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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo general conocer el proceso de
gestidn de eventos, ceremonial, protocolo y gestién de marketing de la segunda Cena de la
Cordialidad realizada en el restaurante Guillermina, orientado en el previo estudio de la
trayectoria de las mismas hasta el afio 2016.La presente investigacién se considera de tipo
documental y de campo, de caracter exploratorio-descriptivo. Para la recoleccion de datos,
se empled la revision bibliogréafica, libros electrénicos, archivos en PDF y paginas web,
asimismo se desarrollaron entrevistas semi-estructuras con el personal que conforma la
Organizacion Margarita Gastronémica, con el fin de obtener informacién oportuna para el
sustento y desarrollo de la investigacién mediante la aplicacién de conocimientos tedérico-
practicos en el estudio de la gestion de eventos, ceremonial, protocolo y gestion de

marketing, en la segunda Cena de la Cordialidad del afio 2016.
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ABSTRACT

This investigation has as general mission to know the process of event
management, ceremonial, protocol and marketing management of the second
Cordiality dinner realized at the “Guillermina” restaurant, oriented in the
trajectory of them until the 2016. In agreement with used methodology, it was
cataloged as descriptive-exploratory, being its field design and documentary.
For the data collection, the bibliographical review, electronic books, PDF files
and web pages were used, as well as semi-structured interviews with the staff
of the “Margarita Gastronémica” organization, in order to obtain timely
information for the livelihoods and Development of research, at the time of
applying theoretical and practical knowledge in the study of event
management, ceremonial, protocol and marketing management applied to the

Cordiality dinner held at the “Guillermina” Restaurant in 2016.
Key words:

Event, protocol, marketing, Cordiality Dinners, gastronomy, culture, Margarita,

tourist promotion, gastronomic identity, tourist conscience

XXVii



INTRODUCCION

En los ultimos tiempos el sector turistico se ha convertido en una de
las principales fuentes de ingresos de muchos paises a nivel mundial, lo cual
significa que los mismos deben profundizar su conocimiento en dicho ambito,
con la finalidad de ofrecer un servicio de calidad para quienes lo demandan.
El turismo ha roto los paradigmas de lo que significa viajar, esto se debe a
los avances tecnoldgicos, culturales, sociales, econémicos, entre otros, lzarra
(2013), es por ello que los prestadores de servicios se han visto en la
obligacion de innovar sus productos y servicios, con la finalidad de cumplir
con las exigencias y necesidades de sus demandantes, al momento de

desplazarse de su zona de residencia habitual.

La gastronomia venezolana se ha diversificado, de acuerdo a su
cultura y regiones, debido a que la misma es rica en variedad, disefio y
sabores. Cada region tiene una cultura que aunque se asemejan, se
distinguen de otras, es por ello que a nivel regional, nacional e internacional
se realizan ferias, eventos, rutas, paseos, con la finalidad de promover

platos, dulces y bebidas y tipicas.

Especificamente, en la isla de Margarita, Estado Nueva Esparta,
anualmente se realizan diversas ferias, talleres, eventos en el ambito
turistico, con el propdsito de dar a conocer su cultura y variedad
gastrondémica. La marca “Margarita Gastronémica” es la encargada de llevar
a cabo la planificacién y organizacion de dichos eventos, que se realizan
durante el afo, entre las cuales se pueden mencionar: Ruta de la Cerveza,
Feria del Pulpo, Paseo Gastronomico Asuntino, Cenas de la Cordialidad,

entre otros.



Margarita GastronGmica es una organizacion que busca convertir a la
Isla de Margarita como un destino lleno de sabor y excelencia, la misma en el
presente afio se encuentra en su VI edicion y es la encargada de organizar
las Cenas de la Cordialidad, siendo estas el objeto de estudio de la presente
investigaciébn que tiene como objetivo conocer el proceso de gestion de
eventos de la segunda Cena de la Cordialidad de Margarita Gastrondmica en

su V edicién en el afio 2016.

La presente investigacion se considera de tipo documental, siguiendo
las bases metodoldgicas de Fidias (2006) que la define como “un proceso
basado en la busqueda, recuperacion, analisis, critica e interpretaciéon de
datos secundarios, es decir, los obtenidos y registrados por otros
investigadores en fuentes documentales” (p.27), considerando que para la
recoleccion de datos se van a consultar autores que han aportado
informacion relevante para el desarrollo y sustento de dicha investigacion en

el ambito turistico gastronémico.

La investigacion se considera de nivel exploratorio y descriptivo,
siguiendo los pensamientos de Fidias (2006) el cual hace referencia a
investigaciones exploratorias como objetos de estudios poco estudiado o
desconocidos, el mismo hace referencia a investigaciones descriptivas
cuando se realiza un andlisis de una estructura 0 comportamiento de un
hecho, fendbmeno, individuo o grupo; con base en lo anterior, se va a conocer
el proceso de gestion de eventos, marketing y protocolo de la ultima Cena de
la Cordialidad celebrada en el restaurante Guillermina en el 30 de Junio del
ano 2016.

Este estudio ademas de su base documental, implicé un trabajo de

campo en tanto que se recolecta informacién directamente del objeto de



estudio (ob.cit), mediante el empleo de entrevistas semi- estructuradas. En
este caso se realizaron entrevistas al presidente de la Asociacion Margarita
Gastronémica y al personal que la conforman, quienes aportaron
informacion de interés para el desarrollo de la investigacion en los capitulos
ylv.

La investigacion esta estructurada en cinco capitulos. En el primero,
se desarrollan los aspectos generales de la gestion de eventos, el segundo
hace referencia a la definicion, origen, tipos de cena, planeacion del menu,
tipos de servicio, montaje de mesa formal y distribucion de comensales. El
tercero, versa sobre la Asociacién Margarita gastronémica, la definicion de
cordialidad para asi sustentar y desarrollar el origen del constructo “cenas de
la cordialidad”, seguidamente se trata el tema de las cenas de la cordialidad
propositos, importancia, destino de los fondos, perfil del comensal que asiste

a la cena, concluyéndose con la trayectoria de las mismas.

En el cuarto capitulo se estudian y analizan los aspectos
organizativos, protocolares y promocionales de la ultima Cena de la
Cordialidad celebrada por Margarita Gastronémica en el restaurante
Guillermina. Para culminar, en el quinto capitulo, se exponen las

conclusiones y recomendaciones.



CAPITULO I. ASPECTOS TEORICOS GENERALES

1.1 Gestion de eventos

El individuo por naturaleza, ha sentido la necesidad de relacionarse
con otros. Es necesario para su equilibrio emocional interactuar dia a dia con
sus semejantes, estableciendo un intercambio de ideas y conocimientos
culturales, que contribuiran al enriquecimiento de su desarrollo e intelecto

individual y al crecimiento personal.

En este intercambio social, las civilizaciones antiguas dieron indicios
de la importancia de la actividad comercial para los habitantes de la época.
Los vendedores ambulantes se reunian con los productores locales para
negociar la compra y venta de productos, los cuales se vendian en
mercaderes y bazares de la zona. Es alli donde se comienza a programar la
exhibicion y comercializacion de productos y servicios, que ha permitido en
el tiempo visualizar el incremento de la actividad ferial como evento. El
hombre tenia la necesidad de unir la actividad comercial con las relaciones
publicas programando ferias que se desarrollaban en el marco de las
grandes festividades religiosas, permitiendo de esta forma el encuentro de
individuos de diferentes regiones, lo cual implicaba un intercambio cultural y
el nacimiento de nuevas relaciones que facilitaban la expansion de las ferias

a otras regiones y culturas.

Hoy en dia se pueden encontrar diversos eventos basados en las
exigencias y necesidades de los individuos, la realizacion de los mismos
exige una previa, exhaustiva y minuciosa planificacion. Un evento requiere de

un personal idoneo y calificado, especializado en el ambito, quienes



desempenfiaran un rol importante en el desarrollo del mismo, de igual forma,
se debe contar con mecanismos y herramientas de control que arrojaran
informacion oportuna para verificar que el resultado de lo planificado se

encuentre entre los parametros establecidos.

Para la ejecucion de un evento es necesario un responsable en el
ambito de comunicacién, que se encargue de impulsarlo de manera integral,
y en este sentido el éxito del evento dependera en su mayoria del logro
obtenido mediante el alcance de los medios de comunicacion y las redes

sociales.

Es evidente que los eventos, independientemente de cual sea su
naturaleza, buscan un impacto social o cultural en las personas. Guetz
(2005) citado en Galmés, (2010) sugiere que “para los consumidores o
invitados, un evento especial es una oportunidad para el esparcimiento,
experiencia social o cultural fuera del marco de opciones normales de la
experiencia cotidiana’(p.21).En la teoria de la gestién de eventos a la hora de
organizar es importante movilizar e instruir a un publico sobre la innovacion,

distribucion o comercializacion de productos y servicios de una empresa.

1.2 Eventos

Los eventos son acontecimientos programados que se llevan a cabo
con el fin de materializar proyectos. Dichos eventos requieren de una
planificacibn meticulosa, donde se lleva a cabo la organizacion de las
actividades que se desarrollaran antes, durante y después del evento. En
estos acontecimientos normalmente existe un intercambio social, que esta
regido por unas normas protocolares que repercuten en el buen desarrollo de

las actividades, buscando alcanzar el objetivo propuesto. Estos objetivos



pueden ser la recoleccion de fondos, la exhibicion de un producto, o la

puesta en marcha de una ceremonia.

Ferrand (1995) citado en Desbordes (2006) se refiere a los eventos
como un “espacio donde se reunen hombres y mujeres en una especie de

celebraciéon colectiva, para asistir a un espectaculo deportivo o cultural”.
(p.15)

De lo anterior se extrae que, los eventos contribuyen a Ia
interaccién entre personas, pero al mismo tiempo, se han generado

definiciones que apuntan hacia la perspectiva empresarial.

Al respecto Shone y Parry (2004) citado en Galmes, (2010) definen un

evento como:

Un fendmeno que surge de las ocasiones no rutinarias en
las que se produce esparcimiento, a partir de unos
objetivos culturales, personales u organizacionales y que
esta desvinculado de las actividades normales o de la vida
cotidiana, cuyo propdsito es iluminar, celebrar, animar o
desafiar la experiencia de un grupo de personas. (p.21)

En lineas generales, se puede decir, que los eventos buscan
entretener a su audiencia con actos que estan fuera de lo rutinario y que

causan un impacto cultural, social u organizacional.

Los eventos son una manera eficaz para comunicar informacion, que
conducen a una efectiva organizacién de negocios. Hoy en dia, los eventos
culturales son utilizados por las comunidades para dar a conocer su
gentilicio, idiosincrasia, gastronomia, productos autéctonos, entre otros.

Permitiendo de esta manera promocionarse como un producto turistico al



resto del pais y del mundo. Un ejemplo de estos son las ferias que se vienen

realizando anualmente en Venezuela por varios estados del Pais.

1.3 Tipos de eventos

En 2012, Argumedo tipifica los eventos de la siguiente manera:

Segln su campo de accion

— Empresariales: actos publicos que pueden ser organizados por entes
gubernamentales, no gubernamentales y corporativos. La diferencia
se deriva en que el primero lo convoca un ente del gobierno y su sus
temas estan dirigidos a las comunidades, el segundo lo dirigen
asaciones, camaras, federaciones y el ultimo, esta relacionado con
grandes empresas y sus objetivos son eminentemente econdémicos.
Un ejemplo de ellos pueden ser los lanzamientos de productos,

exposiciones, entrega de premios, ferias entre otros.

— Sociales: estan dirigidos a las relaciones publicas que realzan los
vinculos afectivos como lo pueden ser los aniversarios, casamientos,

cumpleafios, actos culturales entre otros.
Segln su denominacion
— Nacionales: se realizan dentro de los limites territoriales de un pais y

sus asistentes son los pobladores provenientes de los diferentes

estados que lo conforman.



— Regionales: son realizados para convocar a personas provenientes
de una misma zona, como por ejemplo, zona andina, América del sur,

Mercosur, entre otros.

— Internacionales y/o mundiales: son convocados por un organismo

internacional y relne a personas de los diferentes paises del mundo.

Segun su financiamiento

— Por contrato: se realiza cuando una empresa contrata a una persona
especializada para que se encargue de la organizacién del evento y se

firma un contrato de trabajo.

— Llave en mano: es cuando la empresa deja el evento en manos de una
persona especializada en organizacion de eventos, todo el evento y el

éxito del mismo dependera de esa persona en su totalidad.

— Abiertos: son aquellos que se financian por registro de inscripcion es
decir, los asistentes pagan por un cupo en el evento, financiando asi
gran parte de este, aparte de los ingresos generados por

patrocinadores y expositores.

— Cerrados: son financiados con fondos privados y por auspiciantes en

donde los asistentes acuden solo con expresa invitacion.

Torrents (2005) citado en Galmés (2010) considera que los eventos
pueden tomar mdltiples formas, cada empresa, cada publico realiza un

evento diferente que sobresale de las clasificaciones estandarizadas.



Es irrelevante estandarizar una lista de eventos, ya que en la practica
los mismos se van adaptando a nuevos formatos que se actualizan con los
avances tecnologicos. Otra tipificacion de los eventos aparece en la Guia de
Protocolo y Organizacion de Eventos del Instituto de Prevencién Social de

Paraguay (2012) que los clasifica asi:

Ferias y exposiciones

Son eventos en donde las empresas dan a conocer al publico los
productos y servicios que ofrecen con la finalidad de relacionarse

directamente con sus potenciales clientes.

Conferenciay convenios

Se llevan a cabo para tratar temas en profundidad que tengan que ver
con actividades e intereses de la empresa y de las personas relacionadas

con la misma.

Almuerzos de trabajo

Consiste en un almuerzo de trabajo donde normalmente se relnen un
equipo con sus diferentes figuras jerarquicas con algun cliente potencial. Se
pretende que al cambiar de ambiente la conversacion fluya y se sobre

estimule el entendimiento.



Desayunos de trabajo

Se convoca con la finalidad de organizar la jornada de trabajo o

abordar los principales problemas de la organizacion.

Cenas de trabajo

Se le considera un evento de mas formalidad e intimidad, con un
caracter estrictamente profesional. En estas ocasiones las cuestiones de
trabajo se abordan mas extensamente sin limite de tiempo y sin presentar

cuentas ni documentaciones.

Espectaculos

Es un evento que se realiza para los espectadores donde se les
presenta un espectaculo o funcion divertida dentro de un espacio
especificamente disefiado para presenciarla. Como por ejemplo teatros,

circos, estadios o recintos semejantes.

Con base en lo anterior, la investigacion se centra en las Cenas de la
Cordialidad consideradas como un evento, mixto, social, cultural,

gastronomico, regional, nacional, tipo cena formal y de caracter privado .
1.4 Etapas de un evento
Para llevar a cabo un evento es necesario aplicar los parametros de la
gestion de eventos, los cuales permiten organizar previamente el disefio del
plan de accion y establecer la administracion de los recursos que se

necesitaran para la puesta en marcha del evento. Silver (afio) citado en

10



Galmés (2010) comenta que la organizacion de eventos es un proceso que
debe ser planificado, preparado y producido. Abarca la evaluacion,
adquisicion, direccion, control y andlisis del tiempo, presupuesto, personal y

otros recursos para conseguir los objetivos.

Para definir las etapas del evento se tomaron en cuenta las teorias de

Montoya, (2012) y de Marcano, (2010) y se extrajo lo siguiente:

Los eventos de dividen en tres grandes etapas. Programacion (pre-

evento), realizacion (evento) y finalizacion (post-evento).
Programacién (pre-evento)
— Establecimiento de objetivos.
Se debe definir con claridad cuales seran los objetivos del proyecto.
Para ello se debe coordinar con el personal encargado cudles y qué tipo de
actividades se llevaran a cabo para logar que esos objetivos previamente
establecidos, se cumplan.
— Definir el tipo de evento.
Evaluar la naturaleza de las actividades que llevaran a cabo el logro

de los objetivos para de esta manera poder ubicar el evento dentro de una

tipologia, bien sea feria, congreso, entrega de premios, entre otros.
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— Definir el nombre.

Para definir el nombre se debe tener claro cual sera el propdsito del
evento. Dicho nombre debe ser corto y llamativo pero sobre todo debe

describir los fines generales del proyecto.

— Cantidad de asistentes.

Se debe determinar el nimero y tipos de asistentes para saber qué tipo
de sede sera la adecuada para la realizacion del evento segun su tipo. Los
asistentes se organizaran en ponentes, acompafiantes, invitados vy

participantes.

— Seleccion de la sede.

Para seleccionar la sede se debe tomar en cuenta el numero de
participantes y el tipo de actividades que se llevaran a cabo, a fin de saber si
hay espacio suficiente para ubicarlos a todos, que estos puedan presenciar
los actos sin inconvenientes y que puedan desplazarse por las instalaciones

de manera comoda.

Es necesario también tomar en cuenta la ubicacion geografica de la sede.
Esta debe tener una ubicacion céntrica, de carreteras y vias con adecuada
sefalizacion. Es importante que cuente con una adecuada iluminacion, que
tenga disponibilidad de equipos audiovisuales o en su defecto que cuente
con la cantidad de toma corrientes necesarios para la instalacion de los

mismos.
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— Fijacion de la fecha y hora.

En la fijacion de la fecha y hora primero se debera tomar en cuenta si hay
tiempo necesario para organizar y llevar a cabo las actividades del evento.
Se consultaran con el calendario, las fechas de festividades religiosas,
nacionales o regionales de manera, que estas no choquen con la fecha

pautada para el evento.

— Nombrar el comité organizador.

El comité debera estar conformado por grupos de personas
especializadas en cada area a tratar. Su numero puede variar dependiendo

de la magnitud del evento y estos pueden ser:

— . Comision de logistica, se encargara de organizar y establecer
estrategias relacionadas con el transporte, alojamiento, alimentos y

bebidas, secretaria y servicios generales.

— . Comisiéon técnico-académica, estara relacionada con la tematica
académica del evento, es decir, todo el contenido tedrico y la
metodologia de los trabajos que se discutiran, asi como también se

encargara de la distribucion y reproduccién de las ponencias.

— Comision protocolar, estara encargada de investigar y planificar todas
las normas que rijan la representacion protocolar del evento. Estas
deben planificar las normas protocolares que se toman en cuenta a la
hora de elaborar las invitaciones a los ponentes en caso de

congresos, figuras gubernamentales, invitados y asistentes. Tener en
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cuenta los aspectos protocolares a la hora de presentar al orador en
caso de discurso, asi como también, los aspectos protocolares a tener

en cuenta dentro del salébn donde se realizara el evento.

— Comision de Marketing, debera encargarse de todo lo que tenga que
ver con la promociéon y disfuncion de las actividades que formaran
parte del evento. Dicha promocion y disfuncion se llevara a cabo a
través de los diferentes canales de comunicacion como lo son radio,

prensa y television.

— Comision de festejo y celebracion, planifica la parte artistica del
evento. Coordina la contratacion y presentacion de los grupos
artisticos y culturales que se presentaran y entretendrdn a los
asistentes del evento.

Realizacion (evento)

De acuerdo a la planificacion previamente realizada se debe elaborar
un registro fisico de un cronograma de actividades del evento, esto servira de
guia para los organizadores, un dia antes del mismo se debera empezar con
el montaje de la decoracion y preparacion del salén. De igual forma, se debe
comprobar que los equipos audiovisuales estén bien instalados y en perfecto

estado.

El personal encargado debera estar informado sobre las normas
protocolares que regiran el evento y velar por el cumplimiento de las mismas.
Se recomienda que la comision de logistica asista unas horas antes al local

para llevar a cabo el recibimiento a la audiencia y registrarlos.
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Finalizacion (post evento)

En esta etapa se debe evaluar las actividades planificadas realizando
un chequeo de los procesos que se ejecutaron correcta e incorrectamente
para tenerlos puntualizados y ser capaces de corregirlos en una préxima
planificacién. Ademas de la evaluacidén se debe preparar las diferentes cartas
de agradecimientos que seran entregadas a los diferentes colaboradores que
participaron en la realizacion del evento, los cuales pueden ser
patrocinadores, invitados especiales, figuras gubernamentales entre otros.
Por dltimo, se debe convocar a una reunion a todas las areas involucradas
en la preparaciéon del evento, para debatir las diferentes debilidades y
fortalezas que se originaron y elaborar planes correctivos que eviten que se

vuelvan a originar.

La culminacion de un evento arroja informacién oportuna, la cual va a
permitir verificar la consecucion de los objetivos establecidos y el alcance
de los mismos, Desbordes y Falgoux (2006) consideran que, tras finalizar un
evento, se debe realizar una evaluacion financiera, la cual va a permitir
corroborar si la ejecucion del evento es rentable, de igual forma sugieren
gue se debe estudiar los aspectos organizacionales, es decir, evaluar la
organizacion del evento y los aspectos protocolares, con la finalidad de
establecer adaptaciones que sirvan como proceso de la mejora continua para

el crecimiento, desarrollo y expansion del evento.

La finalizacion del evento representa una oportunidad para sus
organizadores de evaluar el impacto, la comunicacion vy satisfaccion de la
audiencia presente. Se deben desarrollan herramientas que permitan medir

el grado de satisfaccion del publico, con la finalidad de obtener informacion
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oportuna, que permita detectar fallas, para mejorar y dar continuidad a

eventos posteriores.

1.5 Criterios y elementos protocolares aplicados en la gestion de

eventos

Criterios protocolares aplicados en la gestién de un evento

Al momento de organizar un evento es importante la determinacion de
los criterios protocolares, quienes van a facilitar al ente organizador, tomar
decisiones, con relacion a los detalles logisticos del mismo, en este sentido,
De Fagre (2005) citado en Agudelo, Inojosa y Rodriguez ( 2015) explica
estos principios agrupandose alguno de ellos como se mencionan a

continuacion:

- Precedencia

- Presidencia

- Derecha

- Del conductor del acto -Maestro de Ceremonia —
Moderador — Interprete

- Representatividad

- Linea protocolar

- El orden alternado

- Orden lateral

- Orden lineal

- Orden alfabético

- Puntualidad

- La Dama

- Jurisdiccionalidad

- El ente responsable del acto

- De las invitaciones
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A continuaciébn se conceptualizardn algunos de los criterios de

acuerdo a lo pertinente para la presente investigacion.

— Laprecedencia

Segun la empresa Protocolo.org (2016) la precedencia es el orden de
las personas, a nivel jerdrquico por razones de cargo o categoria, que
acuden a un acto publico, social, o religioso. En este sentido, Fernandez
(2014) explica que la precedencia “es un honor y un privilegio otorgado a las
personas que detentan cargos dentro de la sociedad-Estado, y como honor
que es, debe el personaje que la tiene, saber cumplir y respetar las normas

correspondientes”.(p.95).

En un evento, es muy importante respetar a las figuras representativas

del mismo y ubicarlos debidamente en lo que al protocolo respecta.

— Linea protocolar

Acosta, (1995), al referirse a la linea protocolar describe que “es el
lugar preferente a considerar para invitados especiales internos o externos,
se ubica a la derecha del presidium”. (p.24).De igual modo, el autor
continua expresando que la en la linea de protocolar deben ubicarse los
invitados especiales, conyuges de los miembros del presidium, y cuerpo

directivo de la institucion.
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— Maestro de ceremonia

Segun Dominguez y Samudio (2012), el maestro de ceremonia “es el
conductor de actos, que tienen un grado importantisimo de responsabilidad
en los eventos protocolares y de indole artistico, politico, académico,

militar o social entre otros”. (p.20).

Este personaje es muy importante para el éxito o fracaso del evento,
ya que este debe conocer con exactitud todos los elementos que juegan un
papel fundamental en el desarrollo del evento. Debe entender como seré el
evento, conocer el tipo de publico asistente, conocer las figuras
representativas del evento, quienes mas intervendran en el evento, vestirse
apropiadamente de acuerdo a la tematica y llegar puntual a la ceremonia de

apertura o inauguracion.

— Lapuntualidad

Segun Pérez y Merino (2009), la “puntualidad es el cuidado y diligencia
en hacer las cosas a su debido tiempo o en llegar a (o partir de) un lugar a

la hora convenida”. (p.1).

Este es un valor muy importante que deben cumplir tanto los
organizadores del evento como los asistentes y los invitados del mismo ya
gue las ceremonias y actividades programadas, deben ejecutarse con la
mayor puntualidad posible, de no ser asi, se entorpece el desarrollo de las

actividades consiguientes. La puntualidad habla de nosotros mismos, habla
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de nuestro caracter, responsabilidad, orden y eficacia, siendo puntuales, se
desempeian mejor las actividades y se es merecedor de confianza plena.

— Delas invitaciones

Para De Fagre (2005) citado en Agudelo, Inojosa y Rodriguez (2015),
“existen varios tipos de invitaciones de acuerdo con el medio utilizado para
cursarlas (con tarjeta, por teléfono, via fax, correo electrénico, por prensa,
radio o television); con la forma de presentacién (impresa, semi-impresa,
manuscrita); con la necesidad de respuesta (requieren respuesta, no

requieren respuesta)”. (p.31).

En este caso, es de real importancia, para los eventos formales,
elaborar invitaciones de manera impresa, ya que en ellas quedan acentuados
elementos que el invitado necesita conocer para poder asistir al acto, como la
hora y fecha del evento, el lugar donde se desarrollara, la vestimenta exigida

entre otros.
Elementos protocolares aplicados en la gestién de eventos
En la gestién de eventos estan implicitos elementos protocolares, que
dan distincion y exclusividad al mismo, es por ello que se deben tomar en
cuenta para la organizacién; la seleccién adecuada de los mismos constituye
un factor clave para el desarrollo del evento, de alli que, a continuacion se

presentan de manera resumida:

— El auditorio
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Este es considerado por De Fagre (2005) citado en Orta (2015) como
“el salon (comunmente cerrado) donde se llevan a cabo lo eventos publicos
numerosos”. (p.49).

En otras palabras el auditorio no es mas que las salas que las

personas ocupan para presenciar un acto publico o privado.

— Indumentaria o vestimenta

La empresa Protocolo.org (2016) menciona que para las
celebraciones formales es importante elegir una indumentaria lo
suficientemente formal que valla acorde a la tematica del evento. Para el
caballero aconsejan un traje de corte clasico y para las damas un traje de
chaqueta de corte clasico igualmente. Cabe destacar, que para ello, se debe
tomar en cuenta la edad, la estacion del afio, las medidas, la hora del dia del
evento y la comodidad, todo esto harad se haga una excelente eleccién en
cuanto pieza que se desea llevar ese dia. Es muy importante mencionar que
la hora de asistir a un evento, bien sea social, religioso o politico, es
importante el buen vestir, ya que esto afecta la imagen personal a la hora de

interactuar con el publico general.

— El vocativo

Para De Frage (2005) citado en Orta (2015) el vocativo es “la lista

elaborada en orden de precedencia decreciente, con los actos (tratamiento,

titulo, nombre y cargo) de las altas personalidades invitadas a un evento”
(p.51)
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En este sentido, el vocativo es utilizado para nombrar a los miembros
representativos que forman parte de un evento, es decir a la altas
personalidades que representan el mismo. Normalmente, son nombradas, en
la apertura del evento, por el maestro de ceremonia.

— Recepcion de los invitados

Vazquez, (2005), menciona que la recepcién de los invitados es el
servicio encargado de informar y ubicar a los participantes e invitados del
evento, a medida que se van presentando. El personal encargado de este
servicio, debe comprobar las llegadas, solicitar las acreditaciones o licencias,
dar las instrucciones preparadas para los participantes, responder a la
solicitud de informacion, anotar plaza de los vehiculos, entre otros. Este lugar

debe ubicarse en la entrada de las instalaciones del evento.

— Montaje del salén

Preckler (2015), describe que, el montaje de salén, para un evento,
dependera de 4 factores principales; forma del local, dimension del espacio,
namero de invitados y tipo de evento. Cabe resaltar que, la sede donde se
desarrollara el evento debe tener buena iluminacion de manera que no
entorpezca la vision de los asistentes, debe contar con un espacio lo
suficientemente amplio para el trafico de personas, asi como también,

acceso cercano a los sanitarios.

— Planos protocolares

A la hora de organizar un evento que utilice los espacios abiertos o
cerrados se debera presentar un plano de distribucion de espacios, para la
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aprobacion del mismo. Segun la empresa Madrid-destino.com (2013)"dicho
plano, deberéd ser realizado sobre un plano oficial. La presentacion incluird la
definicion geométrica de los elementos que componen el evento, con su
situacion dentro de la planta, y con acotacidon de los pasos y pasillos

resultantes”. (pag.1)

— Seguridad

Segun Florian (2010), para el éxito o fracaso de un evento depende
mucho del plan de seguridad que se ejecute. Dicho plan debe acoplarse a las
exigencias del evento ya que se debe garantizar la seguridad e integridad
fisica todos y cada uno de los asistentes al mismo. Para ello se debe
designar un director de seguridad y el mismo serd quien determine las

acciones a seguir para lograr el objetivo deseado.

1.6 Estrategias de marketing para eventos

El marketing es una herramienta clave para dar a conocer un evento,
es por ello que la organizacion debe tomar en cuenta esta herramienta, con
el fin de captar la atencion de su mercado objetivo, el empleo adecuado de
las estrategias de marketing, permite a la organizacién la administraciéon

eficiente de los recursos.

Para Cruz (2009) las estrategias de marketing “consisten en acciones
que se llevan a cabo para lograr un determinado objetivo relacionado con el
marketing, estos pueden ser: captar un mayor nimero de clientes, incentivar

las ventas, dar a conocer nuevos productos, entre otros”.
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Es importante determinar las estrategias por la cual se dard a
conocer el evento, tener las ideas Yy objetivos claros es vital, ya que el uso
variado de las estrategias de marketing facilita la penetraciéon de nuevos
segmentos de mercado, por ello, se recomienda el empleo eficiente de las
herramientas de mercadeo para tener un mayor alcance y alto impacto, a
continuacion se describen las diferentes técnicas de marketing para

comunicar Yy promocionar un evento

— Publicidad

Segun la Universidad Nacional Abierta y a Distancia (UNAD) (2015),
la publicidad “es una técnica de comunicacion masiva, destinada a difundir
mensajes a través de los medios con el fin de persuadir a la audiencia meta

al consumo”. (p.1)

Aparicio (2005) considera que la publicidad proporciona informacion
al consumidor que posibilita la expansion de las ventas y contribuye a
absorber el excedente econdmico, ademas conlleva fuertes repercusiones
econdmicas para la empresa e impulsa determinados comportamientos y

costumbres sociales.

En sintesis, se puede decir que, la publicidad es la estrategia de
marketing utilizada para enviar un mensaje al publico meta a través de los
distintos medios de comunicacion como periédicos, revistas, radio,
television, paginas web, entre otros. Estos espacios publicitarios son
pagados a los medios de comunicacion para garantizar que el mensaje
llegue en masa al publico objetivo y asi este tenga conocimiento de los

nuevos productos, sus caracteristicas y como obtenerlos.
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— Promocién

Segun la Universidad Nacional Abierta y a Distancia (2015), describe
la promocion y mas o menos engloba que su misién es estimular la compra
de productos por parte de los consumidores, a través de la oferta de
incentivos a corto plazo que aumentan el valor del producto y hacen que su

compra sea mas atractiva y abundante.

En este sentido, se puede decir que la promocién no es mas que el
método de anunciar un producto utilizando estimulos que incentiven la
compra masiva del producto, como por ejemplo, los descuentos, cupones

canjeables, concursos, muestras gratuitas, entre otros.

— Relaciones publicas

La Universidad Nacional Abierta y a Distancia (2015) refiere que “Las
relaciones publicas se distinguen de los demas componentes promocionales
porque no buscan promover directamente los productos de una empresa,

sino mas bien promocionar la empresa como institucion”. (p. 1).

Las relaciones publicas resultan ventajosas, ya que se trata de una
promocién no pagada o de bajo costo. Es decir, estas se basan en relacion
bilateral con el publico meta, ya que no sélo envia informacion a estos,
sino que a la misma vez se recopilan datos acerca de sus necesidades y

preferencias, mientras se busca persuadirlos con respecto al producto.
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— Marketing directo

Mufiz (2012) considera que el Marketing directo consiste en el
conjunto de técnicas que implican el contacto inmediato y directo con el
mercado objetivo, con el fin de promover un producto, servicio, o idea. Para
ello se basa en el contacto directo a través de, tele marketing, redes

sociales, correo electronico, entre otros.

En sintesis, se puede decir que, el marketing directo es la técnica de
persuadir al publico meta a través de un canal directo sin intermediarios, de
manera de buscar una respuesta inmediata por parte del cliente. Estos

canales pueden ser correo directo, via telefonica, visita personal entre otros.

— Relacién con los medios de comunicacion

Guzman (2012), resefa la importancia de la relacién con los medios
de comunicacion y explica que la misma radica en que a través de ellos la
gente se informa, reafirma o modifica su opinion sobre practicamente
cualquier cosa. Se deben ver a los periodistas como personas
fundamentales para la organizacién, al ser ellos quienes pueden transmitir el
mensaje a un publico masivo, contribuir a la notoriedad de la misma y de
forma mas rapida, siendo uno de los principales objetivos de las relaciones

publicas.
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La relacién con los medios de comunicaciéon es muy importante para las
organizaciones, ya que permite la difusion masiva de casi cualquier cosa que

la empresa desee transmitir

— Mercado meta

Luego de haber planteado las herramientas de marketing para su
comunicacion es esencial tener claro el mercado meta o publico objetivo, al
qgue la organizacion centrara sus estrategias de marketing, la determinacion
clara del publico objetivo va a permitir al ente organizador, desarrollar

técnicas que faciliten la captacion de nuevos segmentos de mercado.

Ledn (2015) comenta que el mercado meta “lo que viene es a
referirse a un grupo de personas u organizaciones a las cuales una

organizacion dirige su programa de marketing”. (p.1).

El mercado meta es el conjunto de personas que se seleccionan por
agrupar las mismas necesidades y gustos entre ellos, es muy importante
para la empresa, ubicarlos, de esta manera apuntar bien el plan de
marketing y poder lograr un posicionamiento claro del producto que se va
ofertar. Por otro lado, Viudes (2013), considera que la organizacion debe
promocionar el evento durante sus diferentes etapas, con la finalidad de
generar contenido, a través de las redes sociales, el autor plantea que en la
etapa del pre-evento es importante dar a conocer el evento, hablar de los
ponentes, programa, lugar de celebraciéon, tema a celebrar, enviar
informacion del evento via correo electronico, entre otros, al ser estos

elementos vitales para llamar la atencién del publico objetivo.
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Durante el evento es esencial continuar comunicando y promoviendo
el evento que se esta festejando, para ello se puede incluir el “url” de las
diferentes redes sociales y paginas oficiales, incluir “hashtag” con el tema a
celebrar y mostrar comentarios en linea, puesto que son factores claves para
generar un impacto en las redes sociales, igualmente es importante que la
organizacién haga un quiz o sorteo para incentivar a los invitados a adquirir

un premio ofertado por el ente organizador (ob.cit).

Al finalizar el evento se debe continuar comunicando el evento para
ello, el autor recomienda que se deben enviar notas de agradecimientos a los
invitados, colaboradores, entre otros, también considera que se debe hablar
del evento en diferentes paginas webs, redes sociales, asi como también
enviar informacion detallada del evento via correo electronico y subir fotos en

redes sociales, paginas web, entre otros (ob.cit).
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CAPITULO II. CENA

2.1 Conceptualizacién del término cena

Pérez y Gardey (2014) hacen alusion de la palabra cena como a la
ultima comida del dia, de igual forma se refieren a la accion de cenar y de

reunir personas para llevar a cabo dicha accion

Cenar tiene un valor significativo para los miembros que integran un
grupo familiar; compartir, revivir recuerdos, interactuar, es lo que hace de

una cena un encuentro placentero y gratificante.

Cultura, costumbre y tradiciones, son algunos de los factores que
repercuten en la celebracion de una cena, considerando que cada
poblacién, posee una serie de caracteristicas culturales adyacentes, lo que
significa que cada, ciudad o pais es diferente en términos culturales y/o

gastrondmicos que permiten diferenciarla de otra.

La cena juega un rol importante en el desarrollo y el correcto
funcionamiento de la salud, ya que permite fijar los minerales, vitaminas y
nutrientes que el cuerpo necesita, permitiendo asi que los seres humanos
se levanten con energia requerida para hacer frente a sus actividades
diarias (Ancaro, 2010).
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2.2 Origen

Conocer la procedencia de la palabra cena se remota a siglos atras,
en la edad media, donde los romanos la realizaban como su Unica comida
del dia, incluso una hora diferente cada dia. En Reino Unido lleg6 con la
edad media, se dice que en la aristocracia se realizaban cenas formales
pulcras, bastantes sofisticadas al medio dia (Winterman, 2012). A pesar de
sSus encuentros sin normas, las mismas tenian unos estrictos modales de

comportamiento, durante su celebracion.

En funcién a los avances tecnoldgicos y la invencion de la luz
artificial, la celebracion de la cena cada vez se realizaba mas tarde, para
finales del siglo XVIII, la mayoria de las personas realizaban tres comidas
al dia. A comienzos del siglo XIX la cena se habia pospuesto hasta la
noche, cuando muchas personas llegaban a casa luego de su jornada
laboral.

La cena y sus horarios suelen ser adaptadas por las familias de
acuerdo a sus necesidades, no obstante, lo habitual es que las mismas se
realicen entre las 8 y 10 de la noche, se recomienda que si hay nifios en la
familia, las mismas se realicen temprano para que puedan descansar y

levantarse sin ningun tipo de inconvenientes (Ancaro, 2010).

Debido a la importancia de dicha comida, es cada vez mas comun la

celebracién de cenas por motivos familiares, de negocios y gastrondmicos,
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es por ello que las mismas se pueden clasificar en cenas formas formales

e informales.

2.3 Tipos de cena

Cena informal

En una cena informal se da mayor importancia a compartir con
familiares y amigos, que la elaboracion de un complicado menu, por lo
general las mismas se realiza en la casa del anfitrion, que en un restaurant
(Soto, 2004).

Cena formal

Por otro lado, en las cenas formales predominan la elegancia y las
buenas maneras, se consideran la manera mas importante de recibir
socialmente (Soto, 2004). Es de vital importancia la planificacion y la
organizacion tanto en una cena formal como informal, las mismas

garantizaran el éxito de una cena como un evento social.

Sin importar la seleccion del tipo de cena que se quiere realizar, es
relevante la planificacion de la misma, el éxito dependera de la excelente
labor que realizara el anfitrion para que la misma sea de total agrado y

satisfaccion para sus invitados.

2.4 Planeaci6on del menu
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La planeacion de un menu requiere tiempo y dedicacion, necesita
meses de antelacién para su disefio y contenido, luego de haber sido
disefiado se necesita revisiones periddicas por causas estacionales, costos
y necesidad de renovacion (Tejada, 2006). La elaboracién de menus en el
area de servicios gastrondmicos es una tarea compleja que requiere la

presencia de un equipo calificado para su elaboracion.

Al momento de disefiar un menu para un desayuno, almuerzo o
cena se tener en consideracion el numero de invitados, tipo de evento,
costumbres de los invitados, presupuesto y productos estacionales que se
puedan utilizar, adicionalmente se debe tomar algunos aspectos claves
como la fecha del evento, la hora del mismo y la secuencia del servicio de

alimentos y bebidas (protocolo.org, 2015).

La planificacion del menu en la celebracion de una cena, es de vital
importancia para garantizar un servicio de calidad de alimentos y bebidas
gue satisfaga las exigencias y necesidades de los invitados a la misma.
Elegir cuidadosamente los platos que conforman el menu, es una tarea
compleja, por ello se debe evitar que las mismas sean muy ligeras o
pesadas, el mismo debe ser equilibrado, siguiendo el orden tradicional en
el area de servicio: sopas o entradas, platos fuertes dulces (protocolo.org,
2015).

Para efectos de elaboracion del menu es importante seleccionar a
un personal calificado, especializado en el area, En la mayoria de los
casos son elaborados por Chef, cocineros o un Chef ejecutivo y su brigada
de servicio. Deben conocer los productos, ya sea por localidad o
estacionalidad, asi como sabores y texturas, también deben manejar

herramientas administrativas para aplicar a la hora de evaluar los costos
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del mend. En términos generales, tendrdn que asegurarse del
aprovechamiento y cuidado de productos lo que permitird tener mayor
utilidad.

2.5 Servicio de mesa

El servicio a la mesa hace referencia en la manera que se puede
servir un plato a un comensal en una organizacién prestadora de servicio

de alimentos y bebidas (De la Riva, 2010).

Un servicio a la mesa de calidad requiere un personal calificado, en
el ambito de servicio se les conocen como mesoneros y azafatas, cabe
destacar que el tipo de servicio a emplear, va en funcién del tipo de
evento, niumero de comensales, en el cual el anfitrion debe elegir de
acuerdo a la planificacion y a la organizacion del evento (protocolo.orgl,
2016).

2.6 Tipos de servicio
Los diversos tipos de servicio que puede ofrecer una empresa de
restauracion pueden variar de acuerdo a su identidad cultural y practicidad

en el servicio, segun la empresa protocolo.org, (2016) existen al menos

cinco tipos de servicio, a saber:

Servicio ala francesa

Los alimentos son presentados al comensal en una fuente a su

izquierda, el mismo procede a servirse a su gusto, con unos cubiertos
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destinados para dicha finalidad, no se deben usar los cubiertos propios del

sww.imchef.org

Servicio a la rusa Servicio a la francesa Servicio a la inglesa

comensal para servirse los alimentos (grafico 1).

Gréfico 1. Servicios clasicos de atencion al comensal
Nota: Im Chef (2016)

Servicio alainglesa
Los alimentos se presentan a los comensales en una fuente a su
izquierda, el mismo mesero procede a servir los alimentos, este servicio a
diferencia del francés es mas rapido, sin embargo, requiere mas personal

para la prestacion del mismo.

Servicio alarusa
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Los alimentos son preparados al lado del cliente en un carrito
auxiliar o gueridon, este tipo de servicio es poco comun debido a su alto

costo, por su dedicacién exclusiva a cada cliente.

Servicio de emplatado directo

También conocido como servicio a la americana, es el mas comun,
se caracteriza porque los platos son elaborados en cocina y la comanda es
servida de manera directa al comensal, el cual es servido por la derecha

(grafico 2).

s
fF

Gréfico 2. Servicio americano o emplatado directo de alimentos y
bebidas

Nota: Matrimonio e un tocco di clase (s.f).

2.7 Comportamiento del comensal

Los buenos modales y las buenas costumbres es sin6bnimo de una
buena educacion y cultura, es por ello que una reunién en casa, 0 en una
reunion formal, se debe actuar de una manera correcta de acuerdo a las
normas de comportamiento adoptadas en sociedad. Segun lo expresa
protocolo.org, (2011) deben considerarse las siguientes normas de

comportamiento del comensal:
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— Esperar a que se sienten primero las sefioras
— Sentarse donde se les indicado

— Sentarse con una postura recta

— Evitar colocar el codo en la mesa

— No cruzar el brazo por delante de un comensal
— No hablar ni beber con la boca llena

— Beber y masticar sin abrir la boca

— Pedir siempre las cosas por favor

— Las comidas no se pasan entre un comensal y otro
— Las servilletas siempre en el regazo

— Hablar en un tono moderado

— En caso de alguna duda o inquietud preguntar

2.8 Distribucion de los invitados

Es la manera en la cual se distribuyen los invitados a una reunién,
formal e informal, es una tarea complicada a la cual debe someterse un
anfitribn u organizador de eventos, en el caso de eventos formales se toma
en consideracion rango, importancia o jerarquia, en muchos casos la edad

se puede considerar una regla (protocolo.org 2016).

Los métodos mas empleados para la distribucion de comensales,

para cenas formales segun protocolo.org (2016) son:

2.8.1 Sistema Inglés

Los anfitriones son colocados en cada extremo de la mesa (grafico 3).
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Gréfico 3. Sistema Inglés para la distribucion de comensales
Nota: protocolo.org (2016)

Sistema Francés

Los anfitriones se colocan en el medio de la mesa uno al frente del otro

(gréfico 4).

Sisterra
Frarices
AArrfitvicir

“Pilesar

=
.‘/‘t’x{il. vicrrzca

Gréfico 4. Sistema francés para la distribucién de comensales
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Nota: protocolo.org (2016)

2.9 Montaje mesa formal

La organizacién de una cena formal requiere de esmero y dedicacion

es vital no olvidar detalles relevantes como, cuberteria, cristaleria, entre

otros. La pagina web protocolo.org (2016) recomienda lo siguiente:

Bajo el mantel es recomendable colocar un protector o muletén para
proteger la mesa de cualquier percance pueda ocasionar dafos a la
misma. El mantel deberd limpio, en perfectas condiciones,

preferiblemente de color blanco o colores claros.

En relacion a los cubiertos los tenedores se ubica a la izquierda del
plato, la cuchara y cuchillo a la derecha, es primordial recordar que la
cuberteria es colocada en un orden inverso a la secuencia del servicio,
es decir, los primeros que van a ser utilizados se colocan en la parte

exterior, por orden riguroso de su utilizacion.

Para las vajillas se recomienda contar con las piezas requeridas por
cada tipo de plato para servir a los comensales, se debe evitar
combinar distintos tipos de vajillas, es importante usar un plato llano

de base y encima un plato hondo.

Para la cristaleria es algo similar que con las vajillas, se deben colocar

del mismo modelo. Al menos se deben colocar dos copas, una para

37



servir agua y otra para vinos tintos, la copa de agua se coloca a la
izquierda y la de vino tinto a la derecha, son colocadas frente al plato,

en la parte superior.

La comida en una cena formal se sirve bajo el tipo de servicio ingles,

por comodidad, costos y cuestiones temporales.

El orden de los platos se sirven bajo el orden tradicional comenzando

por los ligeros, fuertes y postres.

Las bebidas deben servirse sin apoyarse la botella en la copa vy sin

levantar la copa de la mesa.

En caso de caso de colocar un plato para pan y mantequillas, se
deben colocar a la izquierda de las copas previamente mencionadas,

en la parte superior, encima de los cubiertos del lado izquierdo.

En relacién a la decoracion la misma debe ser sencilla, centro de
mesa de flores vivas o secas, o uno de frutas, la iluminacion debe ser
ideal, no debe ser oscura ni exceso de luz que moleste a los

comensales.

Se debe evitar que los comensales fumen en la mesa durante la

celebracion de la cena.
Finalmente es recomendable calcular un espacio suficiente de unos

60- 75 centimetros, para que los comensales estén comodos y puedan

moverse con soltura (grafico 5).
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Gréafico 5. Montaje de mesas en cenas formales

Nota: Gonzélez y Romero, (2016)

2.10 Conceptualizacion del término cordialidad

La palabra cordialidad no se puede definir como una sola palabra, ni se le
puede calificar, es uno de los grandes valores que se aprenden en el hogar, y
se ve reflejada en las acciones del ser humano, en la manera como se recibe

a alguien, como se le atiende, prevaleciendo la calidez y el calor humano que
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se puede manifestar mediante alegria, agrado, empatia y sensatez que
emana del corazén (Paredes, 2010).

La cordialidad debe estar presente en las relaciones humanas, es un
reflejo de la calidad humana, no obstante, en los ultimos tiempos ha dejado
de manifestarse como un valor. Y se ha convertido en un don que pocos
conservan. Para que exista una cordialidad pura debe predominar un
sentimiento sano, que sea reflejo del alma y no un acto de simpatia, ya que

perderia la esencia del significado y se convertiria en una accion insensata.
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CAPITULO lIl. CENAS DE LA CORDIALIDAD

3.1 Asociacion Margarita Gastrondmica

Margarita Gastrondmica es una asociacion civil sin fines de lucro,
compuesta por diversos sectores de la Sociedad civil (empresarios,
cocineros, profesores, investigadores, académicos, gastrbnomos vy
emprendedores) decididos a impulsar y promover la gastronomia

margaritefa.

3.2 Mision

Ser la paleta de promocion de la cultura gastronémica margaritefia,

Asociacion Margarita Gastronomica (2014).
3.3 Vision

Convertir la gastronomia de Nueva Esparta en pilar fundamental que
posicione a la isla como oferta turistica de excelencia, Asociacion
Margarita Gastronomica (2014).

3.4 Objetivos estratégicos

- Construir una nueva manera de identificarse con la isla a través de su

gastronomia, Asociacion Margarita Gastronomica (2014).
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- Fortalecer el vinculo entre la gente y su identidad culinaria, creando
puentes solidos para reconectarnos con nuestras recetas, productos e

identidad. Esto es ganar en nombre, marca y prestigio (ob.cit).

- Construir valoraciones afortunadas de lo propio y lo margaritefio dando a
conocer personajes, cultores y cocineros populares, productos y recetas

gue son desconocidos por las nuevas generaciones (ob.cit).

3.5 Objetivos practicos

- Fortalecer la union de todos los factores activos de la isla bajo una misma

bandera; nuestro orgullo gastronémico (ob.cit).

-Generar campafas de formacion y sensibilizacion (en consumidores,
cocineros, restauradores, empresarios, propietarios, productores,
estudiantes, pescadores, pescaderos) sobre la biodiversidad, proteccion de
especies y la sustentabilidad de las tradiciones populares y gastronémicas

en armonia con el ambiente (ob.cit).
- Fortalecer la realizacion de eventos, ferias, festivales, actividades, cursos,
talleres y programas de accion en las comunidades insulares, en busqueda
de la recuperacion, promocion y proteccion del recetario local (ob.cit).
3.6 Origen del constructo “Cenas de la Cordialidad”

En el capitulo anterior, se plasmé la definicibn de cena, recordando
que segun Pérez y Gardey (2014) la palabra cena hace alusion a la dltima

comida del dia y que esta tiene un valor significativo para la familia, ya que
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es aprovechada para interactuar, compartir y revivir recuerdos, haciendo

de esta, un encuentro placentero y gratificante.

Por otro lado, Paredes (2010) expresa que la cordialidad es uno de los
grandes valores que se aprenden en el hogar, y se ve reflejada en las
acciones del ser humano, en la manera cémo se recibe a alguien, cémo se
le atiende, prevaleciendo la calidez y el calor humano que se puede
manifestar mediante alegria, agrado, simpatia y sensatez que emana del

corazon.

La cordialidad debe estar presente en las relaciones humanas, es un
reflejo de la calidad humana, no obstante, en los ultimos tiempos ha dejado
de manifestarse como un valor, y se ha convertido en un don que pocos
conservan. Para que exista una cordialidad pura debe predominar un
sentimiento sano, que sea el reflejo del alma y no un acto de simpatia, ya
gue perderia la esencia del significado y se convertiria en una accion

insensata.

En este sentido, Margarita Gastronémica ide6 el constructo “Cenas de
la Cordialidad” para darle nombre a unas cenas que permitiesen
promocionar la gastronomia margaritefia. Los comensales se convierten
en benefactores y asisten a la cenas con el fin de dar una contribucion a
Margarita Gastrondbmica y que esta pueda seguir organizando Yy
promocionando la cartera de eventos gastrondémicos, que se realizan

anualmente en la isla de Margarita.
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3.7 Cenas de la cordialidad

Son cenas benéficas formales, organizadas por la Asociacion
Margarita Gastronémica, que se llevan a cabo en instalaciones hoteleras y
restaurantes prestigiosos de la Isla, con el fin de enaltecer, los aromas y
sabores de la cocina margaritefia. En estas cenas participan prestigiosos
chefs nacionales e internacionales que se encargan de hacer uso de sus
practicas culinarias, convirtiendo simples recetas insulares en prestigiosos

y exquisitos manjares.

Las Cenas de la cordialidad representan una oportunidad para difundir
y dar a conocer la gastronomia margaritefia tanto a su publico regional
como nacional e internacional. Las cenas buscan crear conciencia
referente al aprovechamiento de los recursos autoctonos del estado, asi
como incentivar a las nuevas generaciones a ser participe en la

celebracion de las mismas.

3.8 Origen

En el afio 2012, Margarita Gastrondmica inicié el proyecto de las
cenas benéficas, con el fin de recaudar fondos para el desarrollo y
organizacion del festival que se realizaba en el mes de octubre. En dicho
festival se celebraban diferentes ferias, tertulias, charlas informativas,
clases magistrales, rutas gastronémicas entre otros, con el fin de enaltecer
la cultura gastronOmica y artesanal de Margarita. A partir del afio 2015, los
eventos de Margarita Gastronomica se extendieron, dejaron de ser eventos
realizados so6lo en el mes de octubre para convertirse en actividades

realizadas durante todo el afio.
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3.9 Objetivo principal de las Cenas de la Cordialidad

Recaudar fondos para los eventos que se realizan durante el mes

de octubre en Margarita Gastronémica.

3.10 Propdsitos de las Cenas de la Cordialidad

— Difundir la gastronomia Margaritefia

— Crear cultura gastronémica

— Dar a conocer los recetarios y a los cocineros del estado Nueva
Esparta

— Ofrecer un servicio de primera calidad

— Crear un ambiente de cordialidad durante la celebracion de las cenas

3.11 Visién de las Cenas de Cordialidad

Ser un evento que enaltezca la cocina margariteiia, sirviendo sus
platillos en restaurantes que desarrollen la alta cocina y promuevan el

servicio de calidad en sus comensales.

3.12 Ideologia de las cenas de la cordialidad

Los comensales se consideran benefactores, ya que desde el
momento en que hacen la compra del ticket de entrada ya estan
contribuyendo a la recaudacion de fondos para el desarrollo de Margarita
Gastrondémica en el mes de octubre, a cambio de esto, se les ofrece una
cena de alta cocina, de la mano de chefs nacionales e internacionales con

un excelentisimo servicio de calidad.
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3.13 Destino de los fondos

Los fondos recaudados en la celebracién de las Cenas de la
Cordialidad son destinados a la organizaciéon Margarita Gastrondémica, con

el fin de cubrir gastos de promocién y organizacion de eventos.

Actualmente se cuenta con un préstamo bancario del Banco de
Desarrollo de Latinoamérica, que contribuye al desarrollo de todos los

eventos que impulsa Margarita Gastronomica.

3.14 Perfil del comensal

Para estar en la celebracion de una Cena de la Cordialidad, no hay
distincion ni exclusividad alguna, ya que cualquier persona puede contribuir
para el desarrollo de estas ceremonias, no obstante de acuerdo a la
informacion suministrada por el gastrénomo Escorcia (2016) se disefié un

perfil de potenciales participantes (Tabla 1).

Tabla 1. Perfil demografico del comensal que asiste a las cenas de la

Cordialidad de Margarita Gastronémica

Categorias Variables

Género Masculino, femenino
Edad 18-60 afios

Clase social Media-alta

Continda...
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Cont. Tabla 1

Ingreso Mas de 200.000 Bsf.

Profesion Chef, cocineros, gastronomos,
estudiantes, comerciantes,
profesores

Educacion Bachiller, estudio de pre grado y
postgrado, estudios de cuarto y
quinto nivel

Intereses Gastronomia, cultura,
emprendimiento,

Nacionalidad Venezolana

Nota: Hernandez, Lépez y Rodriguez, con base en la entrevista a Escorcia

(2016)

3.15 Trayectoria de las cenas

Las cenas de la cordialidad se iniciaron en la Il edicion de Margarita
Gastronomica en el afio 2013, actualmente se han realizado 14 cenas, las
cuales han permitido dar a conocer las diferentes propuestas por parte de
los diferentes chefs invitados. Para efectos de la investigacion se hara una
tabla comparativa de las diferentes cenas que se han llevado a cabo, con

la finalidad de conocer los aspectos generales, similitudes y caracteristicas

distintivas de la celebracion de cada una de ellas (Tabla 2).
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Tabla 2. Trayectoria Cenas de la Cordialidad de Margarita Gastronémica afios 2013-2015-2016

lera Cena de la Cordialidad Margarita Gastronémica 2013

Fecha Hora Sede Chef invitados Menu degustacion Costo de Numero Patrocinantes
la de
entrada asistente
s
31/05/2013 8:00pm | Restaurant Lacasade | -Esther Gonzales Entradas: 500,00bs 40 pax -Rattan plaza

Esther, Sector Pedro -Aisha Lamble -Spom canapé de aji margaritefio relleno. -Hotel Bella vista
Gonzales , Municipio -Abulones de Coche en salsa de citricos. -S.I Tours
Gomez -Shot de crema de caraotas con especies. -101 Imperdibles

Plato fuerte:

-Filet de mondeque glaseado con chili y ron en

salsa de banano y vegetales glaseados.

-Filet de mondeque en crema de aji dulce

margaritefio

Guarnicion:

-Arroz con clrcuma y canela.

-Ensalada de platano verde con tubérculos y

vinagreta francesa.

Postres:

-Bombones de queso edam coronados con duce de

lechosa.

-Arroz con coco con helado de auyama y sirope de

canela.

-Café

Continda...
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Cont. Tabla 2

2da Cena de la Cordialidad Margarita Gastronémica 2013

Fecha Hora Sede Chef Menu degustacion Costo Namer Patrocinantes
invitados de la ode
entrada asisten
tes
14/06/2013 8:00pm Restaurante La Repisa -Mauricio Garcia Entrada: 900,00bs 50pax - Hotel Bella Vista
Sector La Asuncion -Sopa de tomate criollo con tartar de aguacate - Rattan Plaza
Municipio Arismendi Plato fuerte: - S.I Tours
- Pargo en costra de frutos secos, puré de apio y cebollitas - Camara de Comercio
bebe - Camara de Turismo
Postre: - 101 Imperdibles
-Torticas de Zanahorias - Libreria Tecnibooks
Postre:
-Torticas de Zanahorias
Continda...
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Cont. Tabla 2

3era Cena de la Cordialidad Margarita Gastronémica 2013

Fecha Hora Sede Chefs invitados Menu degustacion Costo de Numero Patrocinantes
la de
entrada asistent
es
-Posada Casa Mejillon, 1.000,00bs | 24pax - Hotel Bella Vista
12/07/2013 | 6:00pm | -Sector la Guardia, -Pilar Cabrera Coctel de bienvenida: - Rattan Plaza
Municipio Diaz -Niels Petersen -Carato de Mango - S.I Tours

-Rubén Santiago

-Isabel La Negra

Entradas:

-Degustacion de mejillones

-Mejillones de la ensenada de la Guardia,
preparados en distintas recetas de autor. Shut de
vuelve a la vida margaritefio, shut de bloody mary;
gratinados, media concha en salsa caribefia y
rebosados en salsa tartara

Plato fuerte:

-Timbal de pescado con corona de moluscos y
azafran, servido con arroz cremoso del mar y
vegetales aromatizados con mantequilla de
jengibre

Postre:

-Crumble de mango con ralladura de jengibre y
canela

-Torta de pan, pasitas rubias y nueces con almibar
alicorado con ponsigue

-Quesillo de Yaraguey

Degustacion de Café

-Camara de Comercio
- Camara de Turismo
- 101 Imperdibles

- Libreria tecnibooks
-Moka Caribe
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Cont. Tabla 2

4ta Cena de la Cordialidad Margarita Gastronémica 2013

Fecha Hora Sede Chef invitados Menu degustacion Costo de Namer Patrocinantes
la ode
entrada asisten
tes

- Hotel Bella Vista

24/08/2013 | 7:00pm Posada Palo Torcido, -Daniel torres 1.500,00bs 40 pax - Rattan Plaza
Sector Guacuco, -Antonio Morales -Cémara de Comercio
Municipio Arismendi -Miguel Matute - Camara de Turismo
-Isla Pesca
-Los Del Mar
-Don Lolo

-Restaurant la casa de
Rubén

-101 Imperdibles
-Libreria Tecnibooks

Continda...
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Cont. Tabla 2

lera Cena de la Cordialidad 2015. Encuentro de las cocinas regionales en Margarita

Fecha Hora Sede Chef Menu degustacion Costo de la Numer Patrocinantes
invitados entrada ode
asisten
tes
-Nelson Castro Entradas: -Camara de
07/05/2015 | 8:00 pm | Maloka Hotel Boutique, -Mauricio Garcia -Vino souvignonblanc 15.000,00 40 pax Comercio
Sector Guacuco, Municipio | -Daniel Blanco Ensalada paraguachoa Ensalada de pez loro - Camara de
Arismendi aderezado con aceite de sésamo, con textura de Turismo

yucay aji margaritefio ahumado

-Version de la cachapa con cochino, puré de maiz
con cochino frito y tejas de queso crocante.

Platos principales:

-Vino cabernet souvgnon

-Tartar de trucha curada en miche callejonero con
quinchonchos y vinagreta de aji margaritefio
-Gallina estofada a baja temperatura con orégano
salvaje y berenjenas asadas

-Corte de Medregal asado, salsa de cilantro, funche
de sofrito criollo y ajillo de alcaparras

Postres:

-Mousse, biscocho, mermelada, confitado de

mamey y bocado de chocolate

- La casserole
-Turaser

- Libreria
tecnibooks

- Restaurant La

Repisa
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Cont. Tabla 2

2da Cena de la Cordialidad Margarita Gastronémica 2015 La cocina Femenina del Mar

Fecha Hora Sede Chef invitados Menl degustacion Costo de Nidmero Patrocinadores
la de
entrada asistent
es
Coctel de bienvenida: -Hotel bella Vista
26/06/2015 | 8:00pm | Wydham Concorde | -Esther Gonzales - Coctel Wyndham Concorde 4.000,00bs | 68 pax -Banco Banesco
Hotel, Sector el Tamara Entradas: -Alcaldia del  Municipio
Morro, Municipio Rodriguez -Tartare de vaquita con vinagreta de erizos en dos Marifio
texturas. -Hotel Maloka
Marifio - Hojaldre de cangrejo y platano con sus perlitas. -Universidad  Corporativa
ler Platos Principales: de Sigo
-Tortelon de tajali en salsa de coco y limon. -Ron Veroes
- Pastel de raya con masa de platano topocho en -Magefesa
reduccion de vino tinto, papelén y especias. -Hacienda el Tanque
Limpiapaladar: -Cava y cata
-Teta de jobito con ron de carupano -Camara de Comercio
- Calamares rellenos con su tinta, chocolate y ajf - Camara de Turismo
margaritefio, arroz con sarrapia. - Instituto iberoamericano
Postres: de gastronomia
- Cremoso de chocolate blanco con parchita 'y - La casserole
confitura de ajies margaritefios. - Libreria tecnibooks
- Copa de frutas de temporada con crema de catuche -S|l Tours
y crujientes de panepis pariano.
Brindis de Cierre:
Coctel Especial Ron Veroes en la Barra Veroes

Continda...
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Cont. Tabla 2

3ra Cena de la Cordialidad Margarita Gastronémica 2015

Costo Numero Patrocnantes
Fecha Hora Sede Chef Menu degustacion dela de
invitados entrada asistent
es
Coctel de bienvenida: -Banco Banesco
22/08/2015 7:00pm Hacienda el Tanque, -Juan Carlos Coctel hacienda el tanque 5.500,00bs 60 pax -El Nacional
Sector Pedro Gonzalez, Sayalero Entradas: -Alcaldia del Municipio
. , -Trio de bocados guayaneses: Bocado de costilla de Morocoto Marifio
Municipio Gomez -Tomas .
ahumada sobre quenelle de cremoso de palo a pigue -Hotel Maloka
Martino

guayanés con coulis de aji dulce margaritefio

-Bocado de pastel de rabo de baba salada

-Bocado de Tuma

Platos Principales:

-Fresco Cocktail Hacienda El Tanque

-Clamato de Caribe con sopa de tomate margaritefio y lochita

-Tepuy de maiz tierno relleno de mar y rio (Lau lau ahumado y

mariscos margaritefios), bafiado con salsa de merey pasao’

-Cerdo marinado en orégano pedrogonzalero, cocinado a baja
temperatura con puré de chaco con pomalaca y encurtido de
chimbombd

Postres:

Bombén de mazapan de merey relleno de jalea de mango con
topping de queso guayanés y mermelada de aji margaritefio

-Wydham Hotel

-Lidotel BHotel Boutique
-Magefesa

-Universidad Corporativa
de Sigo

-Ron Veroes

- Camara de comercio

- Camara de turismo
-Instituto  iberoamericano
de gastronomia

- Restaurant la casserole
- Libreria tecnibooks
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Cont. Tabla 2

4ta Cena de la Cordialidad 2015 Paseo de Tablasy Bocados

Fecha

Hora

Sede

Chef invitados

Menl degustacion

Costo de
la

entrada

NuUmero
de

asistentes

Patrocinantes

18/09/2015

6:00pm

-Restaurant La Repisa

-Restaurant La Plazuela

-Restaurant De

Abolengo

-Sumito Estévez,

-Mauricio Garcia,

-Tomés Martino

- Maria Alejandra
Noriega,

-Sergio De Uralde

Rubén Santiago.

Entradal:

-Bocados capelleti relleno con tarkari de chivo en su salsa
(Sumito Estévez).

-Ensalada de platano maduro con orégano fresco del
Matasiete y una tapa de papa con aguacate y sardina
oreada.

Armonia: Trio armonizado con la Cerveza Artesanal del
Caribe Maria Guevara, elaborada por Miguel Soler. Entrada
2:

- Sopa seca de suero larense en caldo de gallina con
tropezoén base de chaco y tapa de huevo frito.

-Aguinaldo de gallina y chaco con ensaladilla margaritefia
crocante.

-Ravioli de camaroén relleno de gallina confitada sobre
crujiente de batata

Armonia: mojitos frutales

-Mousse de queso de cabra, gelatina de licor de aji
margaritefio, mermelada de tomate margaritefio y galleta de
Albahaca como primer bocado.

-Ensalada de rugula parece cochino pero no es, mamey
Asuntino y vinagreta de balsamico y chocolate

- Cerdito navegao con barbecue de Jobito, kumachi y
semillas tiernas de cacao confitadas para cerrar.

15.000,00bs

40 pax

Banco

Banesco
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Cont. Tabla 2

lera Cena de la Cordialidad 2016. Celebrando Sabores Margaritefios

Fecha Hora Sede Chef Menu degustacion Ndmer Patrocinantes
invitados Costo de la ode
entrada asisten
tes
Camara de
28/04/2016 8.00 Restaurant Mezclum, -Carlos Coctel de bienvenida: 20.000,00bs 40 pax Comercio
pm Hotel Maloka, Sector Garcia Coctel Maloka, a base de Ron Santa Teresa Linaje - Cémara de
Guacuco Municipio -Daniel Entrada: Turismo
Arismendi Blanco Escabeche de corocoro sobre mojito margaritefio con Restaurant la
-Rubén emulsion de cilantro y crocante de yuca casserole
Santiago Rompecolchén margaritefio con salsa picante de aji - Libreria tecni-
margaritefio en concha marina books
Platos principales: -Hacienda Santa
Carite oreado marinado en jugo de tomate Teresa
margaritefio y limén, huevo crocante con emulsion de -Hacienda el
aji dulce margaritefio Tanque
Arroz pegao con paticas de cerdo y frijolada - Instituto
Cerdo confitado y funche del pescador Iberoamericano
Postres: de Gastronomia
Tierra en conuco margaritefio servido en aripo de El -Restaurant la
Cercado casa de Rubén
-Restaurant Alto
Caracas
-Mica Oriente
Continda...
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Cont. Tabla 2

lera Cena de la Cordialidad 2016. Celebrando Sabores Margaritefios

Fecha Hora Sede Chef Men( degustacion Costo de NUmer Patrocinantes
invitados la o de
entrada asisten
tes
Restaurant Mezclum, -Carlos Coctel de bienvenida: 20.000,0 40 ax | -Cémara de
28/04/2 8.00 Hotel Maloka, Sector Garcia Coctel Maloka, a base de Ron Santa Teresa Linaje Obs Comercio
016 pm Guacuco Municipio -Daniel Entrada: - Céamara de
Arismendi Blanco Escabeche de corocoro sobre mojito margaritefio con Turismo
-Rubén emulsion de cilantro y crocante de yuca -Restaurant la
Santiago Rompecolchén margaritefio con salsa picante de aji casserole
margaritefio en concha marina - Libreria tecnibooks
Platos principales: -Hacienda Santa
Carite oreado marinado en jugo de tomate Teresa
margaritefio y limén, huevo crocante con emulsion de -Hacienda el
aji dulce margaritefio Tanque
Arroz pegao con paticas de cerdo y frijolada - Instituto
Cerdo confitado y funche del pescador Iberoamericano de
Postres: Gastronomia
Tierra en conuco margaritefio servido en aripo de El -Restaurant la casa
Cercado de Rubén
-Restaurant Alto
Caracas
-Mica Oriente
Continda...
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Cont. Tabla 2

2da cena de la cordialidad 2016

Fecha Hora Sede Chef invitados Menl degustacion Costo Numero Patrocinantes
de la de
entrada asistent
es
Entrada 2: -Hacienda el tanque
30/06/2 8:00p Restaurant Héctor Romero Bollo pelén de frutos del mar 25.000, 59pax -Uniformese
016 m Guillermina, Sector Tomas Martino Plato principal 1. 00bs -Cavay cata
., Corbullon de pescado con platano piton caramelzado, cebolla
La Asuncion, Oscar -Megefesa
o asaday tomate cherry ahumado. ) )
Municipio Rodriguez - -Frigorifico los
Armonia:
Arismendi Copa de vino blanco chardonnay Tavares
Plato principal 2: -Bora Bora
Tarkary de cobrito con papas guisadas, zanahorias bebe -Camara de
caramelizadas, tirabeques y berenjenas en tempura Comercio del

Armonia:

Copa de vino tinto Merlot

Postre:

De puro coco el majarete

Armonia:

Coctel matasiete con ron santa teresa linaje, coco y sirop de
almendras

Brindis de cierre:

Barra Bar Ron Santa Teresa Solera 1796

estado Nueva
Esparta

-Camara de
Turismo

-Instituto
Iberoamericano de

Gastronomia

Nota: Hernandez, Lopez y Rodriguez (2017)
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De la tabla comparativa mostrada anteriormente se extrae que
las Cenas de la Cordialidad de Margarita Gastron6mica, se han
desarrollado de manera consecutiva desde el afio 2103-2016, lo cual
ha generado un impacto positivo en la comunidad neoespartana,
debido a su grata aceptacion y al crecimiento de los patrocinadores y
aliados, quienes juegan un rol importante en la celebracion de las
mismas. Como resultado se podria deducir que, la celebracion de las
Cenas de la Cordialidad han aumentado considerablemente desde su
primer afio de celebracion hasta el afio 2016, a pesar de la situacion
econOmica que atraviesa el pais que regula las celebraciones de las
mismas. Margarita Gastrondmica hace un esfuerzo por seguir
promoviendo este tipo de iniciativa, que exalta la Gastronomia
insular, buscando convertir la isla de Margarita en un destino turistico

gastronomico de excelencia y placer culinario.
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CAPITULO IV. ASPECTOS ORGANIZACIONALES,
PROTOCOLARES Y DE COMUNICACION DE
MARKETING DE LA SEGUNDA CENA DE LA

CORDIALIDAD, CELEBRADA EN EL RESTAURANT
GUILLERMINA, EN EL MARCO DE LA V EDICION DE
MARGARITA GASTRONOMICA, ANO 2016.

4.1 Aspectos organizacionales llevados a cabo en la segunda
Cena de la Cordialidad realizada en el restaurant Guillermina, en
el marco de la quinta edicion de Margarita Gastronémica afio,
2016.

Las cenas de la cordialidad como se ha mencionado
anteriormente, representan una oportunidad para la difusién de la
gastronomia margaritefia, por consiguiente requiere de una
minuciosa planificacion y organizacion en las etapas de la gestion de
eventos, es decir, pre evento, evento y post evento, las cuales se

van a tratar a continuacion.
4.1.1 Etapa del pre-evento.
— Planificacién y organizacion
Al momento de realizar un evento, la planificacion vy
organizacién del mismo juegan un rol importante para la consecucion

de las metas establecidas. La planificacion es la primera etapa del

proceso administrativo, planificar hace referencia a concebir ideas en
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relacion a proyectos, metas, propdsitos que se quieren alcanzar ya
sea en un periodo a corto, mediano o a largo plazo, la planificacion es
la base para el éxito, en este sentido, planificar va a permitir

maximizar o potencializar los recursos de manera eficiente y efectiva.

El uso adecuado de los recursos al momento de planificar las
Cenas de la Cordialidad va a permitir a la organizacibn Margarita
Gastrondémica facilitar la consecucion de los objetivos. Es importante
gue la asociacion maneje técnicas y herramientas que sustenten la
planificacion, lo cual va a permitir tener un soporte en fisico, que
pueda arrojar informacién oportuna en caso de establecer medidas

correctivas que conlleven a la consecucion de los objetivos.

Una planificacion rigurosa es el primer paso para alcanzar el
éxito en una Cena de la Cordialidad, considerando que las mismas se
realizan con la finalidad de recaudar fondos para los diferentes
eventos que organiza la asociacion Margarita Gastrondmica, en la
cual los patrocinantes y aliados comerciales de la misma, juegan un

rol importante en las celebraciones de la mismas.

En este orden de ideas, la planificacion es importante en la
celebraciéon de la segunda Cena de la Cordialidad que se llevé a cabo
el dia 30 de junio del afio 2016, la planificacion en si representa la
primera fase de la gestibn de eventos, la cual se denomina pre
evento. Esta etapa debe contener las herramientas necesarias para

el desarrollo exitoso de la Cena de la Cordialidad.

A continuacion describen cada uno de los pasos que se

realizaron durante su planificacion, durante la etapa del pre evento.
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— Eleccion del tema del evento

En relacion al tema del evento, es importante brindar un titulo
gue sea atractivo, productivo y placentero, que llame la atencion del
publico objetivo que se quiera captar. La Asociacion Margarita
Gastronomica decidio celebrar las Cenas de La Cordialidad del afio
2016 con un nombre que se posicionara en la mente de sus
benefactores, las cuales denominaron “celebrando sabores
margaritenos“, por lo que, la organizacion pidi6 a los Chef
encargados de la planificacion del Menud, que en sus ofertas
gastronémicas incluyeran productos de la localidad, que fuesen
platos sencillos que siguieran siendo vanguardistas, y exaltaran la

potencialidad de la gastronomia neoespartana (grafico 6).

SEGUNDA

GRACIAS AL APOR 13

reAIpATY = A o ——
et “T% = .. SEvaves f¥rraser I Pota WV iESNimooKks

Gréfico 6. Imagen promocional de la segunda Cena de la
Cordialidad, afio 2016

Nota: Tomado del Facebook de Margarita Gastronémica (2016)
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— Definicion de metas, objetivos generales y especificos

Una vez seleccionado el nombre del tema a promocionar,
‘celebrando sabores margariteiios”, es necesario definir las tareas,
metas y objetivos que se quieren alcanzar, es decir, el objetivo de la
Cena de la Cordialidad, asi como también las actividades y acciones

que faciliten la consecucion de la meta.

Al momento de haber determinado las tareas, metas y
objetivos a alcanzar, se deben establecer mecanismos o
herramientas de control, que faciliten verificar en la fase de control del
post evento, si los resultados obtenidos concuerdan con los
planificados. El uso adecuado de los recursos va a permitir
establecer estrategias que faciliten la consecucion de la meta, en este
sentido, uno de los propoésitos de la cenas es mostrar la gastronomia
de la entidad, igualmente sus cocineros y recetarios, dando a conocer
al publico general su historia, cultura y gastronomia del estado Nueva

Esparta.

A groso modo la Asociacion Margarita GastronGmica se plantea
como meta ofrecer a sus benefactores una cena de alta cocina, de la
mano de Chef reconocidos, con un servicio de calidad, promoviendo
un ambiente ameno y cordial entre sus facilitadores, colaboradores y

asistentes al mismo.
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— Determinacion del tipo de participante

En relacion al tipo de participantes que colaboraron en la segunda Cena
de la Cordialidad en el Restaurant Guillermina, fueron gastronomos,
conocedores del ambito culinario, de los productos tipicos y la
estacionalidad de los mismos. Entre ellos fueron los chef residentes
Oscar Rodriguez, Tomas Martino y el chef invitado especial Héctor
Romero y los benefactores que hacen posible la realizacion de este tipo
de eventos que buscan posicionar el estado Nueva Esparta como un
destino gastrondémico de excelencia reconocido tanto a nivel nacional

como internacional (gréfico 7).

SEGUNDA CENA
DE [A CORDIALIDAD

S INVITADO ESPECIAL

| e CHEF HECTOR ROMERO

) T ek S ICC Caracas
—_— Py S e -

OSCAR RODRIGUEZ
GUILLERMINA RESTAURANT

)y . TOMAS MARTINO
| RESTAURANTE APOSTADERO
V. ) Mercado del mar
3 @ guillerminarest el

Gréfico 7. Chef participantes en la segunda Cena de la
Cordialidad, afio 2016

Nota: Tomado del Instagram de Margarita Gastronomica (2016)
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— Invitaciones

Las invitaciones formales de participacion a las Cenas de la
Cordialidad son enviadas via correo electronico por parte del ente
organizador a los chef que pondran en préactica sus dotes culinarias al
crear platos majestuosos, esto se hace con la finalidad de que los
mismos envien sus propuestas y la organizacion pueda determinar los

costos correspondientes a la elaboracién del menu.

Con relacion a la entrada general al evento, la misma la pudieron
adquirir en la libreria Tecnibooks ubicada en el Centro Comercial AB, la
cual tenia un costo de 25.000 Bsf. Al momento de comprar la entrada,
los comensales tenian la oportunidad de escoger su ubicacién en la
celebracién de la cena, la invitacidbn contenia los detalles alusivos al
evento y un cddigo, con el cual podrian participar en el sorteo que se
realizaria al finalizar la celebracion del evento (gréfico 8).

SEGUNDA ///

DE :
CORDIA ICC Caracas | T ISAEON?MK‘:
RODRIGUEZ | |

e~ ‘
Res"'“"’“""’e Guillermina
ercal R
JUEVES3°JUN|° estaurant
8:00 PM
GULLERMINA RESTAURANT
LA ASUNCION

MISIONES

D RENGO . 1 /,/ . T

= OF sauTeress Y8 @ @ Iniformese  corigfeqra  (SH) setiimooks

- - S

Gréfico 8. Invitacion segunda Cena de la Cordialidad restaurante
Guillermina

Nota: Suministrado por la Asociacion Margarita Gastronémica (2017)
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Luego que los comensales adquirian la entrada, la Asociacion
Margarita Gastronémica enviaba via correo electrénico, un voucher el
cual, contenia los detalles referentes al tipo de vestimenta a usar, punto
de encuentro, sugerencias y detalles logisticos en relaciéon a la

celebracion del evento (gréfico 9).

Leyenda:

SEGUNDAC

CORD[I)E]'LH | 4 O logotipo

AGRADECEMOS INVENSAMENTE LEER CADA UNA DE ESTAS RECOMENDACICNES - - -
[NO ES NECESARIO IMPRIMIR ESTA PAGINA) parrafo explicativo
- Debemos estor puntuglmente reunidos en el Lobby del Hotel La Samanna de Margarita, en donde
seramos recibidos con un Cocldoil de Bierwenida, o manera de hacer més amena lo espero. Sus cutoméwiles
pueden permonecer en el estacionamiento de este hotel, ol cual retormaremas luego de la cena, momento
en el cual podran retomar sus vehiculos. Desde alll el personal de protocolo de Margarita Gastrondmica les
recibird pora indicorles su ubicocidn en sus respectivos unidodes de tronsporte turisticas [equipadas con
audic, ambiente musical y cire acondicionado) en los que haremes este hermeso y sabroso paseo hasta el . -
Rest. Gullemina. Se sugiere a los personas que reservaron por grupo movlaorse en el menor nimera sede rest. Guillermina
posible de vehicules, yo que lo copocidod del estocionomiente es de 28 puesios,

- HORA DE ENCUENTRO: 7:00 pm. HORA DE PARTIDA 7:30 pm (punto de portido: Lo Somanna) - HORA
DE LA CEMA: 8:00 pm. Lo hora de regreso se esfipulo a bas 10:30 pm

- Agrodecemos respetar los horas de reunidn, pues por distancia y demds detalles logisticos tenemos
restricciones de fransporte y hora de inicio de lo cena. Este traslodo lo hardn en compofia de miembros de

nuestra asodacidn, quienes les proporcionardn un ameno paseo gostrondmico hasta nuestro desting, pé rrafo de cie rre
- Al lleger ol Rest. Guillerming nos estard do el equipo de Margarita G Amica y vol ios de .
las cuatro escuelos de cocing de la Isla de Margarita, quienes nos indicordn bo ubicocién en mesas. Alll datos del emisor

escucharemos los polobros de bienvenida y lo presentocidn de lo cena y los chefs con lo descripeién y
detolles de todos los platos.

- Le sugermes uilizar ropa fipo coctel. No se requiere de traje formal.

- Los mesos eston previomente organizodas buscondo legror lo cordiclidod e integrocidn alrededor del tema
gastrondmico que nos redne. Usted previomenle reservd su ubicodién en mesa, la cual se le notificé o lo i

horo de hocer efectivo su compra. Se ogradece comunicar ol personal de protocolo. su ublcacién ol patrocinadores
momento de ser contoctodo. De igual forma debe conservar su entrada para el soreo de premiacién.

- Lo ceno incluye los armonios comespondientes pora coda tiempo, cualquier olro fipo de bebidas come por
cuenta del comensal y se deben cancelar directamente a Rest. Guillermina

- Se nofifica o los comensales que deben comunicar su inasistencio o esta cena con 24 horos de
anticipocién. En coso contrario se considerand NO-SHOW, por bo que no podremos devolver el costo de lo

entrada.
lmMMdealﬂmudmdaoodmlCTC Mumum.lncus«ulullludoﬁhwﬂh UPEL-
Fundapi y el Inst. Ib de y s& evalia en

#rminos acodémicos. Adicionalmente reciben una coro de :econu:mnemo de nuestra parte. Agradecemos
no obsequiorkes en metdlico.

,‘

Can ol volor de esio cena esid buysndo y apoyando lo reak de ho extenso ogenda de evenhos y ockvidodes
que tenemos pregramados en lo ile en los prédimes meses hosto llegor ol mes de odubre, cusnde celebraremos
profusomente  MARGARITA GASTROMOMICA OCTUBRE 2016 IMil grocias por hocer posble este suefio
gmlrnnémm' CONTACTOS + INFO T: 0295.2620683 - Fax. 0295.-2671039 / M: 0424-8247674

Conea E mamadisgastronomicainbol@s l.com

Grafico 9. Voucher explicativo Cena de la Cordialidad
restaurante Guillermina
Nota: Hernandez, LOpez y Rodriguez (2017) suministrado por la

Asociacion Margarita Gastronémica
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— Planificacién y organizacion del menu

Para la Cena de la Cordialidad de Guillermina se acord6 que los
platos estarian compuestos entre 80 y 100 grs para la entrada, 100 y
150 grs para los platos principales y una porcién para el postre, el menu
estuvo conformado por cinco tiempos con sus respectivas armonias
(gréfico 10).
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Gréafico 10. Menu degustacion Cena de la Cordialidad
Guillermina, afio 2016

Nota: suministrado por la Asociacion Margarita Gastrondémica (2017)

Para la presentacion del menu se seleccioné los siguientes utensilios:
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- Vajillas

Primera entrada: Plato ovalado marco azul (gréfico 11)

Gréfico 11. Vajilla utilizada para la primera entrada del menu
Cena de la Cordialidad.

Nota: facilitado por la Asociacion Margarita Gastronomica (2017)

Segunda entrada: Plato cuadrado plano (grafico 12).

Gréfico 12. Vajilla utilizada para la segunda entrada del menu
Cena de la Cordialidad

Nota: facilitado por la Asociacion Margarita Gastronomica (2017)
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Primer principal: Plato hondo tipo sombrero blanco més plato base

blanco (grafico 13)

Gréfico 13. Vajilla utilizada para el primer plato principal del
menu Cena de la Cordialidad

Nota: facilitado por la Asociacion Margarita Gastronomica (2017)

Segundo principal: Plato cuadrado 27x27cm (grafico 14)

Grafico 14. Vajilla utilizada para el segundo plato principal del
menU Cena de la Cordialidad

Nota: facilitado por la asociacion Margarita Gastronémica (2017)

69



Postre: Plato ovalado grande marco azul (grafico 15)

Grafico 15. Vajilla utilizada para el postre del menu Cena de la
Cordialidad
Nota: facilitado por la asociacion Margarita Gastrondémica (2017)

- Cristaleria

Copas para agua
Copas para vino blanco
Vasos de coctel eria

Copas para agua

- Cuberteria
De acuerdo al tipo de plato servido

- Eleccioén de los patrocinadores

Como se menciond anteriormente, los patrocinantes son de vital
importancia para la celebracién de las Cenas de la Cordialidad,
quienes aportan insumos, infraestructura, personal de apoyo,
financiamiento, entre otros. Estas alianzas estratégicas que desarrolla

Margarita Gastronomica facilitan la realizacion de este tipo de
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iniciativas que permiten impulsar la gastronomia de la entidad insular
(gréfico 16).
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Gréafico 16. Patrocinadores oficial de la segunda Cena de la

Cordialidad en el restaurant Guillermina, afio 2016

Nota: Tomado del facebook de Margarita Gastronémica (2016)

— Estimacién de costos del evento

La ejecuciéon de esta cena requirid una inversion monetaria,
durante la gestacion de la misma, la formulacién de presupuestos
para la administracién eficiente de los recursos jugaron un rol
importante, permitiendo asi visualizar los recursos que se

necesitaban mas los aportes econémicos.
A continuacion se muestra el costo unitario del menu por

comensal de la realizacién de la Cena de la Cordialidad, en el

Restaurante Guillermina (grafico 17).
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2° CENA DE LA CORDIALIDAD GUILLERMINA 2016

CHEFS: HECTOR ROMERO, TOMAS MARTINO Y OSCAR RODRIGUEZ

EJERCICIO 1 PAMPATAR, 31 MAYO, 2016
PLATO CHEF PUESTA CANTIDAD _C. UNITARIO _ COSTO TOTAL
1% ENTRADA O. RODRIGUEZ 60,00 1.000,00
29 ENTRADA T. MARTINO 60,00 1.500,00
1°PRINCIPAL  H. ROMERO 60,00 3.000,00
2°PRINCIPAL  H. ROMERO 60,00 3.000,00
POSTRE ROMERO/MARTING 80,00 1,500,00
|COSTO INSUMOS CENA 10.000,00 |

Gréfico 17. Costo del menu por comensal de la Cena de la
Cordialidad celebrada en el restaurante Guillermina

Nota: Suministrado por la Asociacion Margarita Gastronémica (2017)

Cabe mencionar que, la realizacibn de las Cenas de la
Cordialidad, son posibles gracias a las alianzas estratégicas que
posee la Asociacion Margarita GastronOmica las cuales aportan

infraestructura, insumos, personal de apoyo, entre otros.
— Seleccionar lafechay el lugar donde se realizara el evento
La celebracion de la segunda Cena de la Cordialidad se

estableci6 para el Jueves, 30 de junio del 2016, a las 8:00 pm, en el

Restaurant Guillermina en la Asuncion Municipio (gréfico 18).
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Grafico 18. Imagen promocional detallada de la segunda Cena de
la Cordialidad afio 2016

Nota: Tomado del Facebook de Margarita Gastronémica (2016)

— Designacion de un coordinador general y coordinaciones

de trabajo

La organizaciéon de las Cenas de la Cordialidad, implica la

designacion y conformacion de los diferentes comités organizativos,
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que facilitan la realizacibn de tareas y descentralizacion de
actividades a ejecutar.

Al momento de determinar y seleccionar los participantes tanto
de la coordinacion general, como de los diferentes comités colabores,
es recomendable que el personal esté capacitado en el area, asi
como contar con experiencia en el ambito gastronémico, lo cual va a
facilitar la realizacion del evento, garantizando de esta forma la
calidad que amerita y exige la realizacion de la Cena de la
Cordialidad.

La organizacion Margarita GastronOémica no cuenta con un
comité especifico para el desarrollo de los eventos, el trabajo es
distribuido entre el presidente de la asociacion, gerente general,
asistente administrativo, diseflador gréfico, fotografo y los chef

implicados en la celebracién del evento (gréfico 19, tabla 3).
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Fresidente

Gerente General

Fotografo Disefiador grafico

Asistente
administrativo

Grafico 19. Propuesta Estructura organizativa Asociacion

Margarita GastronGmica

Nota: Hernandez, Lopez y Rodriguez con base en Escorcia (2017)
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Tabla 3. Funciones de la Asociacion Margarita Gastrondmica en

el marco de la celebracion de las Cenas de La Cordialidad.

Cargo

Funciones

Presidente

Determinar los
participantes de las
Cenas de la Cordialidad
Designar responsables
de las areas de servicio,
protocolo y cocina.
Determinar sede para la
celebracién de las Cenas
de la Cordialidad.

Fomentar alianzas
estratégicas y
comerciales.

Negociar con los

patrocinantes los aportes
para la realizacion de
las Cenas de |la
Cordialidad.

Desarrollar técnicas de
comunicacion para
captar publico objetivo.
Supervisar las tareas del
personal implicado en el
desarrollo de las Cenas
de la Cordialidad
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Gerente general

Elaborar la  minuta
operativa para el
desarrollo de las Cenas
de la Cordialidad
Elaborar voucher
informativo de términos y
condiciones alusivas a
las Cenas de la
Cordialidad.

Establecer pautas
protocolares referidas a
las Cenas de la
Cordialidad.

Evaluar el cumplimiento
de los objetivos
planificados para el
desarrollo de las Cenas
de la Cordialidad.

Disefiador grafico

Disefiar bocetos y artes
graficas de  avisos,
articulos y publicidad de
los eventos organizados
por la Asociacion
Margarita Gastrondmica.
Elaborar el arte de las
Cenas de la Cordialidad
(invitaciones, entradas,

flyers, entre otros).

77




Fotdgrafo

Gestionar redes sociales

Promocionar las Cenas
de la Cordialidad a
través de las redes
sociales.

Recopilar la memoria

Fotogréfica de los
eventos organizados por
la Asociacibn Margarita

Gastrondmica.

Asistente administrativo

Llevar respaldo
administrativo de los
eventos realizados
Establecer citas entre el
ente organizador vy
colaboradores
Contactar colaboradores
y personal de apoyo
para las Cenas de la
Cordialidad.

Informar al personal
implicado en la
celebraciéon de las Cenas
de la Cordialidad

(presidente, gerente
general, fotégrafo,
disefiador, chefs
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participantes y
patrocinadores) sobre
novedades y
eventualidades para la
celebracion del evento.

Nota: Hernandez, L6pez y Rodriguez con base en Escorcia (2017)

— Seleccion, capacitacion del personal de apoyo

Como se mencion6 anteriormente, el éxito de un evento
depende del potencial de sus colaboradores, es decir, el ingenio,
habilidades y destrezas de los mismos son esenciales para proveer
una celebracion que satisfaga las exigencias de sus espectadores.

La seleccion de los colabores a participar en la celebracion de
la segunda Cena de la Cordialidad, estuvo determinada por la
Asociacion Margarita Gastrondmica, quienes de acuerdo a Sus

alianzas estratégicas eligieron, segun negociaciones previas.

Luego de haber escogido a la selecciéon del personal que
colaboraria en la celebracion de la segunda Cena de la Cordialidad,
se procedid a la capacitacion e instrucciébn de los mismos, con la
finalidad que pudiesen estar a la altura, exigencias y profesionalidad

gue demandaba el evento.

— Elaboracién de check list o mecanismo de control

El control representa una oportunidad para los organizadores
de obtener informacién clave y oportuna sobre el evento luego de su
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finalizacion, en este sentido, se deben proveer herramientas que
faciliten la obtencion veraz de resultados, que permitan establecer
mejoras correctivas como parte del proceso de mejora continua, con
el propédsito de innovar y de corregir fallas que no se puedan

presentar en eventos posteriores.

Cabe mencionar que, la Asociacion Margarita Gastronomica,
no cuenta con un mecanismo de control fisico, en la organizacion de
las Cenas de la Cordialidad, por consiguiente, el control que se
emplea esta determinado por opinién que proporcionan los diferentes

benefactores que acuden a la celebracion de las mismas.

A continuacion se presenta una propuesta de check list para
las etapas de planificacion, organizacion y control del evento Cenas
de la Cordialidad (tabla 4)

Tabla 4. Propuesta check list para planificacion, organizaciéon y

control paralas Cenas de la Cordialidad

CHECK LIST PLANIFICACION DEL
EVENTO

Sl

NO

OBSERVACIONES

5 Dias anticipacion:

Confirmacion invitados

Confirmacién transporte para el traslado

2Dias anticipacion:

Chef encargados del menu en la isla de
margarita

Insumos para coctel de bienvenida

Insumos para elaboracién de menu

Insumos para coctel de armonia y cierre

CHECKLIST GENERAL DE

Sl

NO

OBSERVACIONES:
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PRODUCCION

Llegada del personal de apoyo al
restaurante Guillermina 3:00pm

Distribucion del personal de apoyo

Induccioén previa para personal de cocina
por parte de los chef

Division de tareas para la realizacion del
mise en place del menu

Observacién: cada plato, trago y componente del menu debe tener su
mise en place

Contintia
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Cont. Tabla 4

Ejemplo del mise en place de la 1lera entrada de la segunda Cena de la Cordialidad del afio 2016

SARDINA EN DOS TEMPERATURAS
CON FUNCHE CRIOLLO Sl NO| CANTIDAD: OBSERVACIONES:

Sardinas abrazadas en casabe
Sardinas encebichadas
Funche criollo porcionado

Reduccién de aji margaritefio en tetero
Plato ovalado marco azul

Continua
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Cont. Tabla 4

CHECKLIST DE SERVICIO Y BARRA Sl NO OBSERVACIONES:
Llegada del personal de apoyo al restaurante guillermina 3:00pm
Induccion previa para todo el personal de servicio por parte del capitan de sala
Montaje de mesas listo 6:00pm
Vajilla seleccionada limpia en cada estacion segln su uso
Cuberteria limpia y pulida de acuerdo al plato
Cristaleria limpia y pulida
Mise en place para cocteles listo
Para la Bienvenida: Sl NO

Host en la entrada del restaurante

WelcomeDrink listo

Para desarrollo del servicio:

Mesoneros divididos segun rango asignado

Sardinas en dos temperaturas listas para servir 8:30pm

Bollos pelones listos para servir 8:45

Corbullon de pescado listo para servir 9:15pm

Tarkari de cabrito listo para servir 9:45pm

De puro coco el majarete listo para servir 10:15pm
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Cont. Tabla 4

Para cierre del evento:

Sl

NO

OBSERVACIONES

Coctel para brindis de cierre 10:30pm

Brigada completa en sala para su reconocimiento 10:30pm

Realizacion de sorteo sorpresa 10:45pm

Nota:

Hernandez, Lopez y Rodriguez con base en Garcia (2014)
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4.1.2 Etapa del evento.

Esta etapa hace referencia a la ejecucién de las actividades,
pautas y lineamientos planificados para la realizacion de la segunda
Cena de la Cordialidad en el restaurante Guillermina. Las actividades
estuvieron determinadas por cada uno de los diferentes comités, que
trabajaron mancomunadamente, con el fin de alcanzar la meta

planteada con la celebracién del evento.

Esta segunda fase se inicia con una reunion previa, antes de
comenzar el evento. La Asociacion Margarita Gastrondmica cité a los
colaboradores seleccionados a las 3:00 pm en el restaurant
Guillermina, con el fin de distribuir, organizar y coordinar las tareas a
desempeiar en las areas de protocolo, produccion y servicio. Para
ello se designd un dirigente para cada area quien debera asegurarse
de llevar a cabo lo planificado, cada una de las personas se reune
con cada integrante de su brigada para establecer los ultimos detalles

una hora antes de dar inicio al evento (grafico 20)
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Grafico 20. Chef Héctor Romero coordinando con su brigada de
cocina durante la Cena de la Cordialidad

Nota: tomado del facebook de Margarita Gastronomica (2016)

Para la segunda Cena de la Cordialidad se designaron como
dirigentes del area de protocolo a Marcia Rodriguez (Host del
restaurante Guillermina), Héctor Romero para la parte de produccion
y Juan Vasquez para el area de servicio (gerente para la fecha del

restaurante Guillermina).

En la segunda Cena de la Cordialidad, se pauté un punto de
encuentro para los comensales o benefactores, con hora de llegada
estimada a las 7:00 pm. El punto de encuentro fue el Hotel La

Samanna ubicado en la avenida Francisco Esteban Goémez-
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Porlamar. Alli los estuvo aguardando el personal directivo de
Margarita Gastronémica liderado por el sefior Fernando Escorcia
quien les hizo entrega de una chapa portadora del logo de la
Asociacion Margarita Gastronémica y les dié la bienvenida con un
mojito de mango hecho a base de Ron Santa Teresa Linaje.
Seguidamente, fueron acompafiados hasta las unidades de
transporte tipo Vans, proporcionada por la empresa de turismo

Turaser (grafico 21).
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Gréfico 21. Punto de encuentro parala segunda Cena de la
Cordialidad, afio 2016

Nota: tomado de Google maps (2017)

La hora de Salida desde el punto de encuentro al Restaurant
Guillermina, se paut6 a las 7:30 pm. Durante el traslado, los
comensales o benefactores fueron dotados de una pequefia charla o
tertulia introductoria, dirigida por el Sefior Fernando Escorcia, donde

se les explicd en resumen las actividades que se llevarian a cabo
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durante la celebracién de la Segunda Cena de la Cordialidad. La hora
estimada de llegada al restaurant fue a las 8:00 pm.

Una vez llegaron los comensales a la sede, el personal de
protocolo les dio la bienvenida y fueron chequeados en lista a través
de la verificacion del codigo numérico de sus entradas respectivas.
Seguido de esto fueron dirigidos hasta sus mesas previamente

seleccionadas y reservadas (grafico 22).

Grafico 22. Publico asistente ala Cena de la Cordialidad

restaurant Guillermina

Nota: Tomado del Facebook de Margarita Gastron6mica (2016)
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Consecutivamente, el presidente de la Asociacion procedié a dar
inicio formal al evento con sus palabras de bienvenida vy

agradecimiento (grafico 23).

Gréfico 23. Palabras del presidente de Margarita Gastrondémica
Fernando Escorcia

Nota: Tomado del Facebook de Margarita Gastronémica (2016)

Luego, los Chef invitados, fueron llamados al salén para que

dieran a conocer sus platos, explicando su composicién y estructura

(gréfico 24).
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Grafico 24. Chef Héctor Romero explicando sus creaciones
durante la segunda Cena de la Cordialidad, afio 2016

Nota: Tomada del Facebook de Margarita Gastrondmica (2016).

El menu que se disefié y llevo a cabo consistié en un Menu de 5
tiempos, denominado también cinco gourmet, el cual inicié6 con el
Welcome drink (coctél de bienvenida), “mojito de mango” elaborado

con Ron Santa Teresa Linaje (grafico 25).

Gréfico 25. Coctél de bienvenida “mojito de mango”
Nota: Tomado del Facebook de Margarita Gastrondmica (2016).
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Una vez estando la brigada de cocina lista para iniciar el menu
aproximadamente a las 8:30 pm, se apertura con la entrada en dos

tiempos que consistio en:
Primer tiempo:
Sardinas en dos temperaturas por el Chef Oscar Rodriguez del

restaurante Guillermina con armonia “coctel Arismendi” por Ron

Linaje Santa Teresa (merey, aji dulce y limon), (grafico 26).
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Gréfico 26. Sardinas en dos temperaturas, primera entrada de la

2da Cena de la Cordialidad afio 2016.
Nota: Tomado del Facebook de Margarita Gastrondmica (2016)

Segundo tiempo: servido aproximadamente a las 8:45 pm.

Bollo peldn de frutos del mar a cargo del Chef Tomas Martino (grafico
27)
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Grafico 27. Bollo pelén de frutos del mar

Nota: Tomado del Facebook de Margarita Gastrondmica (2016)

Terminada la degustacion de las entradas se procede a continuar
con los platos principales, aproximadamente a las 9:15 pm, divididos

también en dos tiempos.

Primer principal:

Corbullén de pescado con platano pintén caramelizado, cebolla
asada y tomate Cherry ahumado a cargo del chef invitado Hector
Romero con armonia de una copa de vino blanco Chardonay

(misiones de rengo), (gréfico 28).
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Grafico 28. Corbullén de pescado con platano pintén
caramelizado, cebolla asada y tomate Cherry ahumado durante
la 2da Cena de la Cordialidad, afio 2016.

Nota: Tomado del Facebook de Margarita Gastronomica (2016)

Segundo principal:

Tarkari de cabrito con papas guisadas, zanahorias bebés
caramelizadas, tirabeques y berenjenas en tempura por los chef
Héctor Romero y Tomas Martino con armonia de una copa de vino

merlot (Misiones de Rengo), (grafico 29).
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Gréfico 29. Tarkari de cabrito con papas guisadas, zanahorias
bebés caramelizadas, tirabeques y berenjenas en tempura

Nota: Tomado del Facebook de Margarita Gastronomica (2016)

Como ultimo plato del menud, se degusté aproximadamente a las

10:15 pm el postre en un solo tiempo acompafnado de su armonia.

Postre:
De “puro coco” el majarete a cargo del chef Héctor Romero con
armonia coéctel Matasiete por Ron Linaje Santa Teresa (coco y sirop

de almendras), (grafico 30).
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Gréfico 30. Postre de puro coco, el majarete durante la 2da Cena
de la Cordialidad, afio 2016

Nota: Tomada de Facebook de Margarita Gastronémica.

Para dar cierre formal del evento, una vez degustado el
menu aproximadamente a las 10:30 pm, el presidente de la
Asociacion Fernando Escorcia procedié a llamar al personal de
cocina y de servicio para en conjunto dar unas palabras de
agradecimiento a todos los asistentes y a todo el personal que hizo
posible la celebracion de la cena, de esta manera y con mucho

orgullo recibieron todos un merecido aplauso (gréafico 31).
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Gréafico 31. Momento cuando el Sr Fernando Escorcia, dirige
unas palabras de culminacién, durante la Cena de Cordialidad.

Nota: Tomada del Facebook de Margarita Gastrondmica (2016)

Posteriormente, se llevaron a cabo tres rifas en donde los
benefactores participaron y se llevaron como regalo botellas de vino y

botellas de Ron Santa Teresa (graficos 32, 33, 34).
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Grafico 32. Ganadora del sorteo de la segunda Cena de la
Cordialidad en el restaurante Guillermina

Nota: Tomada del Facebook de Margarita Gastron6mica (2016)

:m...,.uﬂ} '

Gréfico 33. Ganadora del sorteo junto al presidente de la
Asociacion Margarita Gastronémica

Nota: Tomada del Facebook de Margarita Gastronémica (2016)
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Gréfico 34. Ganador en el sorteo de la segunda Cena de la
Cordialidad en el restaurant Guillermina

Nota: Tomada del Facebook de Margarita Gastrondmica (2016)

Finalmente, se realizé un brindis de cierre liderado por el
Somelier Ricardo Hernandez de Hacienda El Tanque, donde se

degustd Ron Santa Teresa Linaje Solera 1796.

Luego de haber culminado la cena, los comensales proceden
a tomar nuevamente la ruta que los llevaria al punto de encuentro en

el Hotel La Samanna.

A continuacion se muestra, imagenes alusivas al emplatado de
diferentes platillos del menu durante la degustacion de la segunda
Cena de la Cordialidad celebrada en el restaurante Guillermina el afio
2016. (Graficos 35, 36, 37).
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Grafico 35. Emplatado de Sardina en dos temperaturas durante
la 2da Cena de la Cordialidad, afio 2016.

Nota: Tomado del Facebook de Margarita Gastronémica (2016)

Gréfico 36. Emplatado bollo pelon de frutos del mar

Nota: Tomado de Facebook de Margarita Gastronémica.
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Grafico 37. Emplatado de puro coco el majarete

Nota: Tomado de Facebook de Margarita Gastrondmica (2016)

El siguiente gréafico contiene los chef participantes de la

segunda Cena de la Cordialidad, del afio 2016 (grafico 38)

Gréfico 38. Chef invitados Héctor Romero, Tomas Martino y

Oscar Rodriguez participantes de la segunda Cena de
Cordialidad en el restaurante Guillermina

Nota: Tomada de Facebook de Margarita Gastrondmica (2017)
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Cabe mencionar que, los delantales que utilizaron los chef
participantes, fueron suministrados por la empresa aliada comercial

y patrocinante, “Uniformese”.

El siguiente grafico, contiene parte de la brigada de cocina,
participante en la celebracion de la segunda Cena de la Cordialidad,

realizada en el restaurante Guillermina, afio 2016 (gréafico 39).

Gréfico 39. Brigada de cocina del restaurante Guillermina

Nota: Tomado de Facebook de Margarita Gastronémica

En el gréfico 40, se pueden visualizar, dos benefactoras,
promocionando la Cena de la Cordialidad celebrada en el restaurante
Guillermina en las diferentes redes sociales que gestiona la Asociacion

Margarita Gastronémica.
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Grafico 40. Benefactoras de la segunda Cena de la Cordialidad,
afo 2016

Nota: Tomada del Facebook de Margarita Gastronomica (2016)

4.1.3 Etapas de post-evento

El post-evento hace referencia a las actividades que se llevan
a cabo después de la realizacién de un evento, enfocandose en el
desmontaje del salén, andlisis de los resultados, envio de notas de
agradecimientos, entre otros. Permite evaluar el impacto en el evento,
el cual debe ser tomando en cuenta para la mejora continua y el

crecimiento del mismo.
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— Desmontaje del evento

El desmontaje del evento estuvo a cargo de las diferentes
brigadas que forman parte del personal que labora normalmente en
las instalaciones del restaurant Guillermina en conjunto con los
colaboradores de las diferentes escuelas de cocina que prestaron

apoyo el dia del evento.

— Analisis de los resultados

Como se mencion6 anteriormente, Margarita Gastronomica no
cuenta con un mecanismo de control fisico que les permita verificar si
lo planificado fue ejecutado sin ningun percance, sin embargo, toma
en cuenta las sugerencias suministradas por sus invitados, siendo los
mismos organizadores quienes se encargan de recopilar dicha

informacion a través del contacto directo con los benefactores.

— Publicacién de notas de presa

Dias posteriores a la celebracion del evento, Margarita
Gastronémica emite una nota de prensa en la pagina web de la
asociacion, donde expresa sus agradecimientos a los colaboradores
y da una resefia sobre la experiencia vivida en la celebracién de la

segunda Cena de la Cordialidad.
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— Envio de cartas de agradecimiento

La asociacion Margarita Gastrondmica a pocos dias de haber
culminado la celebracion de la Cena de la Cordialidad, en el
restaurant Guillermina, procedi6 a enviar un comunicado de
agradecimiento via whatsapp y correo electronico a sus benefactores

y patrocinadores.
— Publicacién de fotos en redes sociales
Esta actividad consiste en “subir’ fotos a las diferentes redes

sociales gestionadas por la asociacién, Facebook, twitter, Instagram y

el blog del presidente de la misma (gréfico 41, 42).
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Gréfico 41. Album en Facebook de la Cena de la Cordialidad
celebrada en el restaurante Guillermina gastrondémica (2017)

Nota: Tomado del Facebook de margarita gastronémica (2016)
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Gréfico 42. Publicacion en instagram de la segunda Cena de la
Cordialidad celebrada en el restaurante Guillermina junio, 2016

Nota: Tomada de instagram de margarita gastronomica (2017)

4.2 Aspectos protocolares utilizados durante la segunda Cena
de la Cordialidad celebrada en el restaurant Guillermina, en el

marco de la quinta edicion de Margarita Gastronémica, afio
2016.

Criterios protocolares

— Laprecedencia
La Cena de la Cordialidad fue realizada en el restaurante
Guillermina, en la cual el Sr Fernando Escorcia presidente de la
Asociacion Margarita Gastrondémica, fue el encargado de inaugurar el

evento con unas palabras de bienvenida, quien luego procedié a dar

derecho de palabra a los chef invitados Héctor Romero, Tomas Martino
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y Oscar Rodriguez, quienes hablaron sobre sus propuestas Yy

explicaron la composicién de sus platos.

— La Puntualidad

La puntualidad es vital en la organizacion de cualquier evento, en
este sentido, la Asociacibn Margarita Gastrondmica requiri6 que sus
colaboradores y personal de apoyo de las diferentes escuelas de
cocina, estuviesen a las 3:00 pm para realizar el montaje del evento, el

cual estaba previsto para comenzar a las 8:00 pm

— El Ente Responsable del Acto

El responsable de la celebracién de las Cenas de la Cordialidad
es el Sr Fernando Escorcia presidente de la Asociacidon Margarita

Gastronomica y sus colaboradores.

Elementos Protocolares

El comité organizador de la segunda Cena de la Cordialidad
se encargd de gestionar e implementar los elementos protocolares
necesarios para que en conjunto a los criterios brevemente
descritos, le den formalidad a la celebracion del evento. Los
elementos protocolares deben ser utilizados para el fin que estan
disefiados, es decir, que cumplan su funcién siendo practicos y

sencillos.
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Los elementos protocolares sirven como herramientas para el
desarrollo adecuado del ceremonial y protocolo aplicado en la Cena
de la Cordialidad celebrada en el Restaurante Guillermina, lo cual
facilita la consecucion de la meta mediante la aplicacion de los

mismos.

Cabe mencionar que, las mismas pueden sufrir modificaciones,
debido a imprevistos de udltimo momento, no obstante, lo mas
adecuado, es que se trate de cumplir lo planificado en la medida que

sea posible.

En la celebracion de este evento, existen elementos claves
gue contribuyen a darle caracter formal al mismo, ademas de ser
relevante para su ejecucion, estos corresponden al montaje donde se
realiza el evento. Entre los elementos protocolares que estuvieron
presentes en la segunda Cena de la Cordialidad en el restaurante

Guillermina, se pueden destacar:

— EIl Auditorio

No se concibe un auditorio como tal, pero si un espacio para
dar el inicio y cierre a la segunda Cena de la Cordialidad del afio
2016, la cual se llevé a cabo en el Restaurante Guillermina, en la

Asuncion municipio Arismendi.
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— Vocativo

El saludo inicial fue realizado principalmente por el comité
organizador, en este caso por Margarita Gastrondmica, aunque
poco formal, estuvo acorde al rango y/o jerarquia que poseian
los invitados especiales y benefactores . El trato de cortesia

mayormente utilizado fue el de Sefior, Sefiora.

— Indumentaria

Esto hace referencia a la vestimenta de los participantes del
evento, chefs invitados, brigada de cocina, brigada de servicio que
requieren estar debidamente uniformados para darle prestancia y
elegancia al evento. En cuanto a los chefs invitados y brigada de
cocina, ellos vestian uniformes de cocina que consistian en una
filipina blanca, pantaldbn negro, zapatos cerrados y delantales con el
logo de la asociacién a cargo del evento, en este caso Margarita
Gastronomica. Por otro lado, la brigada de servicio vestia el uniforme
reglamentario del restaurant Guillermina el cual consiste en
pantalones color caqui, camisa blanca de botones con corbatin color

caqui y zapatos negros (grafico 43).
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Grafico 43. Indumentaria de la brigada de servicio, brigada de
cocinay chefs invitados

Nota: tomada de Facebook Margarita Gastrondmica (2016)

— Recepcion de los asistentes

Se les recibid con un coéctel de bienvenida al momento de la
entrada al restaurant, dicho céctel fue disefiado por el restaurant

Guillermina.

— Montaje del salén

Se realiz6é en el area del salon del restaurante, bar y pantry para un
total de 59 pax (tabla 5, grafico 44).
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Tabla 5. Distribucion de los comensales por mesa

Cantidad de mesa por pax Total
1 mesa de 6 pax 6

1 mesa de 3 pax 3

3 mesas de 2 pax 6

6 mesas de 4 pax 24

2 mesas de 10 pax 16

13 mesas 59 pax

Nota: elaborado por Hernandez, Lopez y Rodriguez 2016

) — & | ~ Leyenda:
i e | <> /\ personal de postre
- e - ‘ 'r_—iLJ'HI

comensales

O personal de cocina

personal de
seguridad

B ente organizador

() personal de barra

personal de
protocolo

Grafico 44. Croquis de distribucién de los comensales, personal
de servicio, cocinay el ente organizador, durante la Cena de la
Cordialidad

Nota: suministrado por la Asociacién Margarita gastrondmica
(2017)
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— Seguridad

El servicio de seguridad fue proporcionado por el restaurante
sede para la celebracibn del evento, en este sentido, fue
proporcionado por el restaurant Guillermina, este servicio fue
prestado para velar por el bienestar y seguridad integral de las
personas que se encontraban en el evento, el personal que presto
este servicio se encontraba ubicado, en la entrada del

establecimiento.

— Transporte

El transporte fue proporcionado por un aliado estratégico,

patrocinador Turaser,

4.3 Aspectos promocionales llevados a cabo en la segunda
Cena de la Cordialidad realizada en el restaurant Guillermina, en
el marco de la quinta edicion de Margarita Gastrondémica afio,
2016

Los aspectos promocionales utilizados en la segunda Cena de la
Cordialidad realizada en el restaurant Guillermina consistieron en una
serie de herramientas que fueron empleadas con el fin de dar a conocer
las Cenas de la Cordialidad, a través de las redes sociales. Estas
estuvieron a cargo del comité de comunicacién y promociéon de
Margarita Gastrondémica, estas herramientas fueron aprobadas por el

comité general y se idearon con el fin de dar a conocer al publico
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objetivo, la venta de la Cena de la Cordialidad, mediante la
comunicacién y promocion en las redes sociales, Facebook, instagram,
twitter y medios de comunicacion en radio y prensa, mediante una gira

de medios.

Las cenas de la Cordialidad, tiene como uno de sus propositos
difundir la gastronomia margaritefia, lo cual implica que la Asociacion
Margarita Gastronomica disefie técnicas de  comunicacién vy
marketing , con el fin de transmitir un mensaje, que sea percibido por
su publico objetivo; benefactores, patrocinadores, invitados
especiales, entre otros. Es por ello que, se considera relevante
conocer cudles son las oportunidades y beneficios que se pueden
conseguir, con la realizacién y participacion en la celebracion de una

Cena de la Cordialidad.

Los Dbeneficios y oportunidades que una Cena de la

Cordialidad proporciona a sus participantes, son los siguientes:

- Dar a conocer su oferta gastronémica

- Comunicar y promocionar su personal Branding

- Fomentar nuevas alianzas estratégicas y/o comerciales
- Concebir nuevos productos y servicios

- Crear nuevas relaciones publicas

En relacién al marketing, la Cena de la Cordialidad Celebrada en
el restaurante Guillermina, permitio a la Asociacion sin fines de lucro
Margarita Gastronémica, difundir un mensaje a su publico objetivo,

promoviendo sus productos y servicios.
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En este sentido, las Cenas de la Cordialidad representan una
oportunidad para el sector gastronémico del estado Nueva Esparta,
para dar a conocer sus propuestas gastrondmicas y quienes conciben

majestuosos platos y bebidas.

La celebracion de una Cena de la Cordialidad, implica un
mercado meta, por consiguiente Margarita GastronOmica, debe
desarrollar técnicas y herramientas para captar la atencion de su
mercado objetivo. En definitiva, la celebracion de la Cena de la
Cordialidad, realizada en el restaurante Guillermina, requirié el uso de
diversas técnicas de marketing, a saber: la publicidad, relaciones
publicas, relacion con los medios de comunicacion y marketing

directo. A continuacion se describira cada una de ellas.

— Lapublicidad

Hace referencia a la difusion de una idea, con la finalidad de
captar un publico objetivo, al dar a conocer sus productos y
servicios. La publicidad es una herramienta de comunicacién efectiva,
para las organizaciones su empleo es vital para vender su marca, es
decir, las organizaciones deben desarrollar técnicas para

comercializar sus ideas y propuestas.

El propdsito de la publicidad es establecer una conexion
emocional entre el consumidor y el mensaje, para ello es vital tener
desarrollar un mensaje claro, que permita atraer la atencion de su

demanda, en este sentido, las organizaciones al momento de
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planificar un evento, deben tomar en cuenta esta variable, para

garantizar el éxito del mismo.

— Las relaciones publicas

Desde el punto de vista de un evento social, este tipo de
herramienta juega un papel relevante dentro de las actividades a
desarrollar. El comité organizador de la segunda Cena de la
Cordialidad del afio 2016, decidio reservar un total de 10 invitaciones
las cuales fueron distribuidas en este caso 4 para los duefios del
restaurante Guillermina quienes cedieron las instalaciones para la

realizacion del evento y el resto entre sus patrocinantes.

— Larelacién con los medios de comunicacion

Los organizadores fundamentalmente manejaron relacion
comunicacional de forma radial, de igual forma llevaron a cabo una
promocion previa al evento en una gira de medios donde se encargan
de promocionar el evento y resaltar la importancia que este tendra en
los diferentes ambitos, turisticos, gastrondmicos, y culturales en los

gue se enmarca.
— Marketing directo
Para ello los organizadores mediante sus redes sociales,
Instagram, Facebook, Twitter, pagina web oficial de la asociaciéon y

el blog oficial del director de la asociacion, tuvieron comunicacion

directa con el publico haciendo uso efectivo de estas herramientas
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dando a conocer los aspectos resaltantes del evento, en este caso la
propuesta gastrondmica y los invitados que la llevaron a cabo, asi
como también la informacion pertinente a tal evento, fecha, lugar,

hora, forma para la adquisicion de las entradas entre otros.
A continuacion se presenta una tabla sobre los tipos de

herramientas utilizadas para promocionar la segunda Cena de la

Cordialidad en el Restaurante Guillermina (tabla 6).
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Tabla 6. Técnicas de marketing utilizadas para promocionar la

Cenade la Cordialidad

Instrumento Soporte Logo
empleado
Publicidad Notas de
prensa,
reportajes GASTRONGMICA
Relaciones Giras de
publicas medio
Organizacion
y
participacion
en eventos
Relacion Facebook, F
medios de twitter, 0 b , Ej’
comunicacién Instagram, T B e
blog oficial SOCIAL MEDIA
del

presidente de
margarita

gastronémica

Cesigned by W froepik com

—

e
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Marketing Correo

directo electronico y & >
whatsapp b

Nota: elaborado por Hernandez, Lépez y Rodriguez (2017)

— Patrocinadores

Como se mencioné anteriormente, los patrocinadores son
esenciales en la realizacion de las Cenas de la Cordialidad, a
continuacion se presenta los patrocinadores y sus aportes para el
desarrollo de la Cena de la Cordialidad celebrada en el restaurante

Guillermina (tabla 7)
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Uniformese

Vestimenta
chef

invitados

L;Jniformese

Tabla 7. Patrocinadores oficiales de la Cena de |la Cordialidad de

Guillermina

Patrocinador Aporte Logo
es
Maloka Hotel Alojamiento
Boutique & k
Spa MALOKA

hotel boutique & spa
Banco de Monetario
desarrollo de
América Latina w

BANCO DE DESARROLLO

DE AMERICA LATINA
Santa Teresa Bebidas
alcohdlicas
Universidad Infraestructur
Corporativa a
Sigo
Universidad Corporativa Sigo
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Instituto Personal
Iberoamerican de apoyo
o De
Recreacion,
Turismo y
Gastronomia
Frigorifico Los Insumos
Tavares alimenticio s TvVores
S
Camara de Permisologia )
Turismo del e imagen de l % CTENE
respaldo R} (Camara de Turisma cel
Estado Nueva "F Estado Nueva Esparta
Esparta (
CTENE)
Céamara de Permisologia
Comercio e imagen de
. respaldo
Puerto Libre y ( )
. CAMARA DE
Produccion de COMERCIO
GeMuBva ESparta
Nueva Esparta
Tecni Books Sede para
LIBRERIA®
e TECNBOOKS
entradas
Turaser Transporte
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— Pdblico objetivo

El publico objetivo se refiere a la persona o grupo de personas,
en los que la organizacién centra su comunicacién para captar su
mercado, debido a que consideran que los mismos pueden hacer uso
de sus bienes y servicios.

Entre el publico objetivo de las Cenas de la Cordialidad se

pueden destacar:

- Patrocinadores
- Benefactores

- Gastréonomos

- Chef

- Someliers

- Estudiantes

- Comerciantes

- Profesionales
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CONCLUSIONES

Durante el desarrollo de la presente investigacion, se indagé en

las areas de conocimientos de; eventos, ceremonial y protocolo y

marketing de eventos con relacion al objeto de estudio que fueron las

Cenas de la Cordialidad realizadas por la Asociacibn Margarita

Gastronomica en las cuales se puede concluir que:

Son cenas formales, benéficas organizadas por la Asociacion

Margarita Gastronémica

Sirven como difusién y promocion de la gastrondémica tipica

margaritefa.

En materia turistica, promueve el desarrollo turistico-cultural e
incentiva a la comunidad gastronOmica a ser participes del

mismo.

Los comensales que asisten a la celebracion de las cenas se les
denomina benefactores, ya que su aporte contribuye con la
realizaciéon de los diferentes eventos llevados a cabo por la

Asociacion Margarita Gastronémica.

Es un evento que contribuye a crear un ambiente de cordialidad

entre sus organizadores y benefactores.
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El comité organizador esta conformado por el presidente de la
Asociacion Margarita Gastronémica, gerente general, disefiadora
grafica, asistente y fotografo.

Sirve como herramienta de personal branding a los Chef
residentes e invitados para dar a conocer sus propuestas
gastronomicas, siendo esto relevante su formacién y crecimiento
profesional.

De acuerdo a las caracteristicas de los eventos, las Cenas de la
Cordialidad se consideran un evento mixto, social, cultural,
gastrondmico, nacional, cena formal, privado y abierto.

La planificacion previa de la realizacién del evento Cenas de la
Cordialidad es de gran importancia para el éxito de la misma.

Las Cenas de la Cordialidad se iniciaron en la Il edicién de
Margarita Gastronomica

Son celebradas antes del mes de octubre, porque su propdésito
consiste en la recaudacion de fondos para los eventos
organizados por la asociacibn Margarita Gastrondmica para
dicho mes.

Son cenas de alta cocina con un personal especializado en el
area de gastronomia, servicio y protocolo.

El ente organizador fue el responsable de gestionar los
elementos y criterios protocolares.

La Asociacion Margarita Gastronémica no cuenta con un

mecanismo de control al momento de organizar las Cenas de la
Cordialidad.
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Las Cenas de la Cordialidad se han realizado en diferentes
restaurantes y hoteles de la Isla de Margarita, Estado Nueva
Esparta.

Los patrocinadores son un factor clave para la realizacion de las
Cenas de la Cordialidad.

Las herramientas de marketing empleadas para comunicar las
Cenas de la Cordialidad fueron; relaciones publicas, marketing
directo, relacion con los medios de comunicacion y publicidad.

Las Cenas de la Cordialidad son promocionadas a través de
notas de prensa, radio y redes sociales.

Las redes sociales impulsan el marketing online de la Asociacion
Margarita Gastrondémica, en este sentido, la organizacion centra
sus herramientas de mercadeo y promocion en facebook, twitter
instagram y whatsapp para dar a conocer las Cenas de la
Cordialidad.

Las alianzas estratégicas y patrocinadores aportan:
infraestructura, insumos, transporte, promocién, entre otros,
para la celebracion de cada una de las Cenas de la Cordialidad.
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RECOMENDACIONES

Desarrollar una herramienta de control en fisico, para llevar un
respaldo eficiente de la planificacion y organizacién, con relacion
a las actividades y tareas a ejecutar.

Continuar esta labor, toda vez que fomenta la cultura y
gastronomia y como resultado incrementa el turismo local de la
entidad.

Se recomienda realizar un estudio financiero para verificar la
rentabilidad del evento

Realizar una reunion final entre el organizador y los
colaboradores del mismo, para debatir sobre el evento y tomar
medidas correctivas que contribuyan al proceso de mejora
continua.

Incluir la participacion de entes gubernamentales: gobernador,
Ministerio del Poder Popular para el Turismo, para contribuir al
impacto social del evento y captar la atencibn de nuevos
segmentos de mercado.

Definir un comité encargado para la organizacion de ceremonial
y protocolo, que facilite la ejecucion de las Cenas de la
Cordialidad.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Alta cocina: esta vinculada con la etnicidad, asi como también el uso
de técnicas culinarias considerando los detalles en las
presentaciones siendo estas artisticas y sumamente cuidadosas.

(Hernandez, Lopez y Rodriguez ,2017).

Calidad de servicio: expectativas intangibles que se le ofrece a un
cliente al momento de servirles o atenderles. (Hernandez, Lopez y
Rodriguez ,2017).

Cenas de la Cordialidad: Evento realizado por la Asociacion Margarita
Gastronomica donde se ofrece un Menu especial hecho por chefs
venezolanos resaltando la gastronomia y productos autoctonos, esto
con el fin de recaudar fondos para el calendario de eventos del mes
de octubre de la organizacion. (Hernandez, Lépez y Rodriguez,
2017).

Cinco gourmet: Menu que consta de abreboca, entrada, principal,
limpia paladar y postre, también llamado Menu a 5 tiempos, de alli
derivan los menus a tiempos, pueden ser desde 3 tiempos hasta los
gue el encargado de la realizacion del menu lo considere, requiere de
una previa planificacion y organizacion.( Hernandez, Lopez y
Rodriguez, (2017).
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Comensal: Persona que hace uso del servicio de alimentos y bebidas
en cualquiera de sus ambitos (restaurantes, café, bares)(Hernandez,
Lépez y Rodriguez ,2017).

Conciencia turistica: Gestion que busca crear responsabilidad
respecto a la actividad turistica y lo que esta comprende en todos sus
niveles, para el adecuado desarrollo, aprovechamiento vy

sustentabilidad de la misma. (Hernandez, Loépez y Rodriguez ,2017).

Cultura: Conjuntos de costumbres y creencias aunadas a los
aspectos humanos de determinado grupo social. (Hernandez, Lopez
y Rodriguez ,2017).

Cultura gastrondmica: conjunto de costumbres y creencias
relacionadas especificamente a la comida de determinado grupo
social, considerdndose como parte importante y esencial de las
raices de ellos, desde el punto de vista de que un plato de comida

puede definir todo un Pais. (Hernandez, Lopez y Rodriguez ,2017).

Gastronomia: Arte que se dedica a estudiar los diferentes
componentes culturales tomando como punto de partida y eje central

la comida. ( Hernandez, Lépez y Rodriguez ,2017).

Gastronomo: Profesional encargado de ejecutar el estudio
gastronomico desde sus diferentes ambitos, por lo tanto un
gastronomo también posee un paladar conocedor y exigente.

(Hernandez, Lopez y Rodriguez ,2017).
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Identidad gastronomica: concepto que define a través de productos
locales, comida tipica, y autoctona de una localidad las raices de sus
habitantes (Hernandez, Lopez y Rodriguez ,2017).

Promocién turistica: accion que busca impulsar las riquezas y
atractivos de determinada zona o localidad con potencial turistico,

para su aprovechamiento. (Hernandez, Lopez y Rodriguez ,2017).

Margarita Gastrondmica: Asociacion sin fines de lucro encargada de
realizar eventos (ferias, rutas gastronémicas, conversatorios, cenas
de la cordialidad) en la Isla de Margarita con el fin de impulsarla y
posicionarla en el mercado turistico basandose en su raiz

gastronOmica. (Hernandez, Lépez y Rodriguez ,2017).

Runner: Personal perteneciente al &rea de sala de un restaurante, su
funcion es mantener la vajilla seca, limpia y ubicarla en cada una de
las estaciones de cocina a la que corresponda, asi como también
tener la cuberteria seca y pulida, funciona como comunicador entre
sala y cocina siendo intermediario entre Capitdn de mesoneros y
Chef encargado con el objetivo de en conjunto ofrecer un servicio de
calidad con tiempos justos, al finalizar la jornada debe realizar conteo
de cuberteria y entregarlo al Capitan. (Hernandez, Lépez y Rodriguez
,2017).
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RESUMEN (ABSTRACT):

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo general
conocer el proceso de gestion de eventos, ceremonial, protocolo y
gestion de marketing de la segunda Cena de la Cordialidad realizada en
el restaurante Guillermina, orientado en el previo estudio de la
trayectoria de las mismas hasta el afio 2016.

La presente investigacion se considera de tipo documental y de campo,
de caréacter exploratorio-descriptivo. Para la recolecciéon de datos, se
empled la revision bibliogréafica, libros electronicos, archivos en PDF y
paginas web,

asimismo se desarrollaron entrevistas semi-estructuras con el personal
que conforma la organizacion Margarita Gastrondmica, con el fin de
obtener informacién oportuna para el sustento y desarrollo de la
investigacion al aplicar conocimiento tedrico-practico en el estudio de la
gestion de eventos, ceremonial, protocolo y gestion de marketing
aplicado a las Cenas de la Cordialidad afio 2016.
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