquier dafio corre por cuenta del expositor.
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13. Queda prohibido colocar cualquier tipo de sefalizacion, afiches o calcomanias

fiera de su médulo.

14. Queda prohibido la utilizacion de elementos publicitarios y decorativos

contrarios a las buenas costumbres y de caracter politico.

15. La altura maxima permitida para los stands es de 5 metros.

16. La utilizacion de equipo audiovisual o de sonido por parte de los expositores

debe ser notificada al comité de Mercadeo y ventas para su aprobacion.

17. El uso de radios o equipos de sonido en los médulos, cuyo ruido salga del

modulo, no esta permitido.

Para el Publico en General

1. No fumar

2. Queda prohibida la entrada de alimentos y/o bebidas.

3. No se acepta la entrada de animales.

4. Prohibida la entrada con armas blancas o de fuego.

5. Mantener un comportamiento que no atente contra las buenas costumbre

6. No nos hacemos responsables en caso de pérdidas de pertenencias

personales.
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2.2.5. Politicas de Calidad

Somos un equipo de trabajo comprometido hacia una elevada vocacion al servicio

al cliente, basada en los principios de:

Integridad personal, como expresion del orden, disciplina, respeto honestidad y

entusiasmo.

Creatividad e innovacion, como parte de nuestro reto diario a mejorar

continuamente.

Productividad, en nuestras labores diarias y el manejo de recursos.

Eficiencia, como muestra de nuestro compromiso por cumplir adecuadamente

nuestras funciones.

2.2.6. Procedimientos

Seleccion del evento

Identificacion de los tipos de evento y sus diferentes técnicas.
Investigacion del auge relacionado con el tipo de evento.
Busqueda de antecedentes relacionados con este tipo de actividad

Realizacion de lluvias de ideas con el fin de seleccionar el tema.

Elaboracion de los objetivos
Evaluacion de diferentes problematicas relacionados con el tema a tratar.

Planteamiento de metas a alcanzar mediante la organizacién del evento.
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Definicién del concepto

Identificacion del dia del evento.

Identificacion de la necesidad en el mercado.
Identificacion del target.

Identificacion de empresas y marcas relacionadas.

Identificacion de beneficios de aporte para la poblacion.

Elaboraciéon de reglas y politicas
Medidas de lugar, basadas en los antecedentes de este tipo de evento.
Medidas de contingencia para el desarrollo de la actividad.

Politicas de calidad.

Elaboracion de presupuesto

Reunidn con patrocinadores.

Monto total para alquiler del salon.

Seleccion de expositores.

Cantidad de stand.

Disefio, ambientacién y decoracion.
Seleccion de equipos audiovisuales a utilizar.

Fondos para imprevistos.

Calendarizacion de actividades
Programacion de las actividades del evento.
Elaboracion del cronograma.

Realizacion del guion del evento.
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Seleccion e inspeccion del lugar del evento
Seleccion del lugar.

Capacidad del salon.

Ubicacion de los stands.

Monitoreo de las areas.

Seleccién de las comisiones
Reclutamiento de personal capacitado para cada una del area funcional del

evento.

Coordinacion y gestion de cumplimiento de finanzas
Busqueda de recursos economicos necesarios para la ejecucion del evento.
Control de los ingresos.

Manejo de cuentas y auditorias para mantener la trasparencia.

Seleccion de proveedores y patrocinadores
Elaboracion de propuestas de interés.
Seleccion de empresas a fines.

Comunicacion con proveedores con anticipacion.

Procedimientos dos meses antes del evento

Inscripcion de expositores

Realizacion de ficha de requerimientos y términos para participacion.
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Seleccion de linea grafica, Disefios e impresos
Confeccién del logo.

Eleccion de gama de colores.

Confeccion de letreros.

Disefio de los materiales y utensilios a utilizar.

Cumplimiento de gestiones de comunicacién
Convocar a la prensa.

Redaccion de nota de prensa.

Eleccion de paginas web y redes sociales.

Seleccion de periddicos y revistas.

Montaje de moédulos y decoraciéon

Recepcion de materiales para evento.

Reunidn con expositores y comisiones del evento.
Montaje del evento.

Recorrido de supervision.

Llegada del staff de seguridad y mantenimiento del local

39



2.2.7. Marketing del Evento

Las estrategias de marketing a realizar para conseguir notoriedad de la feria y
atraer trafico para la misma, se basan en acciones puntuales que se deben de

realizar en diferentes canales, Los canales a desarrollar son: Prensa y Redes

Sociales.

Redes Sociales

Objetivos

Antes del Evento

Durante el Evento

Después del Evento

-Atraer participantes y
vender entradas.

-Publicar informacién
interesante sobre el
evento.

- Dar a conocer el
cronograma de
actividades

-Lograr que se hable
sobre el evento.

-Interactuar y compartir
contenido al instante.

-Conocer la percepcion
de los participantes en el
evento.

-Difundir material del
evento.

-Mantener contacto con
los participantes e
interesados en el tema de
la feria.

-Recibir feedback de los
visitantes sobre el evento.

Redes Sociales a Utilizar

Facebook

Youtube

Twitter

Sirve para interconectar
publicos, comunicar vy
compartir informacion,
fotos, videos y enlaces de
interés. Dentro de las
redes sociales es de las
mas potentes y utilizadas
con herramientas muy
utilizadas para organizar
contactos, crear grupos e
incluso para desarrollar
aplicaciones.

Sitio Web en el cual los
usuarios pueden subir y
compartir videos. Brinda
la oportunidad de que las
personas se conecten, se
infformen e inspiren a
otras en cualquier parte
del mundo.

Sistema de comunicacion
en forma de mensajes
cortos que no superan los
140 caracteres de
longitud, denominados
tuits, que permite
conversar con  otros
usuarios a través de
navegadores web,
telefonia movil o tabletas.
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Estrategias

1. Branding

Consiste en desarrollar presencia de marca en el entorno digital con la finalidad
de fortalecer el sentimiento de pertenencia y la percepcién de alta calidad hacia la

actividad.

Acciones Generales Res Social Acciones Concretas

-Personalizar cover y foto de
perfl con la linea gréafica
-Personalizar las redes sociales Facebook establecida.

con la identidad visual de la

feria. -Utilizar el hashtag oficial en las
publicaciones:
-Definir  palabras claves a #FeriaSaludable

utiizar y a partir de ahi

determinar el hashtag a utilizar. Youtube

-Crear contenido totalmente
brandeado con informacion
sobre la feria.

Crear anuncios con el objetivo
_ de aumentar la comunidad de
Twitter seqguidores y asi general
notoriedad del evento.
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2. Marketing de Contenido

Su finalidad es conseguir mayor alcance en las redes sociales se apuesta a la

generacion de contenido relevante y de calidad para atraer la atencion de los

seguidores para asi conseguir un buen engagement.

Accién General

Res Social

Acciones Concretas

Publicar contenido relevante
sobre las caracteristicas,
servicios y realizacion del
evento, asi como también sobre
el cronograma de actividades,
los expositores, patrocinadores
y personalidades participantes.

Facebook

Youtube

Twitter

-Compartir articulos, imagenes
e infografias sobre temas de
interés relacionados a la feria.
Por ejemplo: infografia sobre la
alimentacion saludable,
imagenes con los tipos de
productos que se ofertaran,
articulos sobre nutricion,
entrevistas a los expositores,
etc.

-Crear contenido sobre la feria
a partir de secciones
categorizadas. Por ejemplo:
Curiosidades, Consejos
Practicos, Novedades, etc.

-Crear un video blog, antes y
durante la feria, con entrevistas
a los patrocinadores, y las
actividades y promociones de
la feria.
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3. Fidelizacion

Consiste en ofrecer incentivos a los visitantes con la finalidad de mejorar y/o

mantener la reputacion online, aumentar las comunidades y por supuesto

aumentar el flujo de personas a la feria.

Accion General Res Social Acciones Concretas
-Ofrecer descuentos exclusivos Facebook |-Crear un concurso donde las
para seguidores de las paginas. personas tengan que hacerse

fan de la pagina de Facebook y
-Crear promociones. tenga que contar como la

alimentacion  saludable ha
-Ofrecer una excelente atencion cambiado su vida. ElI ganador
al cliente en las redes sociales. Youtube obtendra una suscripcion gratis
Solicitar feedback a los fans al Golds Gym por 1 afio y una
para luego implementar sus orden de compra en el
sugerencias de considerarse supermercado Nacional por
necesario. 5,000 pesos.

Twitter

Prensa

En este caso, el documento informativo a utilizar, por ser el mas asequible y

conveniente para la promocion del evento es la nota de prensa. En esta se incluira

informacion interesante acerca de la feria y sus respectivas actividades.

Medios Utilizar

Revistas

Canales Digitales

- Estilos

-www.acento.com.do

-www.eldia.com.do
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2.2.8. Nota de Prensa

Celebracion 1ra Feria de Pasteleria Saludable en R.D.

Santo Domingo, R.D. El Salén de Eventos de Sambil, fue cede de la celebracién
de la 1ra. Feria de Gastronomia Saludable en nuestro pais, donde empresas
dedicadas a la produccién y distribuciéon de productos saludables exhibieron y
ofertaron sus nutritivos y deliciosos productos para el deleite de los consumidores,

sin temor alguno de efectos negativos para su salud.

La feria, organizada gracias al patrocinio de importantes marca de nuestro pais,
entre ellas el Gold Gym, Almuey y Supermercados Nacional, fue realizada el
sabado 11 de abiril, coincidiendo con la semana en que se celebré el Dia Mundial

de Salud, en horario de 10 de la manana a 9:00 de la noche.

Durante el recorrido los visitantes pudieron encontrar productos a la venta de las
marcas mas destacadas del sector, rifas, Cooking Show, asi como también una
charla sobre La Gastronomia Saludable y su Importancia para la Salud, cuyo
objetivo principal, fue que los visitantes pudieran contar con la informacién
necesaria, para incentivarles a llevar una dieta equilibrada y beneficiosa, que
mejore su calidad de vida y reduzca el riego de padecer enfermedades causadas

por una mala alimentacion.
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El evento contd con la participacion de renombradas empresas expositoras como
la Fit Cuisine, Oliver’s Light Food, Organica, Bubble Tea, The Green Store, Brazai,

entre otras.

2.3 ORGANIZACION

2.3.1. Organigrama

Coordinador General

Comité de Finanzas * Asistente General

Comite de Comité de Comite de Comité de Comité
Mercadeo y

Monitoreo y Sesuridad o
Ventas Evaluacién & Tecnico

Capacitacion

2.3.2. Definicién de Comités

Comité Administrativo

Dicho comité esta integrado por un coordinador y un asistente general.

- Coordinador General: es el responsable directo de la planeacion, organizacién
y ejecucion de todas las actividades desarrolladas en la feria durante todas sus
etapas, asi como del buen manejo de los recursos financieros, humanos y

materiales.
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- Asistente General: es el encargado de asistir al coordinador general en todas
las actividades de planeacion, organizacion, supervision y control del evento, asi

como también de sustituirlo en sus funciones en el momento de su ausencia.

Comité de Finanzas

Es encargado de buscar los recursos econdmicos necesarios para la ejecucion del
evento y de controlar los ingresos y egresos del mismo, llevando un control de

gastos en base a facturas o recibos contables. Se encargada también de:

-Manejar la cuenta bancaria de la feria, en conjunto con el Coordinador General.

-Auditar para la transparencia de informacion del manejo financiero.

Comité de Mercadeo y Ventas

Tiene a cargo la promocion y venta de patrocinios, stand u otros servicios que se
ofrezcan, ademas de encargarse de la convocatoria, montaje y desmontaje de los
espacios destinados para la exposicién delos productos que presentan cada una

de las empresas participantes. Entre otras funciones estan:

-Eleccidn del lugar mas apropiado para la feria.
-Ambientacion del salén de exposicion.
-Definicién del numero de stand a incluir y el disefio de su distribucién.

-Manejo de Redes Sociales.
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Comité Monitoreo y Evaluacion

Esta comisiobn es la encargada de garantizar que se tenga la informacion
adecuada que muestre los resultados alcanzados durante la feria y posterior a

ella.

Comité de Seguridad

Es el encargado de validar disponibilidad y seguridad del evento y publico en
general durante la fase de montaje y exposicion de proyectos. Sera el responsable
de:

- No permitir el manejo de sustancias corrosivas, acidos y combustibles en la fase
de exposicion.

-Regular el instrumental o dispositivos que puedan producir llama, chispa o
cualquier otra forma de combustion o de explosion.

-Evitar la entrada de armas de blancas y de fuego.

-Ubicar y verificar el 6ptimo estado de las zonas de evacuacion en caso de
incendio o sismo.

-Disefiar un plan de prevencion de riesgos y emergencias, y su respectiva
ejecucion.

-Verificar la apertura de las puertas de evacuacion en caso de emergencia.
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Comité de Capacitacion

Es la comision encargada de la preparacion previa de los empresarios para
participar efectivamente en la feria, asi como también ofrecerles la oportunidad de
presenciar las actividades del evento, tal como charlas, demostraciones,
exposiciones u otro tipo de actividad que les permita estas actualizados con las

nuevas tendencias de su area de interés.

2.3.3. Aspectos Protocolares
Informacién
Contar con un personal capacitado para brindar informacion de interés sobre el

evento, orientacion para los invitados, expositores y demas involucrados.

Senalizacion Dentro y Fuera de la Feria

-Es importante la sefalizacion de las areas de la feria para dar paso a una buena
fluidez. Tener en cuenta el area de exposicion, las salidas de emergencia, los
bafios, la entrada y salida del evento, los expositores participantes, etc.

-Tener en cuenta a la hora de su diseno la utilizacion de la linea grafica del evento.

Inauguracién y Clausura

- Contar con una mesa de principal.
- Elaborar una lista con integrantes de la mesa principal para suministrarla a los
oradores.

- Confirmar la asistencia de todas las personas que van a tomar la palabra.
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- Decidir el ubicacion del area protocolar.

- Preparar y colocar las tarjetas con el nombre de las personalidades invitadas.

- Prever los equipos de audio y video que se requieran.

- El orden de presentacion de los miembros del presidium debe seguir el numero
de aparicidon en la mesa de presidium.

- Cortar la cinta para indicar que el recinto ferial es abierto al publico. (Solo en
inauguracion)

- Invitar a realizar un recorrido por toda la feria. (Solo en inauguracién)

Papeleria (Invitacion, Gafetes)

-Para las invitaciones, utilizar las férmulas de cortesia de correspondencia, en
funcion a cada personalidad.

-Tener en cuenta la linea grafica del evento.

Vestimenta e Imagen de los Expositores

-Los expositores deberan estar identificados con el uniforme de la empresa a la
pertenecen.

-Deberan estar debidamente aseados y bien presentados.

-No llevar joyas de ningun tipo y en el caso de las féminas, usar un maquillaje
tenue.

-Durante el desarrollo de la feria, deberan estar en posicion de servicio, bien

erguidos y con un lenguaje corporal agradable para el cliente.
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2.3.4. Maestria de Ceremonia

Apertura

Sefioras y sefiores, muy buenos dias, sean todos bienvenidos a la celebracion de
la 1ra Feria Gastronomia Saludable en la Republica Dominicana, organizada bajo
la colaboracion de Supermercado Nacional, Gold Gym y Amway Dominicana con
la finalidad de brindar al consumidor, una opcion libre de elementos nocivos para

su salud.

Es un honor presentarles la mesa que preside este acto inaugural, encabezada
por el gerente General de la apertura de este acto inaugural y las palabras de
bienvenida estan a cargo de honorable Lic. Annette Martinez Reyes, Gerente

General de Golds Gym.

Excelentisimas las palabras de la Lic. Annette Martinez Reyes, personalidad clave
para la realizacion de este tan maravilloso evento, que no solo promueve la
alimentacion saludable sino que también esta disefiado para brindar paso al
desarrollo comercial de las empresas que se encuentran hoy en dia exponiendo

sus deliciosos y nutritivos productos.

Es importante destacar que entre las actividades que pondran disfrutar, estan las
demostraciones de cocina a cargo de increibles profesionales de la gastronomia,

asi como rifas, concursos y entre otras mas.
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Para continuar, les dejo con la participacion de y también personalidad clave para
la elaboracion de esta 1ra Feria de Gastronomia Saludable de la Republica

Dominicana.

Antes de finalizar, en nombre de organismos organizadores de este evento,
queremos agradecer a todas las instituciones patrocinadoras que han brindado
todo su apoyo para que esta feria pueda ser posible, y a todo el publico aqui

presente por honrarnos con su presencia.

Finalmente, les animamos a dar un paso mas por la salud, realizando junto a
nuestro equipo coordinador, un inolvidable recorrido por los médulos, esperando

gue sean de gran provecho para ustedes. jAdelante y que lo disfruten!

Clausura

iBuenas tardes! Damas y caballeros, ha llegado el momento de concluir la Feria
de Gastronomia mas esperada del momento. Esperamos que la hayan pasado
bien, estén satisfechos. jMuchas felicidades a los ganadores, que tengan un feliz

resto de la noche y gracias por haber asistido!
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2.3.5. Mesa de Precedencia

1. Annette Martinez Reyes
Gerente General de
Golds Gvm

2. Rubén Familia. Gerente 3. Gabriel Ujueta, Gerente de
General de Anmway Mercadeo de Supermercado

Dominicana Nacional

4. Félix Escaiio. Director 5. Dra. Justina Campos
General de ASODEO Vice-presidenta de SODENN

2.3.6. Calendarizacion De Actividades

Programa del Evento

10:00 a 10:40 am. Acto de Inauguracion

10:40 a 11:15 am. Recorrido General por las Exposiciones.

11:30 a 12:15 am. Demostracion de Decoraciéon Basica de Bocadillos

3:00 a 4:00 pm. Charla sobre La Gastronomia Saludable y su Importancia
parala Salud

4:15 a 5:15 pm. Cooking Show, Chef Pandita

6:00 a 6:45 pm. Demostracion de Pasteleria sin Gluten

7:00 a 7:30 pm. Rifa de Canastas de Patrocinadores

9:00 pm. Acto de Clausura.
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Cronograma

TRES MESES ANTES DEL EVENTO

GESTION RESPONSABLE

Seleccion del evento Comité Administrativo
Definicién del concepto Comité Administrativo
Elaboracion de objetivos Comité Administrativo
Elaboracién de reglas y politicas Comité Administrativo
Elaboracién de presupuesto Comité Financiero
Elaboracion del plan de accion Comité Administrativo
Seleccion e inspeccion del lugar del Comité de Mercadeo y Ventas
evento
Seleccion de Comisiones Comité Administrativo
Coordinacion y gestion de cumplimiento Comité de Finanzas/
de finanzas Comité Administrativo
Seleccion de proveedores y Comité de Mercadeo y Ventas
patrocinadores
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DOS MESES ANTES DEL EVENTO

GESTION RESPONSABLE

Inscripcién de Expositores Comité de Mercadeo y Ventas
Seleccion de linea grafica Comité de Mercadeo y Ventas

-Cumplimiento de gestiones de
comunicacion (envio de invitaciones, Comité de Mercadeo y Ventas
convocatoria para el publico en general,
elaboracion de nota de prensa,
confirmacion de participantes).

Diseno de impresos Comité de Mercadeo y Ventas
Determinacion de materiales para el Comité de Mercadeo y Ventas/Comité de
evento (montaje y clausura) Seguridad
Planeacion de estrategia de ambientacion Comité de Mercadeo y Ventas

y entretenimiento

UN MES ANTES DEL EVENTO

GESTION RESPONSIBLE

Confirmacioén de expositores,

patrocinadores y participante de mesa Comité de Mercadeo y Ventas
principal
Elaboracion del programa del evento Comité Administrativo/ Comité de

Mercadeo y Ventas

Seleccion de la maestria de ceremonia Comité Administrativo
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UN DIA ANTES DEL EVENTO

GESTION RESPONSIBLE

Inspeccion de las infraestructura del lugar Comité de Seguridad
del evento
Reunion con Expositores y comités Comité de Capacitacion
Montaje del evento Comité de Mercadeo y Ventas
Ronda de supervision para aprobar Comité de Mercadeo y Ventas
montajes

DIA DEL EVENTO

GESTION RESPONSIBLE

Inauguracién Maestro de Ceremonia
Monitoreo de las actividades en curso Comité de Monitoreo y Evaluacion
-Entregar a los participantes de la feria el Comité de Monitoreo y Evaluacion

formato de encuesta de opinidn.

-Desmontaje de los stands. Comité de Mercadeo y Ventas

UN DIA DESPUES DEL EVENTO

GESTION RESPONSIBLE

Entrega de reportes departamentales Comité Administrativo
Post-Evento

Evaluacion e impacto del evento Comité de Monitoreo y Evaluacion/
Comité Mercadeo y Ventas
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Guién

7:00 am

8:00 am

8:30 am

9:00am/
10:00 pm

9:00 am

7:00 am

8:30 am

UN DIA ANTES DEL EVENTO

Llegada del staff de seguridad y
mantenimiento del local

Recepcion de materiales para evento

Reunidén con expositores y comisiones del
evento

Montaje del evento

Recorrido de supervision

DIA DEL EVENTO

Llegada de las comisiones de trabajo y los
expositores.

Entrada y recibimiento de los invitados,

Acto de Inauguracion:
10:00 AM -Palabras de Bienvenida, a cargo
del Maestro de Ceremonia.

10:10 AM -Palabras de Annette Martinez
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Inspeccion y preparacion de
la infraestructura

(Médulos, sillas, mesas, de
alquiler, material
audiovisual, decoracion,
iluminacion, material
publicitario, etc.)

Descripcion de logistica del
evento

Ubicacién de materiales y
equipos

Aprobacidn de las
exhibiciones

-Inspeccion de detalles
(comisiones)

-Montaje de productos y
exhibiciones (Expositores)

Acomodar miembros de la
prensa, participantes de
mesa de precedencia, e
invitados en general.

Acto a cargo del Maestro de
Ceremonias.



10:00 a 10:40
am

10:40 a 11:00
am

11:30 a 12:15
am

3:00 a 4:00
pm

4:15 a 5:15
pm

6:00 a 6:45
pm

7:00a7:30
pm

8:00 pm

9:00 pm

9:10 a 10:30
pm

10:25 AM-Palabras Félix Escafio

10:40 AM-Invitacion al recorrido de stands.

Recorrido por los stands

11:30 a 12:15 am. Demostracion de
Decoracion Basica de Bocadillos

Charla sobre La Gastronomia Saludable y
su Importancia para la Salud

Cooking Show Chef Pandita

Demostracion de Pasteleria sin Gluten

Rifa de Canastas de Patrocinadores Maestro de Ceremonias

Entrega de formulario de evaluacion Comité de Monitoreo y
Evaluacion

Acto de Clausura. Maestro de Ceremonias

Desmontaje y entrega de equipos y Comité de Mercadeo y

materiales de alquiler Ventas
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2.3.7. Grupos de Precedencia

o gk~ w b E

Representantes de Marcas Patrocinadoras
Representante de ASODEO
Representante de SODEO

Expositores

Miembros de la prensa

Publico en General

2.3.8. Expositores

1.La Organica
2.Fit Cusine

3.Coco Express
4.Bubble Tea
5.0live’s Light Cusine
6. Green Light Cusine
7.The Green Store

8.Brazai

9.Tramontina

10.Libreria cuesta
11.Gardens Light Cusine
12.Lider

13.Quinoa Healthy Fast Food

14. Yogurinno

2.3.9. Patrocinadores

Supermercado Nacional
Golds Gym

Amway Dominicana
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2.3.10. Linea Gréfica
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2.3.11. Plano del Saldn
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2.3.12. Presupuesto

Detalle Monto
Salén de eventos de Sambil 155,050
Luces 24,000
Dj + lluminicaion 35,000
Truss 8x12 8,000
Pantalla 50” 8,000
Podioum Acrilico 2,500
Mesas cuadradas 300
Stand 44,000
Cristaleria 120
Disefio e impresion 44,300
Insumos varios 5262
imprevistos 35,653.20
Total 362,185.20
Ingresos por patrocinadores 250,000
Ingresos por expositores 480,000
Total 730,000
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CONCLUSION

El pueblo dominicano a pesar de tener la posibilidad de disfrutar de una diversa y
deliciosa gastronomia saludable en base a ingredientes nacionales que de ser
bien utilizados pueden brindarles una mejor calidad de vida, por lo general tiende a
consumir productos que no son los mas adecuada para conservar una buena
salud, debido a la alta cantidad de grasas, conservantes y agentes nocivos que

tienden a integrar en su dieta.

Los padecimientos cardiovasculares, el cancer, las enfermedades respiratorias y
la diabetes son la causa numero de uno de muerte en el pais, las cuales son
provocadas por el aumento de la presién arterial, el aumento de la glucosa
sanguinea, el sobrepeso y la obesidad, condiciones que en gran parte pueden

reducirse o evitarse a partir del consumo de alimentos saludables.

Es debido a esta razon que durante los ultimos afios las personas han estado
buscando la forma de alimentarse mejor, a pesar de que en el pais son pocas las

iniciativas que incentiven e informen a la poblacion de como lograr este cometido.

Es alli donde la elaboracion de una feria de gastronomia saludable entra en
escenario y se convierte en una de las opciones mas viables y efectivas, y es que
las ferias en la actualidad son una forma de comunicar ideas, de influir en el
comportamiento, de incentivar el crecimiento de un sector comercial, y en este
caso principalmente una forma de concientizar a la poblacién de como a través de
una alimentacion saludable pueden mejorar su calidad de vida, que ha sido el

propoésito fundamental del presente trabajo.
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Para finalizar se puede decir que informar acerca de la importancia, diversidad,
beneficios y componentes de la gastronomia saludable por medio de una feria
como la que se planeta, constituye la posibilidad de que tanto los elementos
influenciadores del comportamiento de compra, como lo son las empresas de
produccion y distribucion de alimentos, asi como la poblacion en general, puedan
generar un cambio significativo en las tendencias de alimentacion y por

consiguiente en la vida de todos.

64



RECOMENDACIONES

La organizacion de este tipo de evento es una iniciativa que se crea con el deseo
de concientizar al sector gastronomico y al publico en general, sobre la
importancia, diversidad, beneficios y componentes que tiene una alimentacion

saludable.

El proyecto no solo le abre las puertas al publico que busca méas informacion
acerca de este estilo de vida, sino también a las empresas involucradas
directamente o indirectamente en el area, ya que mediante su participacion en las
ferias pueden beneficiarse de gran manera. De tal modo, se considera que este
tipo de eventos se podria realizar de forma anual, con el propésito de mostrar al
publico los diferentes productos naturales u organicos de forma periddica, al igual
que dar a conocer las empresas dedicadas a la distribucién y produccién de

productos saludables.

Partiendo de esto podemos sefialar algunas recomendaciones:

Supermercados:
Mejorar la organizaciéon de productos naturales, asignando un area solo para

dichos productos.

Restaurantes:

- Elaborar el menu con ayuda de un nutricionista o endocrinélogo para lograr un

mejor equilibrio en los alimentos.
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- Organizar el menu indicando cuales platos son saludables y establecer el rango

calérico de cada plato por persona.

- Garantizar la utilizacion de productos 100% naturales al momento de elaborar los

alimentos.

- Brindar diversidad y calidad en cada plato.

Publico en general:

Comer sano es una de las mejores opciones que las personas pueden elegir, ya
gue a través de una alimentacién saludable se logra un mejor el estilo de vida.
Ademas, es sumamente importante adquirir mayor conocimiento sobre la
diversidad de los alimentos que contribuyen a mantener una dieta balanceada, de
modo que si se adopta un habito de comer saludable, se pueden evitar
enfermedades tales como: la diabetes, el cancer, la obesidad mérbida, problemas

cardiovasculares, entre otros.
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Introduccién

La propuesta principal del siguiente trabajo de investigacion consiste en informar
al sector gastrondmico y al publico en general de los beneficios, importancia,
diversidad y utilizacion que tienen los productos naturales, con la finalidad de
proponer una opcién viable que permita a la poblacion experimentar una mejor

calidad de vida a través de una alimentacion saludable.

En ese sentido, y para poder cumplir con nuestro objetivo, planteamos la
planificacion y organizacion de una feria como instrumento para cumplir el
cometido, considerando el poder de promocién e influencia que estas tienen en el
mercado, al tiempo de que puede servir como un medio para incentivar la
actividad comercial de las pequefas, medianas y grandes empresas dedicadas a

ofrecer estos tipos de productos.

En el desarrollo del tema, analizamos los diferentes aspectos que intervienen en la
planificacion y organizacion de un evento de este tipo, desarrollando los objetivos,
estructura y etapas que esta debe de completar para su efectiva realizacién, a fin
de poseer una linea de referencia que nos permita determinar el plan de accién e

identificar lo que mejor convenga para el logro de nuestro principal objetivo.

La investigacion planteada es de tipo descriptiva y documental, ya que de esta
forma podremos identificar y describir todos los elementos que intervendran en la
realizacion de la feria, apoyandonos en documentos diversos que nos sirvan de

marco referencial.



Planteamiento del problema

En términos gastrondémicos, la Republica Dominicana es la meca del sabor. El
pais ofrece una diversa variedad de deliciosos platos que representan con orgullo
la nacidn. Sin embargo una gran porcion de dichos majares, a pesar de su gran
sabor, por lo general no van acompafiados de las propiedades alimenticias

adecuadas para mantener una vida saludable.

Cada vez mas el sector de restauracion es absorbido por lugares con tendencia a
elaborar productos que sobreponen el valor del sabor sobre lo natural y

alimenticio, desde comedores econdmicos hasta restaurantes de lujo.

Una significante parte de este problema esta constituida por los establecimientos
de comida rapida, los cuales se han convertido en la opcion mas accesible,
econdémica y facil para los comensales, ya que se encuentran a la orden del dia en
las calles, contribuyendo con en el panorama perfecto para la sociedad
dominicana, que por excelencia gusta de la gastronomia altamente condimentada,

con productos artificiales y rica en grasa.

Sin embargo, de la misma forma en que ocurre esta inconveniente situacion,
existe un grupo considerable de personas interesadas en mejorar su dieta,
apuntando en consumir productos que no sean nocivos para la salud, a pesar de
enfrentarse con la problematica de haber una falta de informacién sobre cémo
manejar y utilizar de manera efectiva los diferentes alimentos y productos que
prometen enfrentar los indices de obesidad y diabetes que en la actualidad estan

por los aires.



Objetivos de la investigacion

a. Objetivo general.

Informar al sector gastrondmico y al publico en general sobre la utilizacién, manejo
e importancia de la cocina saludable en la Republica Dominicana a traves de la

realizacion de una feria.

b. Objetivos especificos.

-Impulsar las actividades econdmicas de las empresas y profesionales dedicados

a la gastronomia saludable.

-Incentivar a la utilizacion de ingredientes naturales, libres de productos nocivos

para la salud.

-Dar a conocer directamente las novedades de los productos, materias primas e

insumos utilizados para la elaboracién de platos saludables.

Justificaciéon de la investigacion

a. Tedrica

Debido a que en los ultimos afios la cantidad de problemas causados por llevar
una dieta llena de alimentos procesados, ricos en azucares y grasas saturadas
han disminuido el promedio de vida, han surgido una mayor cantidad de
problemas cardiovasculares y de obesidad mordida a temprana edad, hoy en dia
para poder evitar y combatir estos problemas, lo saludable se ha convertido en

una moda.



Las investigaciones en materia de tendencias alimentarias indican que las
personas estan cada vez mas preocupadas en buscar la forma de comer mucho
mas saludable y de utilizar mas productos naturales en la preparacion de los
alimentos, lo cual ha impulsado el surgimiento de una diversa variedad de marcas

y productos naturales que permiten llevar una vida méas sana.

Es por esto, que a través de este proyecto buscamos satisfacer el interés en el
publico de informarse sobre como lograr este cometido, a partir de la adecuada

utilizacién y manejo de los alimentos disefiados para este fin.
b. Metodolégica

Para lograr de forma concreta los objetivos de la investigacion se requiere de la
implementacion de técnicas de investigacion, tales como el método deductivo y el
analitico. Estos en una parte permitiran hacer uso de los procedimientos, sistemas
y técnicas establecidos a nivel general, para aplicarlos en la elaboracién del
proyecto, asi como también permitirdn desglosar y revisar en detalle cuales son
los aspectos relevantes del tema, su importancia, los benéficos que representa y

demas aspectos.
c. Practica

La realizacidbn de esta investigacion permite visualizar en detalle cual es la
necesidad que existe en la poblacion en d&mbitos de mejorar la salud a través de la
implementacion de productos naturales en las comidas. Ademas, ayudar a
concientiza de forma mas abierta la importancia de llevar una alimentacion mucho
mas saludable. Asi, logrando llegar a aportar mejoras tanto en el sector
gastronémico, como en la cocina tipica hogarefia, a través del cambio de

alimentacion de las personas.



Tipos de investigacion.

a. Descriptiva

Se considera este tipo de investigacion debido a que se pretende detallar los
atributos de los elementos participativos en la organizacion de una feria, asi como
dar a conocer los aspectos relacionados a la planificacion y organizacion que esta

conlleva.

b. Documental

Con esta se pretende consultar documentos con informacion referente al tema de
investigacion, con la finalidad de analizarlos y utilizarlos como marco de referencia

para la planeacién y organizacion de la feria.

Marcos de referencia
a. Marco teorico
Definicién de Feria

Desde el punto de vista etimoldgico, la palabra feria procede del latin feria, feriae;
pero se utilizaba principalmente en plural: feriae, feriarum. Los romanos la
utilizaban para designar los “dias festivos” o “dias de vacaciones” refiriéndose al
cese en esos dias de toda actividad civil para dedicarla al culto religioso y a los
festejos que lo acompafaban. (UFI, 2007. Citado por AJEE, 2013).

Segun la autora del Manual Para Organizadores de Ferias, Magdala Sagastume,
una feria se define como "El punto de encuentro entre la oferta (prestadores de
servicios y productos) y la demanda (compradores o consumidores) de una aldea,
municipio, regién, pais o inclusive romper las fronteras y acercarse a nuevos

posibles demandantes a nivel internacional.”



Evolucién Histérica

En sus inicios las ferias se asocian principalmente con el Antiguo Egipto, la
Civilizacion Griega y el Imperio Romano, cuando los comerciantes ambulantes se
reunian con los productores locales en bazares y mercados. Fueron los romanos
los que empezaron a establecer las ferias en lugares permanentes, ya que
anteriormente no disponian de una ubicacion estable (UFI) y ademds introdujeron
la moneda como valor de cambio, lo que reforzé el aspecto transaccional de las

ferias. 1

A finales del siglo V D.C. se desintegré el Imperio Romano de Occidente y la
actividad comercial europea desaparecio completamente hasta el siglo VII. En
tiempos del emperador Carlomagno, durante el Sacro Imperio Romano-
Germanico, renacié el comercio y las ferias resurgieron en las rutas comerciales
de caravanas mas importantes, o en las que se reunian multitud de personas para
celebrar sus festividades religiosas. Estas ferias se extendieron por Europa

rapidamente. 2

A partir del siglo XII se crean numerosas ferias en Europa Occidental: en
Inglaterra, en el siglo XIII tienen lugar cuatro de las llamadas grandes:
Northampton, Saint Ives, Boston y Wincherter. En Francia las mas importantes
fueron la feria de Saint Germain y sobre todo las seis grandes ferias de

Champagne: Lagny, Bar-sur-Aube, Provins, dos anuales y Troyes. 3

Se produjeron varios hechos negativos al final del siglo XV, que iniciaron la
decadencia de las ferias francesas. Este hecho no repercutié al mismo tiempo en
toda Europa; por el contrario, se constata un auge considerable de las ferias
alemanas (Hamburgo, Leipzig y Frankfurt). Pero a finales del siglo XV, la fuerte
decadencia de las ferias francesas acabl repercutiendo en todas las ferias

europeas, incluidas las alemanas. 4

Desde el siglo XVII hasta el XIX se produce un gran desarrollo industrial y las
ferias sufren una transformacion muy importante, pasando de ser lugares donde

se producen intercambios comerciales a ser medios para la promocioén de los



avances tecnolégicos de un pais y medios para promover la actividad comercial en

el extranjero. 5

A finales del siglo XV, se produce a su vez un hecho fundamental: el
descubrimiento de América, lo que provoca que se inicie en Sevilla una intensa
actividad comercial, mediante la creacion de instituciones como la Casa de
Contratacion de Indias (creado en 1503) y el Consulado o Universidad de
Cargadores (creado en 1543). En 1572 se construyé la Lonja, sede en la que se
tenian que llevar a cabo las transacciones, por lo que podia considerarse como

una “feria permanente”. 6

En este periodo se inicia el desarrollo de las Exposiciones Universales cuyas
funciones eran principalmente dar a conocer a nivel tanto nacional como
internacional los nuevos productos de la industria de un pais y atraer al gran
publico. En este sentido hay que mencionar La Gran Exposicion de Londres de
1851 celebrada en el Cristal Palace, considerada la primera exposicion mundial,
gue reunio a 14.000 expositores y a mas de 6 millones de visitantes, y la de Paris
de 1855 que tuvo casi 24.000 expositores y reunid6 a mas de 5 millones de
visitantes. 7

PUTHOD, L. (1983), citado por AJEE, XLVI (2013)

2 NAVARRO, F. (2001), citado por AJEE, XLVI (2013)

3 CUELLAR, M. C., y PARRA, C. (2001), citado por AJEE, XLVI (2013)
4 AJEE, XLVI (2013)

5 JIMENEZ, J. F.; CAZORLA, I. M., y LINARES, E. (2002), citado por AJEE, XLV
(2013)

6 AJEE, XLVI (2013)
7 PUCHALT, J. (2001), citado por AJEE, XLVI (2013)



A su vez, las ferias se van transformando de “ferias-mercado” a “ferias de
muestras”, lo que significa que los contactos y las ventas son realizados sin mover
las muestras expuestas durante la feria 8. Esta novedad fue aplicada por primera
vez en la feria general de Leipzig en 1894, por lo cual es considerada la primera
feria moderna 9; después se extendio a Paris, Lyon, Milan y a otras ciudades
importantes. Estas ferias de muestras, con una elevada inversién y una amplia
gama de bienes de consumo, dominaron la escena ferial en Europa hasta finales

de la década de los cincuenta y primera mitad de los sesenta (UFI).

Después de la Segunda Guerra Mundial, se produjo una explosion industrial que
provoco el desarrollo de las nuevas tecnologias. Este hecho provocé que las ferias
tuvieran un nuevo enfoque mediante la celebracion de los salones especializados,
en los que se presentaba la oferta de un solo sector industrial. En Europa, esta
nueva orientacion se inicio en la década de los cincuenta; Espafia siguid este
camino en los primeros afos de la década de los sesenta, siendo las primeras
ferias especializadas las relacionadas con el sector de la confeccion, hogar,
nautica, embalaje, etc. 10

Por tanto, el desarrollo industrial ha ayudado a promover la creacion de los
salones o ferias especializadas y a su vez, a la reduccion de la importancia de las
ferias generales en los paises desarrollados. En el contexto de la economia
occidental, y como medio de adaptacibn a las nuevas circunstancias de la
industria ferial, la mayoria de las ferias generales se han ido convirtiendo en ferias

plurisectoriales. 11

En el siglo XXI, el factor que mas esta condicionando la evolucién de las ferias es
su creciente internacionalizacién, ya que éstas cada vez son un elemento mas
importante para el incremento de los intercambios comerciales entre distintos
paises; en este sentido podemos destacar algunos hechos que estan acentuando
progresivamente el proceso de globalizacion: el final del sistema comunista y la
fructifera transformacion del sistema econdémico planificado hacia una economia
orientada al mercado, prepararon el camino para intensificar el comercio e

incrementar el intercambio de informacion; la creacion de regiones de cooperacion

-9-



econdémica como la UE, ASEAN, MERCOSUR, NAFTA o CUFTA, posibilitan un
mayor intercambio de bienes, servicios e ideas; y la liberacion del mercado chino,

gue esta apoyando este desarrollo. 12.

8 SARMIENTO (1995) citado por AJEE, XLVI (2013)

9 CARRERAS, A., y TORRA, L. (2005), citado por AJEE, XLVI (2013)
10 AJEE, XLVI (2013)

11 GARCIA DE LA NOCEDA, M. (1974), citado por AJEE, XLVI (2013)

12 LUCAS, F. (2003), citado por AJEE, XLVI (2013)
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Objetivos de una Feria
Segun la autora Magdala Sagastume (MPOF), los objetivos de una feria son:

- Lograr la compra y/o venta de los productos y servicios.

- Conocer las caracteristicas de la competencia, estandares de calidad vy
evaluar la reaccion ante la oferta.

- Investigar el potencial de mercado.

- Lograr un gran nimero de contactos en un tiempo breve.

- Conocer precios para lograr la insercion en un mercado.

- Hacer alianzas estratégicas.

Estructura

Segun Magdala Sagastume (MPOF), las ferias constan de tres etapas por las
cuales debe pasar una feria para lograr el impacto positivo como herramientas de
apoyo a la comercializacion, las cuales se describen a continuacion. EI manual
presenta las diferentes etapas que implican la preparacion y realizacion de una

feria:

-Etapa: Pre-feria (Planificacidon y organizacion).

Describe la forma de cédmo planificar y organizar este tipo de eventos previo a su
ejecucion. Especialmente, trata de las actividades concretas que debe realizar
cada una de las comisiones asignadas. Asi mismo, se definen las funciones o
roles de cada uno de los miembros que integran el comité organizador,

patrocinadores y comunidad.

-Etapa: Feria (Ejecucion).

En este capitulo se habla de la ejecucion del evento, se toma en cuenta una lista
de chequeo (Check list) de todas las actividades pendientes a desarrollar, y las
gue hay que tomar en cuenta, ya que la falta de una de ellas podria ser algo muy

lamentable para los organizadores y para el éxito de una feria.
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-Etapa: Post-feria (Evaluacion)

Son las actividades que se llevan a cabo después de la ejecucion del evento.
Permite definir el impacto de la feria.

Tipos

Fernando Navarro Garcia (ESIC, 2001), explica que partiendo de la base de
multiplicidad y especializacion y en funcién del criterio de clasificacion que

utilicemos. Podemos distinguir diversos tipos de ferias:

- Por tipo de producto

-Ferias Multisectoriales:

Son ferias en las que se exponen todo tipo de productos y servicios, o una amplia

gama de ellos, bastante heterogéneos y sin aparente relacion entre ellos.

-Ferias Especializadas:

Son aquellas en que los productos 0 servicios expuestos corresponden a un sector
determinado, mas o menos homogéneo. Los sectores especializados mas
comunes son: productos industriales, bienes de consumo, agroalimentarias y de

servicios.

- Por su ambito geogréfico

-Ferias Locales o regionales

Su area de influencia se limita a la regién, provincia o demarcacién en que se

realiza la feria.
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-Ferias Nacionales

Son del tipo que atraen a visitantes de todo el pais..

-Ferias Internacionales

Son aquellas donde tanto los visitantes como los expositores provienen de todo el
mundo y la promocion de la organizacion ferial se ha desarrollado en diversos

mercados.

- Por su tamafio

-Ferias Grandes:

Sus instalaciones son generalmente de alto nivel y cuentas con todo tipo de
servicios. Su superficie minima ronda entre los 100,000 M2, llegando en algunos
casos a superar los 400,000 M2.

-Ferias Medianas:

La superficie de estas ferias oscila entre los 25,000 y los 100,000 metros
cuadrados.

-Ferias Pequeias:

Es aquella cuya superficie expositora es inferior a los 25,000 m2.

- Por su periodicidad

-Ferias Anuales:

Se celebran cada afo, generalmente en fechas similares.

-Ferias Bienales:

Se celebran cada dos afios, en ocasiones de forma alterna con otra feria

complementaria o competidora.

-13-



b. Marco Conceptual
Salud

La Organizacion Mundial de la Salud (1946), define salud como “El estado de
completo bienestar fisico, mental y social y no solo a ausencia de afecciones o

enfermedades.”
Gastronomia

El Autor Antonio Montesinos (2013) define Gastronomia como “Conocimiento
razonado del arte de producir, crear, transformar, evolucionar, preservar y
salvaguardar las actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable
y sostenible del Patrimonio Gastrondmico Mundial Cultural, Natural, Inmaterial,

Mixto y todo lo que respecta al sistema alimenticio de la humanidad.”

Agente nocivo

Agente biologico, quimico o fisico presente en los alimentos que puede causar
efectos dafinos para la salud (FAO/OMS, 1997).

Comida

Sustancia elaborada, semielaborada o cruda destinada al consumo humano.
Incluye bebidas, goma de mascar y cualquier sustancia que se use en su
produccion, preparacion o tratamiento. No incluye cosméticos, tabaco ni

sustancias utilizadas sélo como medicinas (FAO/OMS, 1999).
Dieta

Ingredientes 0 mezcla de ingredientes alimentarios, incluyendo agua, que son

consumidos por animales (AAFCO, 2000).
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Ingrediente Alimentario

Uno de los componentes o el constituyente principal de cualquier mezcla o

combinacion que constituye un alimento comercial (AAFCO, 2000).
Riesgo

Probabilidad de efectos adversos sobre la salud de poblaciones expuestas, como
consecuencia de la presencia de agentes nocivos en los alimentos (FAO/OMS,
1997).

Alimento Puro

Producto vegetal o animal en su estado natural, ya sea fresco o conservado,
productos derivados de éste por procesos de elaboracion industriales ulteriores y
cualquier sustancia simple organica o inorganica, contenga o no aditivos,

concebida para la alimentacion (HMSO, 1992).

Diabetes

La diabetes es un grupo de enfermedades caracterizadas por un alto nivel de
glucosa resultado de defectos en la capacidad del cuerpo para producir o usar
insulina. (ADA, 2013)

Condimento.

Segun Alfredo Artacho, un condimento es “La sustancia, que su aroma, color o
sabor caracteristico, intensifican o modifican el sabor del alimento que

acompanan.”
Obesidad y Sobrepeso

La obesidad y el sobrepeso se definen como una acumulacion anormal o excesiva

de grasa que puede ser perjudicial para la salud. (OMS)
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Fitness

Segun Garth Fisher, A. y col. (1996) fithess es “el conjunto de capacidades que
permiten a una persona satisfacer con éxito las exigencias fisicas presentes y

potenciales de la vida cotidiana.”
Grasa

José Luis Armendariz (2001), define grasa como “aquellas sustancias de origen

organico que comprenden aceites, mantecas y sebos.”
Stand

Dentro de una feria, el stand es un espacio en él cual una empresa o expositor en
particular exhibe sus productos o servicios al publico visitante con la finalidad de
activar sus actividades comerciales, exponer sus novedades, contactar nuevos

clientes, etc.
Producto

Alejandro E. Lerma Kirchne (2010), explica que el producto es “cualquier bien o
servicio elaborado por el trabajo humano, y que se ofrece al mercado con el
propdsito de satisfacer las necesidades y deseos de los consumidores o usuarios,
generando mediante el intercambio un ingreso econdmico y una posible

ganancia.”
Cronograma

Ernesto A. Rodriguez Moguel (2005) define cronograma como “una forma de
presentacion del programa de actividades, que facilita la realizacion y control del
avance de la investigacion; los elementos basicos que lo constituyen son las

actividades y los tiempos de realizacion.”

-16 -



Métodos de la investigacion

a. Método Deductivo

Este método permitir utilizar los procedimientos, sistemas y técnicas establecidos
a nivel general en la planificacién y organizaciébn de un proyecto ferial, para
aplicarlos en la elaboracion de wuno con caracteristicas particulares vy

especializadas.
b. Método de Anélisis

Se tratarda de descomponer los elementos del tema en todas sus partes para
estudiar su naturaleza de forma detallada y asi comprender en esencia cada una

de sus partes y sus diferentes aspectos involucrados.

c. Método Estadistico
Se usara este método para poder mostrar de manera estadistica los resultados

obtenidos a partir de la aplicacién de las encuestas.

Técnicas de la investigacion
Encuestas

Se utilizaran a partir de la aplicacion de una serie de preguntas cerradas a una
muestra determinada, con la finalidad de recopilar opiniones que aclaren el

interés y la percepcion de la poblacion sobre nuestro objeto de estudio.
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ANEXOS #2:

Encuesta

1. ¢ Lleva usted una dieta saludable?

Si

No

2. Si su respuesta ha sido negativa, ¢ Qué razon identifica?
Por falta de diversidad

Por falta de interés

Por el sabor

Por desconocimiento

3. Si su respuesta a la primera pregunta ha sido afirmativa, ¢ Qué razon identifica?
Por recomendacion de un especialista

Por perder o mantener un peso

Por el sabor

Por llevar una vida saludable

4. ; Cémo califica las dietas saludables?
Aburridas

Variadas

Importantes

Deliciosas

5. ¢ Qué tan importante considera usted que es la gastronomia saludable?
Nada importante

Poco Importante

Regularmente importante

Muy importante
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6. ¢, Como califica su conocimiento en la elaboracion de platos saludables?
Béasico

Regular

Amplio

Muy Amplio

7. ¢, Conoce usted restaurantes dedicados a la gastronomia saludable?
Si

No

8. En caso de que su respuesta haya sido afirmativa, ¢ Que tantos conoce?
Dela4

De5al0

De 11a15

9. ¢ Es importante para usted conocer mayor informacion sobre la gastronomia saludable?

Si No

10. ¢Ha asistido alguna vez a eventos de comida saludable?
Si No

11. ¢ Le gustaria asistir a un evento que le permita conocer todo lo relacionado a la
gastronomia saludable?

Si
No

Tal vez
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12. En caso de que su respuesta haya sido afirmativa ¢ Que le gustaria ver en dicho evento?
Charlas

Demostraciones

Cooking Shows

Degustaciones

Empresas dedicadas a este tipo gastronomia
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