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Resumen 

El desarrollo del turismo gastronómico tiene implicaciones económicas significativas, como la 

generación de ingresos, la creación de empleo y la diversificación económica. Al promover la 

gastronomía local como atractivo turístico, se pueden obtener beneficios económicos para una región 

o destino turístico, creando oportunidades para productores de alimentos, restaurantes y otros 

actores de la cadena de valor alimentaria. La presente investigación tiene como objetivo estudiar el 

patrimonio alimentario y su contribución al desarrollo del turismo gastronómico en el Cantón 

Saquisilí. Se utilizó una metodología cuantitativa y correlacional, con un enfoque descriptivo y 

analítico. La técnica de recolección de datos fue una encuesta aplicada a empresas turísticas, y se 

emplearon técnicas de análisis de componentes principales y regresión lineal. Los resultados 

mostraron que el modelo de regresión explicó el 76.59% de la variabilidad en la variable dependiente 

Turismo Gastronómico. El coeficiente de regresión para la variable Patrimonio Alimentario fue de 

0.940336, lo que indica que un aumento en el patrimonio alimentario se asoció con un aumento 

significativo en el turismo gastronómico en el Cantón Saquisilí. La investigación permite aceptar la 

hipótesis evidenciando que el patrimonio alimentario aporta al desarrollo del turismo gastronómico 

en 0.94 unidades, y es estadísticamente significativo, demostrando que los resultados no son hechos 

al azar. Estos hallazgos respaldan la necesidad de preservar las prácticas culinarias ancestrales y el uso 

de ingredientes autóctonos como estrategias para fortalecer el turismo gastronómico y promover el 

desarrollo sostenible en el Cantón Saquisilí. 

 

Palabras clave: Patrimonio Alimentario, Turismo gastronómico - Saquisilí, Nivel de vida, 

Desarrollo económico. 
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Abstract 

The development of gastronomic tourism has significant economic implications, such as income 

generation, job creation and economic diversification. By promoting local gastronomy as a tourist 

attraction, economic benefits can be obtained for a region or tourist destination, creating 

opportunities for food producers, restaurants and other actors in the food value chain. The objective 

of this research is to study the food heritage and its contribution to the development of gastronomic 

tourism in the Saquisilí Canton. A quantitative and correlational methodology was used, with a 

descriptive and analytical approach. The data collection technique was a survey applied to tourism 

companies, and principal component analysis and linear regression techniques were used. The results 

showed that the regression model explained 76.59% of the variability in the dependent variable 

"Gastronomic Tourism". The regression coefficient for the variable "Food Heritage" was 0.940336, 

indicating that an increase in food heritage was associated with a significant increase in gastronomic 

tourism in the Saquisilí Canton. The research allows us to accept the hypothesis, showing that food 

heritage contributes to the development of gastronomic tourism in 0.94 units, and is statistically 

significant, demonstrating that the results are not random. These findings support the need to 

preserve ancestral culinary practices and the use of native ingredients as strategies to strengthen 

gastronomic tourism and promote sustainable development in the Saquisilí Canton.  

 

Key words: Food heritage, gastronomic tourism - Saquisili, Standard of living, Economic 

development. 
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Introducción 

Cuando se habla del turismo como una actividad enfocada en la economía (Brazales et al., 

2021) se necesita tener una oferta consolidada y plasmada para atraer una demanda (Azcué et al., 

2018; Brazales et al., 2020; Brinca et al., 2021). Esta oferta pude ser orientada a satisfacer cualquier 

necesidad del turista en función del objetivo o motivación del viaje (M. Castillo & Panosso, 2010; Urry, 

2001), entre los cuales predominan los viajes en búsqueda de alimentos autóctonos, patrimoniales y 

una rica diversidad gastronómica (Abankina & Gnedovsky, 2017; Asgarpour et al., 2015; Jeambey, 

2016; Q. Zhang et al., 2020; S. Zhang, 2022).  

En tal sentido, el patrimonio alimentario y el turismo gastronómico son dos conceptos 

estrechamente relacionados que han obtenido relevancia en los últimos años (Chatibura, 2023; 

Cheng, 2023; Kaur & Kaur, 2024) y han experimentado un crecimiento continuo en popularidad entre 

los viajeros (Armijos et al., 2022) (Inga et al., 2022). El Patrimonio Alimentario engloba tanto los 

aspectos tangibles como intangibles de la cultura alimentaria (Leyva & Pérez, 2017), incluyendo 

ingredientes autóctonos, técnicas de preparación, recetas ancestrales (Nieto, 2020), festividades 

gastronómicas y prácticas culinarias transmitidas de generación en generación (Khoshkam et al., 

2023; Medina et al., 2023; Svanberg, 2023). Por otro lado, el turismo gastronómico se refiere a la 

actividad turística centrada en la exploración y disfrute de la gastronomía local de una determinada 

región (Alzboun et al., 2023; Barzallo & Pulido, 2023; Kuhn et al., 2024; Torres et al., 2004; Yang et al., 

2024). 

Consecutivamente, el desarrollo del turismo gastronómico desde una perspectiva económica 

implica la obtención de ingresos, la dotación de fuentes de trabajo, la estimulación de la inversión y la 

diversificación económica (Getz, 2000; Hall et al., 2004; Hjalager & Richards, 2003; Long, 2004; Lucas, 

1988; Rebelo, 1991). Al promover la gastronomía local como un atractivo turístico se pueden obtener 

beneficios económicos significativos para una región o destino turístico (De La Torre et al., 2014; 

Kocaman & Kocaman, 2014; Nesterchuk et al., 2022; Piboonrungroj et al., 2023; Serra et al., 2021; 
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Sokolova et al., 2021) lo que, a su vez crea oportunidades para los productores de alimentos, los 

restaurantes, los proveedores de servicios relacionados, el sector primaria y el secundario enfocado 

en la alimentación. 

Siendo que, el turismo gastronómico puede contribuir a la diversificación económica de una 

región, especialmente beneficioso en áreas rurales que buscan ampliar las fuentes de ingresos 

económicos más allá de las actividades convencionales, proporcionando una fuente adicional de 

ingresos y promover la conservación de las tradiciones culinarias locales (Cerezo, 2020). 

De aquí parte el problema de la investigación que, radica en la pérdida de valor del 

patrimonio alimentario, desencadenando en una baja demanda turística por una pérdida de valor del 

producto autóctono, con una posible disminución de ingresos económicos a las familias del cantón 

que laburan en este rubro, lo que permitiría la aparición de nuevos platos gastronómicos mixtos o 

diferentes a los patrimoniales. 

Esta investigación se justifica debido a su gran relevancia e importancia cultural, social y 

económica que tiene la gastronomía local en la región. La valorización de las prácticas culinarias 

ancestrales y el uso de ingredientes autóctonos pueden fortalecer el turismo gastronómico, y permitir 

un desarrollo económico de las personas que trabajan en este rubro. generando beneficios 

económicos para las familias y preservando su identidad cultural. 

Por lo tanto, la pregunta de investigación recae en ¿Cuál es el impacto del Patrimonio 

Alimentario en el desarrollo del turismo gastronómico del Cantón Saquisilí, Provincia de Cotopaxi?, de 

lo que se deslinda del objetivo general de la investigación que es estudiar el patrimonio alimentario y 

su aporte al desarrollo del turismo gastronómico del Cantón Saquisilí, provincia de Cotopaxi. 

La hipótesis se plantea en que el patrimonio alimentario impacta significativamente en el 

desarrollo del turismo gastronómico del cantón Saquisilí, provincia de Cotopaxi. 

La metodología usada fue cuantitativa, correlacional, método de investigación es descriptivo y 

analítico. Técnica: encuesta, análisis de componentes principales y regresión lineal. Instrumento: 

Cuestionario. Muestra: muestreo censal a empresas turísticas. 
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La investigación se organiza en cinco capítulos. En el primer capítulo, se abordan el 

planteamiento, la formulación, la justificación, los objetivos, las variables y las hipótesis, además de 

presentar la estructura del marco metodológico. En el segundo capítulo, se detalla el análisis del 

macroentorno del turismo a nivel mundial y el análisis del microentorno, la delimitación del área, 

objeto de estudio, y análisis económico del cantón Saquisilí a través del modelo de Boté. A su vez, el 

capítulo III se centra en la fundamentación teórica y conceptual de las variables Patrimonio 

Alimentario y Desarrollo del Turismo Gastronómico. El capítulo IV se expone los hallazgos derivados 

de herramienta estadística Stata donde se expone el resultado de una correlación positiva alta entre 

las variables. Por último, el capítulo V se basa en las conclusiones y recomendaciones. 
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Capítulo I 

Planteamiento del Problema 

Figura 1  

Cadena de problemas 

 

Nota. En la figura 1, se muestra el planteamiento del problema. 

El patrimonio alimentario en el cantón Saquisilí, se ve afectado debido a la disminución del 

uso de prácticas ancestrales y manera de preparar los alimentos, es decir, que el desarrollo industrial 

ha alterado la manera de fabricar, comercializar y consumir alimentos, transcultural que ha hecho que 



25 
 

los conocimientos nutricionales de los antepasados pierdan valor y sean menos significativos (Inga 

et al., 2021). 

Dicha disminución ha creado una Imposición de la cultura alimentaria, aportando a la 

aparición de la neo-culturización (Caicedo, 2022), es decir, que se refiere a las transformaciones que 

ha experimentado la gastronomía de Saquisilí, influenciada de la incorporación de platos 

internacionales de diversas culturas ha generado una creciente demanda de consumo de esta oferta 

culinaria (Bermúdez & Valdés, 2022). Por ende, Los conocimientos agrícolas, las técnicas culinarias, la 

dieta, los conocimientos y los gustos cambian con el tiempo (Páez, 2015). 

Los efectos de la transculturización de estos hábitos se han hecho evidentes en la población 

local y en los turistas, generando un deterioro en los hábitos alimentarios, un impacto negativo en la 

salud y una alimentación deficiente que ha llevado a problemas de desnutrición. Además, en el 

ámbito turístico, se ha observado una falta de interés por parte de los visitantes en descubrir la 

gastronomía local como parte de la experiencia en el destino (Ekmeiro & Matos, 2022). 

Siendo preocupante que, se acentúa una oferta de empresas de A&B de fast food, grill y 

comida diversa, evidenciando un crecimiento que en el año 2014 existieron 53 establecimientos 

gastronómicos (PDOT, 2015) y en la actualidad hay 60, por otro lado, a la vez se observa 

empíricamente la disminución de establecimientos de alimentos y bebidas  de comida tradicional  que 

usen técnicas ancestrales, por ende no hay un consumo local de productos alimenticios  para la 

preparación de los platos. 

Por lo tanto, una de las causas del bajo nivel de llegadas de turistas al cantón se debe a la 

carencia de algo autóctono, propio endémico que cause un motivo de visita al viajero, evidenciándose 

una tasa promedio de crecimiento anual entre los años 2017 -2022 del -17.32 % (PDOT, 2015), 

evidenciado en un decrecimiento en los 5 años del -96.42% de la demanda(PDOT, 2015). En otras 

palabras, se ha tenido un crecimiento en los años 2018 de 3.87% (PDOT, 2015), en el 2019 de 2.89%, 

en el 2021 de 54.99% y un decrecimiento en los años 2020 de -52.95% y el 2022 de -95.40% (PDOT, 

2015). 
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Por otro lado, la oferta se ve afectada, en vista que prefieren seguir las tendencias de 

consumo de comida no tradicional, y por ende el destino se estandariza con sus productos 

igualándose al resto de cantones, es decir sin tener un efecto diferenciador. 

Asimismo, el desconocimiento de la existencia del Patrimonio Alimentario y la falta de 

investigaciones ha generado que la sociedad adopte nuevas formas de consumo rápido de alimentos, 

como consecuencia se llegaría a un punto en el tiempo en que la comida tradicional desaparezca y 

por lo tanto habría una fuga de la población que posee solvencia económica a grandes ciudades. 

En definitiva, el problema radica en menores ingresos económicos a la empresas 

gastronómicas de comida tradicional del cantón Saquisilí, provocando el desempleo con una tasa del 

5,7% de la PEA, si se considera por separado, el desempleo en la zona urbana alcanza un 7,3% 

mientras en la zona rural llega al 2,7%, en relación a la pobreza en el año 2019 se registró que el 

54,3% de la localidad vulnerable por ingresos; y el 70,53% se encontraba en condición de indigencia; 

es decir que la falta de recursos económicos suficientes afecta a 16.501 personas, y con mayor 

severidad a 11.639 que son aquellas que se catalogan como extremo pobre (GADMIC Saquisilí, 2022), 

así también la inflación desde el año 2021 hasta el 2023 ha variado su porcentaje, en el año 2021 

existió una inflación del 0.13%, para el 2022 un 3.47% y para el 2023 un 2.47% (Statista, 2023) 

afectado directamente al desarrollo del turismo gastronómico.   

Formulación del problema 

¿Cómo incide el estudio del Patrimonio Alimentario  en el desarrollo del Turismo 

Gastronómico del cantón Saquisilí, de la provincia de Cotopaxi? 

Justificación del Problema 

El patrimonio culinario se reconoce como un elemento clave que impulsa el crecimiento de 

diferentes sectores y contribuye al desarrollo de las comunidades al ser un conjunto de tradiciones y 

conocimientos que representa la riqueza cultural y social de un grupo humano (Moreira, 2006). Es 

fundamental promover una difusión eficaz del patrimonio culinario a través de una comunicación 
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constante con sectores estratégicos, los cuales respaldan la implementación de políticas públicas que 

apoyan a los productores en la promoción de la riqueza gastronómica patrimonial (Páez, 2015). 

 La difusión constante del turismo y el patrimonio alimentario permite incentivar a mejorar la 

calidad en los servicios de los productos y establecimientos obteniendo beneficios permanentes 

logrando ofertar al patrimonio alimentario de manera segura e impulsar la economía de los sectores 

(Aguagallo et al., 2023). 

México se destaca como uno de los principales destinos en el turismo gastronómico, gracias a 

la preservación de productos culinarios autóctonos que poseen un alto valor cultural. En 

reconocimiento a esto, la gastronomía mexicana fue distinguida en 2010 por la UNESCO como 

Patrimonio Cultural Inmaterial. Desde entonces, se ha convertido en una de las gastronomías más 

admiradas a nivel mundial (PROMÉXICO, 2014).  

La investigación aportará en el ámbito económico, en que con los resultados se podrá saber a 

ciencia cierta si es conveniente o no invertir en empresas gastronómicas de comida típica o local, o a 

su vez si se puede reinvertir en los mismos negocios para ser más competitivos, acrecentar la oferta y 

por ende indirectamente se creará nuevas plazas de empleo lo que proporciona un crecimiento de la 

zona, siendo los beneficiarios directos los empresarios y los trabajadores de este rubro. 

Con respecto al ámbito social, una revalorización de la cultura gastronómica al saber cuánto 

en realidad representa del total de la gastronomía y tradiciones de Saquisilí la comida local en relación 

a otros platos.    

En relación al ámbito político el estudio ayudará a promover y fomentar el turismo 

gastronómico a través de la implementación de estrategias sostenibles mismas que permitirán 

promocionar a nivel nacional la riqueza gastronómica con apoyo del Gobierno Autónomo 

Descentralizado del cantón Saquisilí. 

Desde la teoría: la tesis aporta en la apreciación de la definición de la variable desarrollo del 

turismo gastronómico por medio de los constructos mismos que se acercarán al objeto de estudio en 

relación al Patrimonio Alimentario del cantón Saquisilí, a su vez esta información podrá ser replicada a 
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nivel nacional con el fin de recuperar y revalorizar el Patrimonio Alimentario el cual será una fuente 

de generación de empleos.   

Desde la práctica: mediante la investigación se pretende generar conciencia en la sociedad 

con el fin de revalorizar el Patrimonio Alimentario a través del consumo de productos autóctonos del 

cantón, promoviendo hábitos alimentarios como herencia. 

Objetivos de la investigación 

Objetivo general 

  Estudiar el patrimonio alimentario y su aporte al desarrollo del Turismo gastronómico del 

Cantón Saquisilí, Provincia de Cotopaxi. 

Objetivos específicos 

 Definir la fundamentación teórica y conceptual que sustentan las variables de la investigación. 

 Construir los constructos de las variables para el diseño del modelo de la investigación  

 Medir el patrimonio alimentario de las empresas gastronómicas del cantón Saquisilí. 

 Medir el desarrollo del turismo gastronómico mediante las empresas gastronómicas del 

cantón Saquisilí. 

 Crear índices, correlacionar las variables, medir la incidencia de las variables y rechazar o 

aceptar la hipótesis.  

Idea a defender 

La actividad económica es posible a través del Desarrollo del Turismo Gastronómico y el 

Patrimonio Alimentario 

Variables 

Variable Independiente 

Patrimonio Alimentario 

Variable dependiente 

Desarrollo del Turismo Gastronómico 
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Hipótesis 

El Patrimonio Alimentario impacta en el desarrollo del Turismo Gastronómico del Cantón 

Saquisilí, Provincia de Cotopaxi. 

Marco metodológico 

Enfoque de investigación: 

Estudio cuantitativo 

Tipo de investigación 

Fue correlacional bajo la visita de campo, transversal por la aplicación de la lógica y 

bibliográfica como sostén a lo cuantitativo   

La investigación correlacional tiene como fin estudiar el vínculo que existe entre variables 

contextos naturales sin alterar las variables (García et al., 2012, p. 104). 

Por otro lado la investigación de campo se encarga de la recolección de datos a través de 

fuentes de primera mano cuyo fin es estudiar una situación real en la cual se manipulan variables 

independientes (Hernández et al., 1997). 

 La investigación transversal es un estudio que analiza a un grupo de personas y tiene como 

fin determinar la incidencia de una situación de un sector en específico (Rodríguez & Mendivelso, 

2018, p. 142). 

Diseño de la investigación 

El diseño de la investigación es no experimental la misma que tiene como objetivo fijar 

situaciones o acontecimientos los cuales no son manipulados y simplemente se analizan de acuerdo a 

su naturaleza (Kerlinger, 1979, p. 420). 

A continuación, se presenta la investigación con sus variables y constructos 

Figura 2 

Diseño de la investigación 
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Nota. Tomado a partir de (Aguagallo et al., 2023); (Unigarro, 2015); (Fierro & Herrera, 2018); (Peña 

et al., 2020);  (Martínez & Poyatos, 2019); (Forero, 2020). 

En cuanto al diseño de la investigación está estructurado por variables: la independiente 

Patrimonio Alimentario y sus constructos identidad cultural (Aguagallo et al., 2023), formas de 

preparación, tradiciones, creencias (Unigarro, 2015), satisfacción y experiencias (Fierro & Herrera, 

2018), y respecto al Desarrollo Del Turismo Gastronómico como variable dependiente y sus 

constructos calidad de vida (Peña et al., 2020), turismo gastronómico (Martínez & Poyatos, 2019), 

sostenibilidad y socioeconómico (Forero, 2020). 

Población y muestra 

La población fueron aquellas empresas de alimentos y bebida del cantón legalmente 

catastradas por el GADMIC Saquisilí (2024), con un muestreo censal, es decir son 13 establecimientos 

de alimentos y bebidas y se encuestaros a todos, n=13 empresas.  
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Recolección de información 

El instrumento manejado fue la encuesta por medio de un cuestionario para asignar 

puntuaciones basadas en una escala decimal a los oferentes para determinar los factores del 

Patrimonio Alimentario.  

Validez 

Mediante la correspondencia teórica entre elementos o ítems a través del concepto de 

validez de tipo convergente (es decir que la teoría respalda los procedimientos) (Anexo 1). 

El estudio, la validez consiste en verificar que los hallazgos de la encuesta sean verídicos para 

que la investigación no contenga desaciertos, para ello es importante analizar los errores sistemáticos 

en relación a los siguientes factores: diseño del estudio y criterios de selección e implementación por 

ende se considera que el estudio tiene validez cuando está libre de fallos (Villasís et al., 2018). 

Confiabilidad  

La prueba piloto a través del alfa de Cronbach se utiliza para estudios previos al desarrollo del 

proyecto, además ayuda a minimizar ciertas falencias durante la recolección de datos. 

El alfa de Cronbach es la media de las correlaciones entre los ítems de un instrumento, 

mostrando la presencia de un factor común cuando el coeficiente es alto (Oviedo & Campo, 2005). 

Herramienta estadística 

El primer paso para formar una variable (Patrimonio Alimentario) es utilizar el coeficiente de 

correlación de Pearson y sus covarianzas para crear índices y analizar la dependencia. 

Mientras que se efectúa, el análisis de componentes primordiales es un método el cual 

permite extraer datos que se utilizan en la actualidad, este instrumento reduce la dimensionalidad de 

un grupo de observaciones con diversas cantidades de variables, contribuyendo al estudio de la 

estructura de varianzas-covarianzas entre las variables que forman parte de los datos de ingreso (A. 

Sánchez & Gómez, 2012) 

El factor de correlación de Pearson es un indicador que calcula  la covarianza lineal entre 

variables con números universales entre 0 y 1 (Dagnino, 2014; J. Hernández et al., 2018). 
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Los números índices son fundamentales para resumir y explicar datos cuantitativos de un 

determinado sector en relación al ámbito económico (Dorin et al., 2018) 

El propósito de PCA es resumir los datos, disminuir información y encontrar nuevos 

constructos o variables, por lo tanto, en esta investigación se utilizará PCA para agregar los datos y 

disminuir la información propuesta por el índice. 

Procesamiento de datos  

Programa estadístico Stata 
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Capítulo II 

Contexto 

Importancia del turismo en la economía 

El impacto en el turismo es directo en la economía a nivel mundial (Brazales et al., 2022), siendo 

objeto de estudio en diversos destinos (Acerenza, 2003), por lo tanto, esta actividad económica 

representa un abanico de oportunidades para la sociedad de un determinado sector siendo el 

patrimonio un recurso importante que permite mantener una estrecha relación con la sociedad 

(Orgaz & Moral, 2016).  

En la actualidad, el turismo a nivel nacional es un sector que aporta con el 10,2% del Producto 

Interno Bruto (PIB) (World Tourism Organization & United Nations Environment Programme, 2019). 

Mediante los efectos directos o indirectos, se ha contribuido a la generación de empleos produciendo 

1.5 mil millones de dólares en envío internacional, lo cual representa el 6% de las exportaciones a 

nivel general (BDE, 2023).  

En el Cantón Saquisilí, la PEA abarca un total de 10 069 habitantes (PDOT, 2015) de estos        

5 544 personas se hallan implicadas en la PEA Primaria, lo que muestra que el 52.08% de la población 

total se desempeñan en las actividades del sector primario como se detalla en la Tabla 1.  

Tabla 1  

Población económicamente activa del Cantón Saquisilí 

PARROQUIAS PEA 
TOTAL 

PEA 
PRIMARIA 

% PEA 
SECUNDARIA 

% PEA 
TERCIARIA 

% 

Saquisilí 5 197 1 684 30.12 354 6.33 3 159 56.5 
Canchagua 2 039 1 531 71.28 40 1.86 468 21.79 
Chantilín 388 220 54.59 20 4.96 148 36.72 
Cochapamba 2 445 2 109 84.26 23 0.92 313 12.5 

Total 10 069 5 544 52.08% 437 4.11% 4 088 38.4% 

Nota. Tomado de (PDOT, 2015). 

Figura 3  

VAB de actividades económicas del Cantón Saquisilí 



34 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Adaptado de (BCE, 2018). 

Se evidencia que las personas del cantón Saquisilí realizan como actividad principal la 

agricultura y ganadería el cual representa el 22%, el 18% trabaja en la construcción, y el 1.2% 

representa a otros servicios en donde está inmerso el turismo. 

En relación al análisis presentado se puede evidenciar que dentro de otros servicios se 

encuentra inmerso el turismo, en donde representa el 0.10% del total de los servicios, por lo tanto, se 

demuestra que la actividad turística no representa una fuerte actividad económica dentro del cantón. 

En el año 2015, la provincia de Cotopaxi contribuyó con un 1.15% al Valor Agregado Bruto 

(VAB) turístico, un porcentaje bajo en comparación con otras provincias (Corporación Financiera 

Nacional, 2017). 

Demanda turística de la ciudad de Latacunga 

Figura 4  

Llegada de turistas a la ciudad de Latacunga 
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Nota. Adaptado de (INEC, 2022) 

En la figura 4, se puede evidenciar que ingresaron 477 143 turistas en el año 2017, para el 

2018 llegaron 479 899, para el 2019 llegaron 344 762, para el 2020 llegaron 178 627, para el 2021 

llegaron 258 756, a diferencia del año 2022 únicamente se registró el ingreso de 343 451 turistas, es 

decir que el promedio de llegas internacionales a la ciudad de Latacunga desde el año 2017 al 2022 

fue del -17.32%. 

Demanda turística de la ciudad de Quito 

Figura 5  

Llegada de turistas a la ciudad de Quito 

 

Nota. Adaptado de (INEC, 2022) 
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En la figura 5, se evidencia que para el año 2017 llegaron 1 119 054 turistas, para el 2018 

llegaron1 260 449, para el 2019 llegaron 1 246 049, para el año 2020 llegaron 368 915, para el año 

2021 llegaron 608 169, finalmente para el año 2022 llegaron 972 584 turistas, es decir que el 

promedio de llegas internacionales a la ciudad de Quito desde el año 2017 al 2022 fue del 0.36%.  

Para el cantón Saquisilí se tiene como mercados competidores a la ciudad de Quito, misma 

que tiene una demanda turística alta, que está analizada en la figura 6. 

Figura 6  

Tasa de crecimiento entre las ciudades Quito – Latacunga 

 

Nota. Adaptado de (INEC, 2022) 

Se evidencia en la figura 6 que en la ciudad de Latacunga la tasa de crecimiento para el año 

2018 tuvo 0.58%, para el 2019 de -28.16%, para el 2020 de -48.19%, para el 2021 de 44.86% y para el 

año 2022 de 32.73%. es decir que la tasa de crecimiento entre los años 2018 a 2022 fue de -28.02. A 

diferencia de la ciudad de Quito, que dicha tasa en el año 2018 fue de 5.83%, en el 2019 de -1.14%, 

en el 2020 de -70.39, en el 2021 de 64.85%, en el 2022 de 59.92%, es decir la tasa de crecimiento 

entre los años 2018 – 2022 fue de -18.34%. 

En este sentido, la evidencia presentada afirma que en la ciudad de Latacunga la demanda 

turística es muy baja en relación a la ciudad de Quito. 
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Estudios sobre recursos turísticos 

Tabla 2 

 Establecimientos de alojamiento registrados en el catastro del cantón Saquisilí. 

Razón Social Dirección Categoría 

Asadero el Restaurante 

Pollo de Oro 

Pichincha y Abdón 

Calderón 

Dos tenedores 

Pollos al Gusto A dos cuadras de la 

Unidad de Policía comunitaria 

Un tenedor 

Asadero el Placer Simón Bolívar y 

Pichincha 

Dos tenedores 

Restaurante la Tanda 24 de mayo Dos tenedores 

Los pollos de la Tri 24 de mayo Un tenedor 

Restaurante Zoilita 24 de mayo Un tenedor 

El Trébol Restaurante Pullupaxi y Mariscal 

Sucre 

Dos tenedores 

Asadero al Carbón Carchi y Simón Bolívar Un tenedor 

Restaurante la Bachita 9 de octubre y Quito Dos tenedores 

Dely tu Restaurante 

Familiar 

Carchi y Simón Bolívar Un tenedor 

Mama Miche Mariscal Sucre Un tenedor 

Menestras Verito 24 de mayo Dos tenedores 

Restaurante Blanquita Luis Felipe Borja y 24 

de mayo 

Un tenedor 

Nota. Los establecimientos de alimentos y bebidas son 13, registrados en el catastro del GADMIC 

Saquisilí (2023).  
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Identificación de estrangulamiento 

El Cantón Saquisilí se sitúa en la región Sierra, es considerada como la más deforestada del 

país, comprenden zonas que se encuentran totalmente intervenidas por individuos tanto por la 

urbanización y sectores de producción (PDOT, 2015).  

El Cantón Saquisilí se localiza en medio de los volcanes como Cotopaxi y Quilotoa, la zona es 

considerada de menor peligro en cuanto a la caída de ceniza. Desde octubre de 2022, el Cotopaxi ha 

estado en erupción, por lo que los profesionales están monitoreando y actualizando los planes de 

emergencia y evacuación.  (Instituto Geofísico & Escuela Politécnica Nacional, 2023).  

Tiene dos fallas sísmicas en Canchagua y Cochapamba (7,34 Km de longitud) y Saquisilí (5.04% 

de latitud). El cantón es una zona de alta intensidad sísmica. (PDOT, 2015). 

En este cantón existe contaminación del aire el cual altera al sistema respiratorio causados 

por el traslado de gases debido al uso de pesticidas ciertos cultivos como flores, además afectan a 

toda la cadena trófica (Martínez, 2019). Otro factor es la basura al aire libre en la vía a Canchagua, la 

misma que emana gases de efecto invernadero afectando a la población de esta parroquia, Asimismo 

existe otro factor contaminante que es causado por las haciendas del sector primario (PDOT, 2015).  

El turismo fue también afectado por la paralización de actividades, bloqueo de vías y hechos 

de violencia, debido a las medidas económicas, públicas y sociales acogidas por el gobierno en el año 

2022 el sector tuvo pérdidas entre $ 2 a $ 5 millones (Coba, 2022).  

Finalmente, la emergencia del COVID-19 afectó gravemente el turismo a nivel nacional, con 

una pérdida diaria de $400 millones de dólares (Padilla et al., 2021), como consecuencia se cerraron 

actividades del sector, sin embargo a partir de ello se establece medidas que se direccionen a la 

reactivación turística (Padilla et al., 2021)  
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Capitulo III 

Marco Teórico  

Patrimonio Alimentario  

En primera instancia, para abordar el Patrimonio Alimentario es oportuno mencionar que a 

nivel mundial, se observa una historia viva de consumo de alimentos locales y nutritivos, así como 

también el fomento de prácticas sostenibles y variadas (Alayza et al., 2022) que, ha sido estudiada 

como una forma de recuperar y revivir el pasado desde el presente manteniendo una conexión 

directa con la memoria (Zúñiga, 2017).   

De forma que, esta recuperación de saberes y prácticas han sido incluidas en un ámbito 

central, que trata de explicar de alguna manera este proceso, dando origen a un término denominado 

patrimonio (Prats, 2003). 

Es así como, el patrimonio es la representación simbólica de los principios identitarios de una 

comunidad que los acepta como propios (Santana, 1998), tiene un valor cultural y representa la 

manifestación de la identidad de una comunidad (Forero, 2020) y sus modos de existencia, además de 

los rasgos distintivos que conectan dentro del grupo y resaltan las diferencias frente a otros (Arévalo, 

2004). 

De hecho, el patrimonio en considerado como el  soporte que trasmite el origen de los 

pueblos (Dormaels, 2011) por lo tanto, es portador de elementos identitarios a los que se les atribuye 

importancia científica, documental, histórica y simbólica (Peñate, 2019). 

A su vez, el patrimonio es un proceso estratégico creativo que genera vínculos amigables 

entre el visitante y el lugar, provocando que cree su propio significado sobre el lugar (Criado & 

Barreiro, 2013). 

Por ende, el patrimonio encierra bienes tanto culturales como naturales que una generación 

trasmite con el fin de preservar y continuar con la herencia adquirida por los antepasados (DeCarli, 

2018) además está compuesto por símbolos relevantes y representaciones culturales que permiten 

mostrar la identidad de un pueblo y sus formas de vida (Arévalo, 2004).  
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Por esta razón, el patrimonio es considerado como un medio para administrar de forma 

sostenible los recursos el cual posee un significado simbólico y práctico para las comunidades (Zúñiga, 

2017), por ello la cultura y el patrimonio deben alinearse a la conservación del bienestar social, con la 

salvaguardia de las identidades urbanas y con el reconocimiento de las culturas regionales 

evidentemente con el progreso económico y social sostenible (Rey, 2017). 

Aunando en el tema, el patrimonio se interrelaciona con la cultura alimentaria y el turismo 

conformando un recurso turístico que impulsa procesos de apreciación y observación (Almirón et al., 

2006) construida a través de los estereotipos (Santana, 1998), valioso para atraer demanda al 

mercado, confiriendo el comercio  y desarrollo socioeconómico (Medina, 2017), pasando por todo 

tipo de valores agregados, inmateriales o materiales (Prats, 2003). 

Por lo tanto, la cultura alimentaria se define como un ciclo de producción de los alimentos el 

cual permite la planificación de estrategias con el fin de resolver problemas y detectar soluciones 

(Calderón et al., 2017) comprende usos de los productos bajo un enfoque tradicional (Marín et al., 

2010) 

Ciertamente, la cultura alimentaria encierra la identidad de la cultura que se asocia como una 

forma de relacionarse con los demás (Gómez & Velázquez, 2019), tiene como fin identificar las causas 

para mejorar la salud nutricional de las comunidades a través de estrategias con ello mejorar las 

condiciones de los habitantes. 

De forma que, el turismo es considerado una estrategia privilegiada para la divulgación, el 

alcance y el entendimiento del legado cultural cumpliendo con el propósito de hacerlo accesible a 

toda la sociedad, se lo considera también como una fuente de ingresos económicos fundamental para 

asegurar la protección y conservación del patrimonio (Almirón et al., 2006). 

En efecto, cada cultura tiene su patrimonio, dentro de las cuales están las iglesias, parques, 

monumentos y gastronomía (Temiño, 2010), es decir que el patrimonio cultural encierra varias aristas 

como el patrimonio alimentario (Sandoval, 2017). 
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Sobre todo, el patrimonio alimentario pretende mejorar la economía de los sectores y 

promover la riqueza gastronómica (Moreira, 2006)  a su vez la difusión del patrimonio incentiva a 

mejorar la calidad en los servicios de los productos obteniendo beneficios permanentes (Aguagallo 

et al., 2023). 

Del mismo modo, el Patrimonio Alimentario es un conjunto de prácticas y consumo y 

producción de alimentos, conocimientos y sabores ancestrales (Fierro & Herrera, 2018), además de 

saberes, tradiciones determinado a través de las formas de producción, formas de preparación 

(técnicas especificas culinarias, combinación de ingredientes, métodos de cocción), tiempos de 

consumo (Unigarro, 2015) y creencias reflejadas en la práctica diaria (Moreira, 2006)  que 

representan la unión de las personas a través de la identidad cultural (Aguagallo et al., 2023). 

Además, el patrimonio alimentario es considerado único, sostenible y diverso ya que permite 

fortalecer el turismo a nivel nacional e impulsa la soberanía alimentaria (Inga & Pérez, 2022), 

fortaleciendo las identidades y garantizando una alimentación nutritiva y sana (Fierro & Herrera, 

2018), con el pasar del tiempo se ha posicionado y adquirido gran relevancia convirtiéndose en un 

factor de interés cultural y económico (Alvear et al., 2017, p. 116). 

Con todo, el patrimonio alimentario se subdivide en: patrimonio natural alimentario el cual 

hace referencia a los productos nativos que son ampliamente producidos a través de técnicas y 

recetas culinarias que utilizan las personas para preparar sus platos en cambio el patrimonio cultural 

alimentario se centra en los conocimientos ancestrales, saberes y prácticas que se construyen en una 

sociedad en constante evolución (Inga & Pérez, 2022). 

No obstante, el patrimonio alimentario constituye múltiples dimensiones en relación al 

entorno ambiental, la población, recursos económicos, la cultura y el territorio que hace que sea 

percibida como un importante marcador de identidades (Moreira, 2006).  

Po esta razón, en relación al ámbito social el patrimonio alimentario conserva la memoria 

colectiva de  las sociedades, atribuye conocimientos sociales a su vez son vínculos de transmisión 

ligados a la cultura local (Moreira, 2006), por lo tanto es considerado como una de las actividades 
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humanas que permite mejorar los aspectos sociales (Unigarro, 2015) por ende a través de los 

alimentos se conoce a profundidad la cultura de cada pueblo (Espeitx, 2004). 

Por consiguiente, el patrimonio alimentario atribuye impactos directos e indirectos sobre las 

economías locales (Garufi, 2015), es visto como un recurso para atraer visitantes y permite generara 

ingresos económicos dentro de un territorio  (Santana, 2003), Asimismo es considerado como en 

referente emblemático de la cultura a través de la recuperación y promoción de las expresiones 

culturales y manifestaciones para la recreación y el ocio (Álvarez & Sammartino, 2009).  

Entonces, en la actualidad fuertemente se vincula la gastronomía y la cultura a través del uso 

y consumo de productos autóctonos dando lugar a una cultura gastronómica (Caicedo, 2022) misma 

que desencadena prácticas y conocimiento de una cultura (Unigarro, 2010), a su vez forma parte de la 

memoria colectiva y constituye la identidad de un pueblo, la cual se trasmite de generación y 

generación (Moreira, 2006).  

Por ende, de acuerdo al Patrimonio Alimentario en otros países, México a nivel mundial es 

uno de los tres países con mayor diversidad gastronómica puesto que la cocina mexicana es una de 

las más importantes debido a la trilogía alimentaria que incluye maíz, frijol y chile estos alimentos son 

considerados alimentos milenarios y siguen hoy en día vigente (Navarrete & García ., 2018). 

Es así como, la gastronomía mexicana genera el 2% del PIB del país, equivalente a 9 753 

millones de dólares, lo que simboliza el 30% del consumo de los visitantes extranjeros (SECTUR, 

2016). También, tiene más de 515 mil restaurantes, con 95% siendo Pymes, empleando directamente 

a 1.4 millones de habitantes e indirectamente a 3.8 millones (Canirac, 2015).   

En este sentido, para el desarrollo del patrimonio alimentario en México se decidió 

desarrollar rutas gastronómicas que incluyen 18 rutas turísticas que consienten prometer a los 

turistas, una práctica gastronómica por medio del sabor de más de mil 500 platillos y bebidas 

(Navarrete & García ., 2018). Hace años atrás la cocina peruana era poco conocida, pero ahora es 

famosa a nivel mundial (Matta, 2014). 
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También, el patrimonio alimentario de Perú genera un abanico de oportunidades a nivel socio 

económico, por medio de la experiencia culinaria la cual ha sido catalogada como símbolo 

representativo de país (Cánepa et al., 2011) misma que ha impactado de forma positiva en cuanto a la 

formación de institutos de gastronomía y turismo (Zapata, 2001, p. 12). 

En consecuencia, el patrimonio alimentario impulsa el crecimiento económico del país, 

generando 25 mil millones anuales. En el 2015, a los tres primeros meses el sector de restaurantes y 

alojamiento alcanzó un 2,9%, superando el crecimiento del PIB (1,7%) (Zevallos, 2016).  

Seguidamente, es oportuno abordad el patrimonio alimentario y turismo, considerando que 

el patrimonio alimentario funciona como un factor valioso el cual impulsa la servicios y productos 

turísticos permitiendo a los visitantes disfrutar de sus espacios verdes, celebridades culturales y 

degustar de la gastronomía de cada sitio. (Quishpe et al., 2021)  los cuales después de ser 

patrimonializados pasan a ser recursos turísticos (Espeitx, 2004).  

Asimismo, el aprovechamiento de los recursos del patrimonio gastronómico brinda la 

oportunidad de integrar al turismo  como estrategia económica (Santana, 2003) por ende, fortalecen 

el turismo en lugares con costumbres tradicionales (Santos & López, 2022). 

Posteriormente, el turismo permite salvaguardar el patrimonio alimentario  puesto que los 

ingresos ayudan a conservar las tradiciones y promueven financiamiento para entidades privadas, 

comunitarias y públicas a favor de la demanda (Utrera & Real, 2020), por lo tanto, es importante  la 

promoción del  servicio que se lleva a cabo en los establecimientos  gastronómicos que ofertan el  

patrimonio  alimentario, aportando al turismo del país (Inga et al., 2023). 

Ahora en cuanto a los constructos del Patrimonio Alimentario, dentro del patrimonio 

alimentario se conforma de las siguientes dimensiones o constructos, mismo que ese detallan a 

continuación.  
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Identidad cultural 

La identidad cultural que son aquellos rasgos propios que engloba los principios de un 

individuo (Molano, 2007) por  lo tanto se entiende que es algo propio de un determinado grupo y no 

cambia con el pasar del tiempo (Campos, 2018), además está ligada a la historia de cada pueblo.  

A su vez, la identidad cultural es considerada como un medio que permite garantizar y 

asegurar la cultura de los pueblos. (Rial, 2012) a través de los rasgos identitarios se pueden 

diferenciar los individuos de unos a otros dentro de la sociedad (Muchnik, 2006). 

Del mismo modo, la identidad cultural está presente en los prácticas alimenticias 

especialmente en la cocina local de cada región por lo cual es importante la revalorización de los 

productos culturales los cuales permiten mantener y sostener viva la identidad de un pueblo (G. 

Torres et al., 2004), por lo tanto en el ámbito de alimentarse cada persona posee diferentes maneras 

de preparación y alimentación dependiendo de cada pueblo (Nunes dos Santos, 2007). 

Formas de preparación 

Entre tanto, la formas de preparación de alimentos es considerado como el arte culinario ya 

que es la combinación de determinados ingredientes, los cuales deben ser mezclados o trabajados de 

diferentes formas para convertirse en comidas elaboradas (Samanamud, 2020), y a su vez funciona 

como una actividad económica (Bermeo et al., 2020). 

En otras palabras, las formas de preparación cumplen necesidades o expectativas dentro de 

un proceso (Noguera & Gigante, 2018), a la vez permiten crear nuevas propuestas gastronómicas 

debido a la implementación de tecnología e inserción de técnicas modernas en la elaboración de 

platos (Casallas & Arteaga, 2021). 

De igual modo, en la preparación de alimentos intervienen actores gastronómicos quienes 

trabajan en la creación del plato para el consumo humano a base de ingredientes que son la  materia 

prima (Bermeo et al., 2020) a través de la gastronomía se puede probar distintos platillos en los cuales 

se emplean varios métodos de preparación con varios ingredientes y degustaciones lo que distingue 

una tradición de otra (Hervás, 2008; Lino, Pibaque, et al., 2021).  
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Es decir, en relación a las formas de preparación el control de calidad juega un rol importante 

ya que facilita la desinfección y cocción de productos alimentarios, siendo inocuos para el consumo 

humano (Noguera & Gigante, 2018).  

Con todo, el desarrollo de prácticas culinarias posee un rol significativo en la preparación de 

platos en las celebraciones sociales y religiosas de las comunidades cuyo objetivo fue conservar la 

memoria de los antepasados y construir relaciones sociales  (G. Torres et al., 2004), Asimismo han 

permitido alcanzar una alimentación más saludable y sostenible, a través del consumo y la 

comercialización de alimentos (Guerrero, 2019).  

Tradiciones 

Por otra parte, las tradiciones alimentarias comprenden prácticas de recolección, producción, 

preparación, distribución y consumo que son rasgos de una región (Montoya, 2010), además son un 

aporte esencial para el porvenir de la sociedad (Aguilera & Guevara, 2017).  

Así también, las tradiciones alimentarias con el pasar del tiempo han sufrido cambios en la 

forma de preparación de alimentos ya que ciertos ingredientes han sido cambiados por otros 

(González, 2017), por lo tanto es importante la preservación de las tradiciones ya que es un medio de 

comunicación el cual contribuye a consolidar las bases en las sociedades presentes (Rial, 2012). 

 Dado que, las tradiciones se refieren a prácticas, que buscan infundir normas, las cuales 

buscan mantener la continuidad con el pasado (Barretto, 2005) a su vez representan la realidad de un 

pueblo a través de las costumbres en donde pueden identificarse y mostrar su cultura mediante los 

saberes y conocimientos (Fichamba et al., 2021).  

Saberes y conocimientos 

A pesar de todo, los saberes y conocimientos ancestrales muestran las relaciones existentes 

entre las personas y el entorno por lo tanto son considerados autóctonos de las comunidades 

indígenas (Barogil et al., 2014), hay un rol en el ámbito social y político del territorio dentro del marco 

de control social (Moreno et al., 2020) a su vez posibilitan la sostenibilidad de cada zona y se basa en 

el respeto a la naturaleza y la forma de vida (Carranza et al., 2021). 
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En realidad, el saber es un conocimiento construido colectivamente dentro de la sociedad y 

que incluye todo un proceso histórico que poseen un destino, el de aportar a la economía, ambiente y 

tecnología del entorno (Tapia, 2014), a su vez los saberes aportan nuevos conocimientos y ayudan a 

preservar la cultura de los mismos (Rengifo et al., 2017).  

Seguido, los conocimientos ancestrales son hábitos de vida de diversas naciones y 

nacionalidades (Crespo, 2014), influye en el progreso de los pueblos mediante las enseñanzas de los 

ancestros en varios aspectos como saberes culturales, agrícolas y ancestrales (Espinoza et al., 2021), a 

través de estos se puede construir conocimientos y saberes contemplados en la cotidianidad (Peralta 

& Panqueba, 2009) 

Satisfacción y experiencias 

Entonces, el conocimiento ha sido declarado patrimonio cultural tangible e intangible para las 

comunidades y pueblos que crean estos valores y los transmiten de generación en generación 

(Crespo, 2014), por lo tanto el patrimonio alimentario está arraigado a la herencia cultural y 

gastronómica (Álvarez, 2009), la cual permite ofrecer un abanico de oportunidades vinculadas a la 

actividad turística generando satisfacción y experiencias en los turistas (Fierro & Herrera, 2018). 

Sobre todo, los conocimientos se asocian a la gastronomía porque incluyen celebraciones, 

tradiciones y costumbres (Villalva & Inga, 2021), son importantes porque permiten vivir y recordar las 

prácticas que dejaron nuestros antepasados (Carranza et al., 2021), a través de la gastronomía se 

desarrollan recetas que permiten compartir conocimientos culinarios y son una herramienta de 

transmisión cultural (Daza, 2019). 

Por lo tanto, dentro del patrimonio Alimentario la gastronomía juega un rol muy importante 

como es la gastronomía, que es un conjunto de técnicas de cocción del cual se obtienen recursos 

alimenticios, cuya base sólida es la comida (Navarrete & Muñoz, 2018) por lo tanto, es un recurso que 

brinda un sin número aspectos propio del lugar (J. Sánchez, 2012) y a su vez permite el crecimiento 

económico de los pueblos y nacionalidades contribuyendo al desarrollo de las comunidades 

(Aguagallo et al., 2023).   
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Dicho esto, la gastronomía es una expresión de tipo cultural que concede identidad a grupos 

con tradiciones culinarias locales y regionales. (Reyes, Guerra, & Quintero, 2017) mediante la 

gastronomía se puede apreciar los conocimientos y costumbres de cada pueblo por ende se considera 

como un atractivo turístico (Nunes dos Santos, 2007).  

Evidentemente, la gastronomía incita al desarrollo económico local, regional y nacional, por 

ende a través de la inserción de proyectos turísticos gastronómicos se generan plazas de empleos que 

permiten la diversificación de los servicios  (Flores, 2019)  al mismo tiempo incrementan sus réditos 

económicos y disminuye inconvenientes sociales (Castillo, 2011).  

Desarrollo del Turismo Gastronómico 

En este sentido, se expone el desarrollo económico que para que exista en primer lugar debe 

existir crecimiento (Solow, 1956).  El crecimiento económico es un proceso de aumento constante de 

la actividad económica a largo plazo (Labrunée, 2018), también es considerado como medida de éxito 

de las políticas económicas de una población o región (Márquez et al., 2020).     

Asimismo, se define como el acrecentamiento del valor a los bienes y servicios derivados de 

un patrimonio durante una época determinado (Galindo et al., 2012), dentro del crecimiento se 

evalúa el PIB el cual mide la obtención de dichos materiales de un país en comparación de un año a 

otro (ONU, 2015) 

Por su parte, el crecimiento económico representa cambios cuantitativos como el incremento 

de la fabricación, el acrecentamiento de la inversión y una gran movilidad de las tasas de ahorro 

interno de las naciones (Enríquez, 2016), se argumenta en las teorías neoclásicas y Keynesianas, de la 

primera se toma la capacidad de regulación del mercado y de la segunda, la influencia de los gastos 

públicos en la política de empleo (Barraza & Gómez 2005)  

También, es el asunto en el cual los ingresos económicos de un país aumentan durante un 

período (P. Castillo, 2011) también es una condición social dentro de una localidad, en la cual las 

necesidades se satisfacen por medio de recursos de tipo natural (Labrunée, 2018), logrando crear un 

entorno que ayude a individuos a obtener una vida saludable (Márquez et al., 2020). 
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Cabe mencionar que, el desarrollo económico da paso a la educación, salud, servicios básicos, 

y vivienda (Reyes, 2009) se considera como un sistema socioeconómico, que permite el mejoramiento 

de la sociedad (Irausquín et al., 2016),  también es un proceso mediante el cual toda la sociedad de un 

país avanza hacia niveles continuamente satisfactorios a través de un crecimiento sostenido y de largo 

plazo (Myrdal, 1974) 

Si bien es cierto, el desarrollo económico posee ventajas, donde permite al hombre tener un 

mejor control sobre el medio en el que habita, adquiere nuevas técnicas que le permiten disfrutar 

mejor de la naturaleza y escapar de las enfermedades por lo tanto aumenta su libertad (Rebaï et al., 

2021). 

En función de lo mencionado, el desarrollo económico influye en el ámbito social del Estado 

debido a que facilita la convivencia pacífica y armónica entre los miembros, además facilita la 

remuneración de salarios, asegura el bienestar y la educación de los pueblos, a su vez el crecimiento 

económico incrementa el poder de participación y decisión en las políticas internacionales (Barraza & 

Gómez 2005). 

Aunque, el desarrollo económico va ligado al turismo gastronómico, puesto que se incentiva a 

consumir productos locales lo cual aporta al crecimiento local ( Falcón, 2014), por ende el desarrollo 

del turismo gastronómico debe apostar un sin número de actividades que permitan desarrollar 

experiencias basadas en la degustación de la gastronomía generando mejores réditos económicos al 

sector (Molleví & Fusté, 2016). 

De igual importancia, el Desarrollo del Turismo Gastronómico se basa en la gastronomía que 

siempre ha estado ligada al turismo y es conocida como un producto turístico a partir de ello nace el 

estudio del turismo gastronómico donde los turistas buscan la satisfacción del viaje mediante la 

apreciación y disfrute de la gastronomía (Mazón et al., 2012) por lo tanto los turistas cada vez se 

vuelven más selectivos y consumen alimentos de calidad generando así contribución económica para 

los destinos (Blanco & Herrera, 2011). 
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A su vez, turismo gastronómico constituye un símbolo importante dentro del turismo, 

permite mejorar la oferta turística y aporta al desarrollo económico de los pueblos (Martínez & 

Poyatos, 2019) se focaliza en el aprovechamiento de materiales en beneficio de la sociedad, para ello 

es importante aliarse de entidades gubernamentales y centros de investigación que sean de apoyo y 

permitan satisfacer las necesidades de la sociedad  (Peña et al., 2020). 

En cambio, la gastronomía en los últimos tiempos se ha transformado en un aspecto esencial 

para manifestar la identidad de un sitio a través de principios como la cultura, costumbre, bienestar y 

sustentabilidad y a su vez fomenta el crecimiento económico local ( Falcón, 2014), igualmente es un 

proceso creativo que permite revivir la cultura alimentaria en el cual se hace uso de recursos, 

productos y técnicas ancestrales con el fin de mantener las tradiciones culinarias vivas en las futuras 

generaciones (Martínez & Poyatos, 2019). 

Al contrario, la producción de alimentos crea modernos panoramas que logran ser 

manipulados como atracciones turísticas por ende la gastronomía está vinculada al turismo porque 

transforma los alimentos en un plato elaborado (Mascarenhas & Gándara, 2010), a partir de la 

elaboración de alimentos se ha optado por diseñar rutas gastronómicas a través de las cuales se 

reflejan los valores culturales y gastronómicos (Binz & De Conto, 2019). 

Aunque, las rutas gastronómicas son medios turísticos que permiten impulsar el desarrollo 

mediante la localización de platos autóctonos que representan la identidad de un territorio (Prieto & 

Triana, 2019), estas rutas son diseñas de manera organizada, permiten reconocer y apreciar todo el 

proceso evolutivo de los alimentos, por lo cual es considerado como muestra de la identidad cultural 

(Schlüter & Thiel, 2008).   

Por lo que, son itinerarios que dan a conocer productos y platos elaborados los cuales son 

una fuente de desarrollo económico (Vázquez & Morales, 2011), a su vez incita al desarrollo local 

sostenible en áreas agrícolas cuyo fin es atraer un turismo de calidad (Jeambey, 2016), además las 

rutas son utilizadas para la promoción y difusión de un territorio (Millán & Hernández, 2015). 
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Asimismo, revalorizan y fortalecen la cultura alimentaria a través de actividades como la 

elaboración y degustación de platos (Prieto & Triana, 2019), estas rutas aportan grandes beneficios a 

las localidades permitiendo la creación de fuentes de trabajo (Sarasa, 2000). 

Entonces, las rutas se establecen en relación a una gama de productos estratégicos los cuales 

representan la identidad de un pueblo (Millán et al., 2016), la elaboración de estas rutas incorporan 

un valor agregado convirtiéndose en un atractivo turístico (Ascanio, 2009), por lo tanto es importante 

otorgar un nombre a dicha ruta. 

De igual forma, en lo que respecta al desarrollo y turismo gastronómico en el transcurso del 

tiempo el régimen alimenticio ha sufrido una transculturación por la inspección de culturas en donde 

ha prevalecido el intercambio de alimentos, el apropio de nuevos productos y empleo de nuevas 

técnicas de preparación con la finalidad de subsistir (Unigarro, 2015). 

Por lo tanto, ha surgido la elaboración y ejecución de festivales gastronómicos los cuales 

permiten ampliar la afluencia turística y produce impactos económicos que contribuyen al progreso 

de los pueblos (Santos & López, 2022), es decir contribuir a la viabilidad socioeconómica de los 

sectores (Forero, 2020) 

Evidentemente, las empresas turísticas contribuyen al desarrollo del turismo, trabajan en 

conjunto para cumplir con las expectativas de los visitantes y representan un pilar económico en el 

desarrollo del turismo gastronómico (Peña et al., 2020) y de esta manera generar mayor demanda 

para el destino y prestadores de servicios ( Falcón, 2014). 

De hecho, para el desarrollo del turismo gastronómico involucran ciertos rasgos que están 

vinculados con la cocina tradicional, entre ellos la herencia, la singularidad, la autenticidad de 

ingredientes y métodos de preparación (Reyes, 2016), también hace referencia a la visita de turistas a 

los establecimientos de alimentos y bebidas, su gasto y consumo produce el crecimiento de las 

empresas (Castillo, 2011). 

En cambio, este tipo de turismo, es la motivación principal del turista que se desplaza de un 

lugar a otro adquiriendo nuevos conocimientos y experiencias que le permitan satisfacer sus 
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motivaciones y deseos (Oliveira, 2011), asimismo es un elemento fundamental en la competitividad 

de los destinos turísticos ya que es apreciado como un instrumento esencial para la promoción y 

difusión de un territorio (López & Jesús, 2011). 

Asimismo, el turismo gastronómico dentro del desarrollo turístico es considerada como 

herencia cultural y muestra la parte identitaria de los pueblos a través de sus productos autóctonos 

(Sobrado, 2018), por lo tanto esta actividad genera ingresos económicos a través de fuentes de 

empleos (Vega et al., 2018), Asimismo es considerada como patrimonio cultural inmaterial ya que se 

emplea el uso de recursos naturales. 

Pero, es un sector dinámico que ha permitido la apertura del desarrollo del turismo 

gastronómico el mismo que realza el valor turístico debido a los efectos económicos, sociales y 

culturales (Cabezas, 2021), ofreciendo experiencias inigualables que permiten el consumo de la oferta 

por lo tanto el turismo gastronómico es considerado un catalizador de crecimiento y desarrollo            

( Reyes et al., 2017) 

Dentro del Desarrollo del Turismo Gastronómico se conforma de las siguientes dimensiones o 

constructos: 

Calidad de vida 

 Iniciando por la calidad de vida que son condiciones de vida favorables y bienestar global a 

través de políticas sociales (Palomba, 2002; Verdugo et al., 2013), además es una fase de 

complacencia general que proviene del potencial de cada persona, incluyendo aspectos extrínseco e 

intrínseco (Ardilla, 2003). 

Asimismo, se entiende como el bienestar personal aquello que se sustenta en la satisfacción 

con espacios sociales de importancia (Urzúa & Caqueo, 2012), por lo tanto es un factor fundamental y 

diferenciador que puede promocionarse como una ventaja competitiva muy valiosa (Molina et al., 

2018) que se experimenta a través de  valores y expectativas personales (Salas & Garzón, 2013).  

En consecuencia, el turismo es considerado un sector productivo que ayuda al progreso y 

bienestar del individuo por ello existe un vínculo entre la población y el incremento del turismo 
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(Wallingre, 2012)  por lo tanto se ha cristalizado en factor dinámico de la economía (Verdugo et al., 

2013) 

A su vez, la calidad de vida está valorada dentro de un aspecto cultural, porque cambia las 

culturas, los periodos y las agrupaciones sociales (Ardilla, 2003)  por ende es necesario involucrar al 

turismo gastronómico debido a que los productos y especialidades culinarias son un lazo de 

acercamiento cultural los cuales poseen elementos identitarios que priorizan el desarrollo y 

mantenimiento de los recurso turísticos (Gómez & López, 2002). 

Turismo gastronómico 

Tanto que, al turismo gastronómico se le describe como la visita prestadores de servicios de 

la restauración y lugares donde la prueba de platos y la exploración de las particularidades de un lugar 

es el motivo principal para llevar a cabo un viaje (Fandos & Puyuelo, 2013)  por lo tanto la 

gastronomía y el turismo representan una simbiosis que permiten a los turistas adquirir diferentes 

experiencias que logren cumplir con sus necesidades y expectativas (Blanco & Herrera, 2011). 

 Por otra parte, el turismo gastronómico incluye a la oferta turística la cual se define como 

elementos unificados tales como la estructura, infraestructura y valores turísticos, vinculados a las 

necesidades de los turistas (Vega et al., 2018) a su vez es importante la permanencia mercantil del 

patrimonio cultural con el fin de mantener un óptimo desarrollo del sector turístico (Morillo, 2018).   

Sin embrago, la oferta turística busca innovar, mejora de los productos, brindar un óptimo 

servicio y diversificar los mercados, con altos estándares de calidad (Escalona et al., 2012), a través de 

la gastronomía la cual permite dar realce al destino y contribuye a generar ingresos económicos 

(Utrera & Real, 2020),  por lo tanto es necesario la revitalización para potenciar el desarrollo de 

nuevos productos, donde se inserten actividades que sean de atracción para los turistas (Baños, 

1998). 

Sostenibilidad 

Por otro lado, la sostenibilidad se define como la disposición de un proceso de mantenerse 

dentro de un sistema particular (Carrizosa, 1998), engloba a las corrientes económicas, políticas y 
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sociales que involucra los recursos naturales (Ramón & Quesada, 2011), a su vez asegura retribuir las 

carencias presentes sin afectar a la próxima generación  (Buey, 2011; Lira, 2018).  

Por ende, la sostenibilidad sirve como protector de la biodiversidad, el medio ambiente y la 

cultura, promoviendo la planificación del sector turístico (Cardoso, 2006), en relación a la economía 

sostenible se centra en el análisis económico con limitaciones a la sostenibilidad ambiental, 

principalmente se focaliza en aspectos macroeconómicos (Dopico & Iglesias, 2010) 

Socio Económico 

También, el ámbito económico social se describe como un grupo con características 

semejantes (Santrock, 2004), también combina el estatus económico y social de una persona en 

relación con los demás y contiene tres aspectos significativos: grado educativo, retribución económica 

y ocupación de los padres  (Vera & Vera, 2013). 

Dentro del ámbito socio económico influyen factores como el ahorro, inversión y el crédito. El 

ahorro permite enfrentar situaciones inesperadas que podrían afectar la economía de las familias 

(Gavilanes et al., 2021), es considerado como una herramienta eficaz que ayuda a mejorar el 

bienestar humano (Vásquez et al., 2017)  por lo tanto el ahorro logra vincular el ayer, el hoy y el 

futuro de una economía (Bahmani et al., 1998).  

Igualmente, el ahorro debe ser voluntario ya que permite generar capital, dando como 

resultado el crecimiento económico mismo que consta de diferentes fases: disminución de demanda, 

valor económico, se incrementa la producción y el consumo de dichos bienes o servicios (Manjarres 

et al., 2022). 

Asimismo, el ahorro es fundamental para producir inversión y aumentar las reservas 

mercantiles, puesto que hay que ahorrar a fin de tener una economía incremente, el ahorro y la 

inversión son dos términos distintos pero están vinculados entre sí porque los bienes de inversión 

provienen del ahorro (Mochón & Beker, 2008). 

También, es un componente esencial de la demanda es la inversión, misma que afecta a la 

oferta mediante la provisión de capital y el crecimiento productivo (López & Palazuelos, 2016) cuando 
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no hay inversión es importante mantener relaciones estratégicas con instituciones gubernamentales 

con el fin de incrementar la economía es así que el ahorro es igual a inversión y al no existir ahorro no 

hay inversión. (Manjarres et al., 2022). 

Pese que, la inversión posibilita el desarrollo de las empresas, las condiciones de pleno 

empleo y amplia los requerimientos de la sociedad que establece tácticas esenciales que se ocupa de 

los problemas del crecimiento (Barraza & Gómez 2005). 

A esto se suma, la cadena productiva es una agrupación de actores económicos 

interdependientes del mercado (Sierra, 2022), describe cada eslabón que conforma la producción de 

insumos, su conversión, su consumo hasta su distribución (Varisco, 2015). 

De la misma manera, es un grupo de procesos de producción para un mismo mercado, cada 

vínculo está interrelacionado por lo cual  afecta a toda la productividad de la producción (Isaza, 2008). 

Inicia con la siembra y cosecha que lo hace competitivo en el desarrollo (Salazar, 2004). 

Sin duda, es un sistema que consiste en interacciones entre muchos participantes (Simanca 

et al., 2016), entre ellos agentes y actividades económicas que se encargan de la creación y 

adquisición de dichos servicios (Cayeros et al., 2016), a la vez favorecen a obtener efectos positivos 

(Isaza, 2008). 

No obstante, dicha cadena en relación al turismo ayuda a analizar la aglomeración de 

empresas y organizaciones establecidas en un territorio a partir de la existencia de recursos 

suficientes para promover las necesidades de viaje (Varisco, 2015), está compuesta por productores 

quienes proporcionan la materia prima y proveedores son quienes brindan los productos esperados 

(Sierra, 2022). 

Finalmente, dicho vínculo dentro de una empresa permite añadir precio al producto final y a 

nivel general analiza el precio añadido creado por cada vínculo de la cadena productiva (Varisco, 

2015), por ende, perfecciona el indicativo económicos como empleo, ingresos, la medida de 

reembolsos y la recaudación de impuestos (Ventura, 2011). 
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Capítulo IV 

Resultados 

Estructuración del instrumento 

Se hizo una revisión litería, además se buscaron constructos en la literatura y las preguntas 

fueron tomadas de instrumentos ya validados de artículos científicos. 

Se obtuvo para la variable Patrimonio Alimentario 30 preguntas, de las cuales están divididas 

en constructos: identidad cultural con 8 preguntas, formas de preparación con 14 preguntas, tiempos 

de consumo con 3 preguntas, creencias con 3 preguntas, satisfacción y experiencias 2 preguntas. 

Para la segunda variable, se obtuvieron un total de 30 preguntas dividida por los constructos: 

calidad de vida con 12 preguntas, turismo gastronómico con 2 preguntas, capital físico con 4 

preguntas, sostenibilidad con 12 preguntas. 

Piloto y corrección del instrumento  

El piloto se realizó el día jueves 21 de diciembre del 2023, a 30 empresas de alimentos y 

bebidas del cantón Saquisilí, a lo que se obtuvo para la primera variable un Alpha de Cronbach de 0.92 

y para la segunda variable de 0.94, son muy altos, lo que representó que existen valores repetidos o 

redundantes por que se precedió a corregir el instrumento y eliminar las preguntas. 

Para la variable Patrimonio Alimentario se eliminaron las siguientes preguntas pregunta 

11.¿Qué tan emblemático son las papas con librillo para su negocio?, 13. Qué tan emblemático es el 

runaucho para su negocio, 17. ¿Qué tan emblemático es el jucho para su negocio?, 19. ¿Cuál es la 

técnica ancestral especial para preparar las tortillas de maíz?, 22. ¿Cuál es la técnica ancestral especial 

para preparar la tripa mishqui?, 25.¿Cuál es la técnica ancestral especial para preparar el 

chaguarmishqui?, 27. ¿Cuál es la técnica ancestral especial para preparar el jucho?, 31. ¿Qué tanto 

utiliza la parrilla para elaborar la tripa mishqui?, 34. ¿Qué tanto utiliza el  raspador para  extraer el  

chaguarmishque?, 40. En promedio, cuántas horas demora en preparar las papas con librillo?, 41. En 

promedio, ¿cuántas horas demora en preparar la tripa mishqui?, 42. En promedio, ¿cuántas horas 

demora en preparar el runaucho?, 44. En promedio, cuántas horas demora en preparar el 
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chaguarmishqui 45.En promedio, cuántas horas demora en preparar la chicha de jora, 46.En 

promedio, cuántas horas demora en preparar el jucho, 47. ¿Qué tanto influye la tecnología en el 

tiempo de preparación de los alimentos tradicionales?, 51. ¿Qué tan satisfactoria es la experiencia de 

elaborar platos tradicionales?.  

Para la variable Desarrollo del Turismo Gastronómico se eliminaron las siguientes preguntas: 

1. ¿Cuántos focos tiene en su casa?, 21 ¿Cantidad aproximada de comensales al mes de productos no 

tradicionales?, 32. En caso de haber accedió a un crédito, ¿qué tanto por ciento ha invertido en el 

mejoramiento de su negocio. 

Aplicación de encuestas 

Posteriormente se corrieron las encuestas en las dos primeras semanas de diciembre del 

2023, se aplicó el instrumento a una sola población, los cuales fueron los restaurantes catastrados por 

el GADMI Saquisilí, dichos datos oficiales permitieron calcular la muestra. 

Las encuestas se realizaron a través del siguiente link de google forms: 

https://forms.gle/n36pucxHPi7xA7rm6, dicha encuesta fue aplicada a restaurantes. 

Anexo 2  

Figura 7  

Variable independiente: Patrimonio Alimentario 

Nota. En la figura 7 se muestra las preguntas y respuestas realizadas a los restaurantes del cantón 

Saquisilí en relación a la variable Patrimonio Alimentario. 
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Figura 8  

Variable dependiente: Desarrollo del Turismo Gastronómico 

Nota. En la figura 8 se muestra las preguntas y respuestas realizadas a los restaurantes del cantón 

Saquisilí en relación a la variable Desarrollo del Turismo Gastronómico. 

Alpha de Cronbach del Patrimonio Alimentario y Desarrollo del Turismo Gastronómico 

El Alpha de Cronbach para el instrumento validado para los restaurantes dio como resultado 

para la variable independiente 0.90 y para la dependiente 0.93 lo que está dentro del rango, 

confirmando un instrumento confiable y validado. 

Resultados de la encuesta 

PREGUNTAS 

1. Clasificación de su establecimiento 

Figura 9  

Clasificación de su establecimiento 
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Tabla 3  

Clasificación de su establecimiento 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Restaurante     13    100% 

Bar     0    0% 

Cafetería     0    0% 

Discoteca     0    0% 

Total    13   100% 

Nota. Como se analiza en la tabla 3 el 100% de la muestra se clasifican como restaurantes. 

2. Número de trabajadores 

Figura 10  

Número de trabajadores 

 

Tabla 4 
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Respuesta     Frecuencia       Porcentaje 

4 3 23.1% 

5 2 15.4% 

6 1 7.7% 

7 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Al analizar la tabla 4 se evidencia que en el establecimiento de comida 3 y 4 con el 23.2% del 

total cuentan con 3 trabajadores respectivamente, los establecimientos 2 y 5 con el 15.4% cuentan 

con 2 trabajadores y mientras que en el resto de los establecimientos cuentan con un solo trabajador. 

3. Permanencia en el mercado  

Figura 11  

Permanencia en el mercado 

 

Tabla 5  

Permanencia en el mercado 

Respuesta           Frecuencia               Porcentaje 
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Respuesta           Frecuencia               Porcentaje 

5 1 7.7% 

6 2 15.4% 

7 1 7.7% 

8 2 15.4% 

10 3 23.1% 

Total 13 100% 

Nota. Después de analizar la tabla 5 se puede evidenciar que el 23% de encuestados tienen una 

permanencia en el mercado de 10 años, el 15.4% tienen una permanencia de 6 años y el 7.7% tiene 

una permanencia de 5 años están en el mercado. 

4. Género 

Figura 12  

Género 

 

Tabla 6  

Género 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Femenino 9 69.2% 

Masculino 4 30.8% 

Total 13 100% 
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Nota. Con el análisis de la tabla 6 se evidencia que de la totalidad de restaurantes hay una alta 

participación del sexo femenino con el 69.2%, mientras que, los hombres llegan a un 30.8% de 

quienes intervinieron. 

5. Edad  

Figura 13  

Edad 

 

Tabla 7  

Edad 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

25 2 15.4% 

32 2 15.4% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

47 1 7.7% 

51 1 7.7% 

52 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. En base al análisis de la tabla 7 se puede apreciar que la población adulta que representa el 

61.6% se encuentra entre los 34 y 52 años de edad, con un 30.8% personas de 25 y 32 años de edad. 

Lo que refleja que las empresas de alimentos y bebidas el personal es adulto, ya que son personas con 

experiencia y son más comprometidos.  

6. Nivel de instrucción 

Figura 14  

Nivel de instrucción 

 

Tabla 8  

Nivel de instrucción 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Sin instrucción 0 0% 

Primaria 3 7.7% 

Secundaria 5 46.2% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Tercer Nivel 5 46.2% 

Cuarto Nivel 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Después del análisis de la tabla 8 se identifican que el 46.2% de encuestados poseen estudios 

de tercer nivel, asimismo otro 46.2% han culminado la secundaria, seguido con un 7.7% que han 

culminado la educación primaria. 

7. ¿Qué tanto por ciento valora las comidas tradicionales en relación a las comidas no 

tradicionales? 

Figura 15  

 Valoración de las comidas tradicionales en relación a las no tradicionales 

 

Tabla 9  

Valoración de las comidas tradicionales en relación a las comidas no tradicionales 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

5 2 15.4% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

90 3 23.1% 

100 4 30.8% 

Total 13 100% 

Nota. En base al análisis de la tabla 9 se identifica que el 30.8% del total valora las comidas 

tradicionales en un 100%, el 15.4% de personas mencionan que valoran el 70%, finalmente un 7.7% 

de la muestra detalla que únicamente valora el 10%. Lo que representa que la mayoría de las 

personas si valoran las comidas autóctonas y tradicionales del cantón Saquisilí. 

8. ¿Qué tanto por ciento de las comidas que prepara en su local son Patrimoniales?  

Figura 16  

Porcentaje de las comidas que prepara en su local son Patrimoniales 

 

Tabla 10 

 Porcentaje de las comidas que prepara en su local son Patrimoniales 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

10 1 7.7% 

40 1 7.7% 

50 2 15.4% 

60 2 15.4% 

75 1 7.7% 

80 3 23.1% 

Total  13 100% 

Nota. Como se analiza en la tabla 10 se halla que el 23.1% de encuestados vende comidas 

patrimoniales en un 80%, seguido por el 15.4% quienes venden el 50% y 60% de comidas en sus 

restaurantes, finalmente el 7.7% representan a las personas que únicamente venden el 10% de 

comida patrimonial. Lo que significa que en la actualidad aún se consume platos patrimoniales los 

cuales representan la gastronomía del cantón. 

9. En una escala del 1 a 10 ¿Qué tan emblemático son las tortillas de maíz para su negocio? 

Figura 17  

Qué tan emblemático son las tortillas de maíz 

 

Tabla 11 

 Qué tan emblemático son las tortillas de maíz 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 4 30.8% 

2 0 0% 

3 0 0% 

4 0 0% 

5 1 7.7% 

6 0 0% 

7 2 15.4% 

8 1 7.7% 

9 3 23.1% 

10 2 15.4% 

Total 13 100% 

Nota. Al analizar la tabla 11 se observa que el 30.8% % consideran que no son tan emblemáticas las 

tortillas de maíz, el 7.7 % mencionan que medianamente emblemático y únicamente el 15.4% 

considera emblemático a las tortillas de maíz. Entonces se asume que los restaurantes se dedican a 

preparan otro tipo de alimentos como almuerzos y no únicamente las tortillas de maíz. 

10. ¿Qué tan emblemático son las papas con cuy para su negocio?  

Figura 18  

Qué tan emblemático son las papas con cuy 
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Tabla 12 

 Qué tan emblemático son las papas con cuy 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 3 23.1% 

2 0 0% 

3 0 0% 

4 1 7.7% 

5 1 7.7% 

6 0 0% 

7 0 0% 

8 4 30.8% 

9 1 7.7% 

10 3 23.1% 

Total 13 100% 

Nota. Como se evidencia en la tabla 12, el 30.8% consideran emblemático a las papas con cuy el 7.7% 

de la muestra consideran medianamente emblemático y el 23.1% del total no lo consideran como 

emblemático. Lo que significa que el cuy es emblemático en ciertos restaurantes del cantón Saquisilí.  

11. ¿Qué tan emblemático es la tripa mishqui para su negocio? 

Figura 19  

Qué tan emblemático es la tripa mishqui 
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Tabla 13 

 Qué tan emblemático es la tripa mishqui 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 3 23.1% 

2 0 0% 

3 0 0% 

4 1 7.7% 

5 1 7.7% 

6 3 23.1% 

7 1 7.7% 

8 2 15.4% 

9 0 0% 

10 2 15.4% 

Total 13 100% 

Nota. Como se analiza en la tabla 13, el 15.4% consideran que la tripa mishqui es emblemática en el 

cantón Saquisilí, el 7.7% de la muestra consideran medianamente emblemático, y el 23.1% del total 

no lo consideran emblemático. Esto significa que el consumo de la tripa mishqui es escaso en los 

restaurantes debido a que su comercialización está presente en los mercados. 
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12. ¿Qué tan emblemático es el hornado para su negocio? 

Figura 20  

Qué tan emblemático es el hornado 

 

Tabla 14 

 Qué tan emblemático es el hornado 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

2 0 0% 

3 1 7.7% 

4 1 7.7% 

5 0 0% 

6 1 7.7% 

7 0 0% 

8 2 15.4% 

9 3 23.1% 

10 3 23.1% 

Total 13 100% 
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Nota. Luego de analizar la tabla 14, el 23.1% del total consideran que el hornado es emblemático en 

los restaurantes del cantón Saquisilí, el 7.7% de la muestra consideran medianamente emblemático y 

el 15.4% no lo consideran emblemático. Lo que representa que el hornado tiene acogida y se 

consume en los restaurantes del cantón. 

13. ¿Qué tan emblemático es el chaguarmishqui para su negocio? 

Figura 21  

Qué tan emblemático es el chaguarmishqui 

 

Tabla 15 

 Qué tan emblemático es el chaguarmishqui 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

9 3 23.1% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. En base al análisis de la tabla 15, el 23.1% consideran que el chaguarmishqui es emblemático, el 

30.8% del total consideran que el chaguarmishqui es medianamente emblemático, mientras que el 

15.4% de la muestra consideran no emblemático. Lo que representa que existe poca acogida de la 

bebida chaguarmishqui por parte de los consumidores en los restaurantes.   

14. ¿Qué tan emblemático es la chicha de jora para su negocio? 

Figura 22  

Qué tan emblemático es la chicha de jora 

 

Tabla 16 

Qué tan emblemático es la chicha de jora 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

2 0 0% 

3 0 0% 

4 2 15.4% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

5 2 15.4% 

6 1 7.7% 

7 2 15.4% 

8 0 0% 

9 1 7.7% 

10 3 23.1% 

Total 13 100% 

Nota. Con el análisis de la tabla16, el 23.1% del total consideran que la chicha de jora es emblemática, 

el 15.4% de la muestra consideran medianamente emblemático y otro 15.4% consideran nada 

emblemático. Esto significa que en ciertos restaurantes optan como bebida principal a la chicha de 

jora a diferencia de otros restaurantes que ofrecen jugos o gaseosas. 

15. En la escala del 1 al 10 ¿Qué tanto usted utiliza técnicas específicas culinarias para la 

elaboración de un plato tradicional? 

Figura 23  

Uso de técnicas específicas culinarias para la elaboración de un plato tradicional 

 

Tabla 17 

 Uso de técnicas específicas culinarias para la elaboración de un plato tradicional 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 0 0% 

3 0 0% 

4 1 7.7% 

5 0 0% 

6 1 7.7% 

7 2 15.4% 

8 3 23.1% 

9 2 15.4% 

10 3 23.1% 

Total 13 100% 

Nota. Del análisis de la tabla 17, el 23.1% del total utiliza técnicas culinarias para elaborar platos 

tradicionales, el 15.4% de la muestra utiliza un poco las técnicas y el 7.7% no emplea técnicas para 

la preparación de platos. Esto quiere decir que muy pocas personas utilizan técnicas específicas al 

momento de cocinar. 

16. ¿Cuál es la técnica ancestral especial para preparar las papas con cuy? 

Figura 24  

Técnica ancestral especial para preparar las papas con cuy 
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Tabla 18  

Técnica ancestral especial para preparar las papas con cuy 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Freír 0 0% 

Cocinar 1 7.7% 

Hornear 0 0% 

Asar 12 92.3% 

Fermentar 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Al analizar la tabla 18, el 92.3% del total menciona que para preparar las papas con cuy 

aplican la técnica ancestral de asar, en cambio el 7.7% detalla que utilizan la técnica de cocinar. Lo 

que quiere decir que la mayoría de personas que trabajan en los restaurantes de Saquisilí asan el 

cuy para ser acompañado con papas. 

17. ¿Cuál es la técnica ancestral especial para preparar las papas con librillo? 

Figura 25  

Técnica ancestral especial para preparar las papas con librillo  

 

Tabla 19 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Freír 0 0% 

Cocinar 8 61.5% 

No cocido 5 38.5% 

Hornear 0 0% 

Asar 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Con el análisis realizado en la tabla 19, el 61.5% del total menciona que para preparar las 

papas con librillo utilizan la técnica ancestral de cocinar en cambio el 38.5% señalan que no 

cocinan. Lo que significa que en los restaurantes manejan la técnica de cocinar para preparar el 

librillo con papas.  

18. ¿Cuál es la técnica ancestral especial para preparar el runaucho? 

Figura 26  

Técnica ancestral especial para preparar el runaucho 

 

Tabla 20 

 Técnica ancestral especial para preparar el runaucho 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Cocinar 12 92.3% 

Hornear 0 0% 

Asar 1 7.7% 

Fermentar 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Como se analiza en la tabla 20 se determina que el 92.3% mencionan que para preparar el 

runaucho utilizan la técnica ancestral de cocinar, en cambio el 7.7% señalan que utilizan la técnica 

de asar. Esto quiere decir que la mayoría de las personas aplican la técnica de cocinar para 

preparar el runaucho. 

19. ¿Cuál es la técnica ancestral especial para preparar el hornado? 

Figura 27  

Técnica ancestral especial para preparar el hornado 

 

Tabla 21 

 Técnica ancestral especial para preparar el hornado 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Freír 0 0% 

Cocinar 0 0% 

Hornear 13 100% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Asar 0 0% 

Fermentar 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. En base al análisis de la tabla 21, el 100% de personas encuestadas consideran que la técnica 

ancestral que utilizan para preparar el hornado es hornear. Con esto se muestra que las personas del 

cantón Saquisilí solo emplean esa única técnica para la elaboración del hornado. 

20. ¿Cuál es la técnica ancestral especial para preparar la chicha de jora? 

Figura 28  

Técnica ancestral especial para preparar la chicha de jora 

 

Tabla 22 

 Técnica ancestral especial para preparar la chicha de jora 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Total 13 100% 

Nota. Como se analiza en la tabla 22, el 76.9% de encuestados mencionan que para la preparación 

de la chicha de jora se utiliza la técnica de fermentación, en cambio el 23.1% cocinan el maíz para 

la elaboración de la chicha. Lo que significa que la mayoría de encuestados fermentan el molido 

del maíz. 

21. En la escala del 1 al 10 ¿Qué tanto ha mejorado la preparación de alimentos 

tradicionales con métodos de preparación actuales? 

Figura 29  

Ha mejorado la preparación de alimentos tradicionales con métodos de preparación actuales 
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 Ha mejorado la preparación de alimentos tradicionales con métodos de preparación actuales 
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6 1 7.7% 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

7 4 30.8% 

8 3 23.1% 

9 1 7.7% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. En base al análisis de la tabla 23 se halla que 23.1% y el 30.8% del total de los encuestados 

mencionan que ha mejorado en gran proporción la preparación de alimentos tradicionales con 

métodos de preparación actuales, mientras que el 7.7 mencionan que no ha mejorado la preparación 

con métodos actuales. Lo que quiere decir que en la actualidad si se ha logrado mejorar la 

preparación de alimentos a través de la implementación de métodos actuales. 

22. ¿Qué tanto utiliza los tiestos para elaborar las tortillas de maíz? 

Figura 30  

Uso de los tiestos para elaborar las tortillas de maíz 
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 Uso de los tiestos para elaborar las tortillas de maíz 
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1 3 23.1% 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

2 0 0% 

3 1 7.7% 

4 0 0% 

5 0 0% 

6 2 15.4% 

7 0 0% 

8 2 15.4% 

9 1 7.7% 

10 4 30.8% 

Total 13 100% 

Nota. Como se observa en la tabla 24, el 30.8% utilizan los tiestos para elaborar las tortillas de maíz, 

el 15.4% del total mencionan que a veces utilizan el tiesto, y el 23.1% mencionan que ya no 

utilizan el tiesto para preparar las tortillas. Esto quiere decir que algunas personas del cantón 

Saquisilí todavía conservan las tradiciones para preparar las tortillas de maíz  y utilizan los tiestos. 

23. ¿Qué tanto utiliza la parrilla para elaborar el cuy con papas? 

Figura 31  

Uso de la parrilla para elaborar el cuy con papas 
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Tabla 25 

 Uso de la parrilla para elaborar el cuy con papas 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 0 0% 

3 1 7.7% 

4 0 0% 

5 0 0% 

6 1 7.7% 

7 1 7.7% 

8 2 15.4% 

9 4 30.8% 

10 3 23.1% 

Total 13 100% 

Nota. En base al análisis de la tabla 25, el 30.8% menciona que todavía utilizan la parrilla para 

preparar el cuy con papas y el 7.7 % mencionan que no es muy útil la parrilla. Lo que significa que en 

la actualidad algunos de los restaurantes si hacen uso de la parrilla para preparar las papas con cuy. 

24. ¿Qué tanto utiliza el fogón para elaborar el runaucho? 
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Figura 32  

Uso del fogón para elaborar el runaucho 

 

Tabla 26 

 Uso del fogón para elaborar el runaucho 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 0 0% 

3 2 15.4% 

4 1 7.7% 

5 2 15.4% 

6 3 23.1% 

7 1 7.7% 

8 0 0% 

9 1 7.7% 

10 2 15.4% 

Total 13 100% 

Nota. En la tabla 26 se observa que el 23.1% utilizan frecuentemente el fogón para preparar el 

runaucho, y el 7.7% mencionan que ya no es necesario el fogón, esto quiere decir que la mayoría de 

las personas ha optado por preparar el runaucho en las cocinas industriales.  
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25. ¿Qué tanto utiliza el horno a leña para elaborar el hornado? 

Figura 33  

Uso del horno a leña para elaborar el hornado 

 

Tabla 27  

Uso del horno a leña para elaborar el hornado 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

2 0 0% 

3 1 7.7% 

4 0 0% 

5 0 0% 

6 1 7.7% 

7 2 15.4% 

8 2 15.4% 

9 2 15.4% 

10 3 23.1% 

Total 13 100% 
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Nota. De la tabla 27 se determina que el 23.1% utiliza el horno a leña para preparar el hornado, el 

15.4% ha dejado de utilizar este implemento. Lo que significa que en la actualidad el horno ha sido 

reemplazo por hornos industriales los cuales permiten una cocción mucho más rápida. 

26. ¿Qué tanto utiliza el pilche para servirse la chicha de jora? 

Figura 34  

Uso del pilche para servir la chicha de jora 

 

Tabla 28 

 Uso del pilche para servir la chicha de jora 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

10 2 15.4% 

Total 13 100% 

Nota. Del análisis de la tabla 28, el 23.1% menciona que ya no utilizan el pilche para servir la chicha 

de jora, en la actualidad únicamente el 15.4% utiliza el pilche para servir la chicha. Esto significa 

que la mayor parte de establecimientos de alimentos y bebidas sirven la chicha en vasos 

desechables o de cristal. 

27. ¿Qué tanto utiliza las ollas de barro para elaborar para el jucho? 

Figura 35  

Uso de las ollas de barro para preparar el jucho 

 

Tabla 29 

 Uso de las ollas de barro para preparar el jucho 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

6 2 15.4% 

7 1 7.7% 

8 0 0% 

9 1 7.7% 

10 2 15.4% 

Total 13 100% 

Nota. Después del análisis de la tabla 29, el 30.8% mencionan que ya no utilizan las ollas de barro 

para preparar el jucho y solo el 15.4% utilizan dichas ollas. Lo que significa que en la actualidad se 

usan ollas de acero inoxidable y aluminio debido al tiempo de cocción, es decir la preparación de 

alimentos es mucho más rápida. 

28. ¿Qué tan rentable es para su negocio preparar los alimentos tradicionales?  

Figura 36  

Rentabilidad de preparar alimentos tradicionales 
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 Rentabilidad de preparar alimentos tradicionales 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

4 1 7.7% 

5 1 7.7% 

9 1 7.7% 

10 2 15.4% 

20 1 7.7% 

40 2 15.4% 

50 1 7.7% 

70 1 7.7% 

80 1 7.7% 

100 1 7.7% 

Total  13 100% 

Nota. De la tabla 30 se observa que el 15.4% menciona que el 40% es rentable preparar alimentos 

tradicionales, en cambio el 7.7% menciona que el 10% no es rentable. Lo que se interpreta es que 

los restaurantes prefieren preparar comida rápida que comida tradicional.  

29. En promedio, ¿cuántas horas demora en preparar la tortilla de maíz?  

Figura 37  

Cuántas horas demora en preparar la tortilla de maíz 

 

Tabla 31  

Cuántas horas demora en preparar la tortilla de maíz 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 5 38.5% 

2 5 38.5% 

3 2 15.4% 

4 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Luego del análisis de la tabla 31, el 38.5% del total de la población mencionan que se 

demoran entre 1 a 2 horas en preparar las tortillas de maíz y el 15.4% preparan en 3 horas y el 

7.7% preparan en 4 horas. En síntesis, la preparación de tortillas no es muy complicado y requiere 

de poco tiempo. 

30. En promedio, ¿cuántas horas demora en preparar las papas con cuy?  

Figura 38  

Cuántas horas demora en preparar las papas con cuy 

 

Tabla 32 

 Cuántas horas demora en preparar las papas con cuy 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

4 3 23.1% 

5 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Con el análisis de la tabla 32 se puede observar que el 30.8% las personas de los restaurantes 

del cantón Saquisilí preparan las papas con cuy en 2 y 3 horas, el 23.1% prepara en 4 horas y el 

7.7% prepara en 1 hora. Lo que significa que este plato requiere de varias horas para su 

preparación. 

31. En promedio, ¿cuántas horas demora en preparar el hornado? 

Figura 39  

Cuántas horas demora en preparar el hornado 

 

Tabla 33  

Cuántas horas demora en preparar el hornado 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Total 13 100% 

Nota. Luego de analizar la tabla 33 se observa que el 38.5% de encuestados se demoran 5 horas en 

la preparación del hornado, el 23.1% se demoran entre 6 a 8 horas y el 7.7% se demoran 3 horas. 

Se concluye que el hornado es un plato que requiere de varias horas para su preparación debido a 

que su proceso de cocción se realiza en un horno. 

32. En la escala del 1 al 10 ¿Dentro de sus creencias qué tanto considera que el cuy cura el 

espanto? 

Figura 40  

Qué tanto considera que el cuy cura el espanto 

 

Tabla 34 

 Qué tanto considera que el cuy cura el espanto 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

2 0 0% 

3 0 0% 

4 1 7.7% 

5 0 0% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

6 0 0% 

7 1 7.7% 

8 3 23.1% 

9 1 7.7% 

10 5 38.5% 

Total 13 100% 

Nota. Del análisis de la tabla 34, el 38.5% consideran que el cuy cura el espanto, mientras que el 

15.4% no tienen esta creencia. Lo que demuestra que la mayor parte de las personas mantienen 

vivas estas creencias que son heredadas.  

33. ¿Dentro de sus creencias qué tanto considera que las tortillas de maíz mejoran las 

funciones vitales para el cerebro, el corazón y los músculos? 

Figura 41  

Qué tanto las tortillas de maíz mejoran las funciones vitales para el cerebro, el corazón y  músculos 

 

Tabla 35 

 Qué tanto considera que las tortillas de maíz mejoran las funciones vitales para el cerebro, el corazón 

y los músculos 

 

1 1 1
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 1 7.7% 

3 1 7.7% 

4 0 0% 

5 2 15.4% 

6 0 0% 

7 2 15.4% 

8 2 15.4% 

9 4 30.8% 

10 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Después de analizar la tabla 35 se visualiza que el 30.8% considera que las tortillas de maíz si 

mejoran las funciones vitales del cerebro, corazón y músculos, el 15.4% no creen en su totalidad y 

el 7.7% no tienen esta creencia. 

34. ¿Dentro de sus creencias qué tanto considera que la tripa mishqui cura la gastritis?  

Figura 42  

Qué tanto considera que la tripa mishqui cura la gastritis 
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Tabla 36 

  Qué tanto considera que la tripa mishqui cura la gastritis 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 0 0% 

2 1 7.7% 

3 1 7.7% 

4 0 0% 

5 0 0% 

6 0 0% 

7 0 0% 

8 1 7.7% 

9 6 46.2% 

10 4 30.8% 

Total 13 100% 

Nota. Como se analiza en la tabla 36, el 46.2% consideran que la tripa mishqui cura la gastritis, y el 

7.7% no tienen estas creencias. Lo que significa que la mayoría de personas están seguros de que 

la tripa mishqui les ayuda a endurecer el estómago y por ende ayuda a combatir enfermedades 

estomacales. 

35. En la escala del 1 al 10 ¿Qué tanto se interesa por transmitir los valores gastronómicos a 

través de sus platos tradicionales?  

Figura 43  

Que tanto se interés por transmitir los valores gastronómicos a través de sus platos 



94 
 

 

Tabla 37 

 Que tanto se interés por transmitir los valores gastronómicos a través de sus platos 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 0 0% 

2 0 0% 

3 1 7.7% 

4 0 0% 

5 0 0% 

6 1 7.7% 

7 2 15.4% 

8 5 385% 

9 1 7.7% 

10 3 23.1% 

Total 13 100% 

Nota. Después del análisis de la tabla 37 denota que el 38.5% de encuestados se interesan en 

transmitir los valores gastronómicos a través de sus platos tradicionales y el 7 .7% no se interesa. 

Se concluye que gran parte de los restaurantes del cantón Saquisilí transmiten el patrimonio 

alimentario a través de sus productos autóctonos. 
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36. ¿Qué tanto se siente satisfecho con la respuesta de los consumidores a sus platos 

tradicionales? 

Figura 44  

Satisfacción de los consumidores a sus platos tradicionales 

 

Tabla 38 

 Satisfacción de los consumidores a sus platos tradicionales 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

1 0 0% 

2 0 0% 

3 1 7.7% 

4 0 0% 

5 0 0% 

6 0 7.7% 

7 2 15.4% 

8 4 30.8% 

9 2 7.7% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

10 4 30.8% 

Total 13 100% 

Nota. En base al análisis de la tabla 38 se puede visualizar que el 30.8% del total se sienten satisfechos 

a la respuesta por parte de los consumidores a los platos y al servicio que ofrecen, el 7.7% mencionan 

que no están satisfechos con las respuestas de los consumidores. Esto significa que los platos 

tradicionales que se ofrecen en los restaurantes del cantón son excelentes y llaman la atención a 

propios y extraños. 

37. En la escala del 1 al 10 ¿Qué tanto es la calidad del piso de su hogar? 

Figura 45  

Calidad del piso del hogar 

 

Tabla 39 

 Calidad del piso del hogar 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 0 0% 

2 0 0% 

3 0 0% 

4 0 0% 

5 0 0% 

0 0 0 0 0
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

6 1 7.7% 

7 1 7.7% 

8 5 38.5% 

9 1 7.7% 

10 5 38.5% 

Total 13 100% 

Nota. Del análisis de la tabla 39, el 38.5% de los restaurantes mencionan que la calidad del piso es 

muy buena, el 7.7% mencionan que calidad del piso es moderadamente buena. Lo que significa 

que, gracias a la venta de alimentos les permite mantener un buen estilo de vida.  

38. ¿Qué tan probable es que usted continúe con sus estudios académicos o invierta en 

educación con los ingresos provenientes de la venta de productos gastronómicos 

tradicionales? 

Figura 46  

Continuidad con estudios académicos o invertir en educación con los ingresos provenientes de la venta 

de productos gastronómicos tradicionales 

 

Tabla 40 

 Continuidad con estudios académicos o invertir en educación con los ingresos provenientes de la 

venta de productos gastronómicos tradicionales. 
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Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 0 0% 

3 0 0% 

4 1 7.7% 

5 4 30.8% 

6 1 7.7% 

7 3 23.1% 

8 0 0% 

9 1 7.7% 

10 2 15.4% 

Total 13 100% 

Nota. Como se observa en la tabla 40 del total de la muestra el 30.8% es probable que continúe con 

estudios académicos o invierta en educación con los ingresos derivados de la demanda de 

productos gastronómicos tradicionales, mientras que el 7.7% de la muestra no tienen la 

posibilidad de seguir con sus estudios a través de la venta de productos tradicionales.  

39. ¿Qué tanto sus ingresos provenientes de la venta de productos gastronómicos 

tradicionales le permiten acceder a capacitaciones? 

Figura 47  

La venta de productos gastronómicos tradicionales le permiten acceder a capacitaciones 
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Tabla 41 

 Ingresos provenientes de la venta de productos gastronómicos tradicionales permiten acceder a 

capacitaciones 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 1 7.7% 

3 0 0% 

4 3 23.1% 

5 1 7.7% 

6 2 15.4% 

7 3 23.1% 

8 1 7.7% 

9 0 0.0% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. De la tabla 41 se determina que el 23.1% informan que sus ingresos provenientes de la venta 

de productos gastronómicos le permiten acceder a capacitaciones, mientras que el 7 .7% no tienen 

acceso a capacitaciones. 
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40. ¿Qué tanto sus ingresos provenientes de la venta de productos gastronómicos 

tradicionales le permiten cubrir una receta médica? 

Figura 48  

Ingresos provenientes de la venta de productos gastronómicos tradicionales que permiten cubrir una 

receta médica 

 

Tabla 42 

 Ingresos provenientes de la venta de productos gastronómicos tradicionales que permiten cubrir una 

receta médica 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 1 7.7% 

3 0 0% 

4 0 0% 

5 2 15.4% 

6 1 7.7% 

7 3 23.1% 

8 1 7.7% 

9 2 15.4% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

10 2 15.4% 

Total 13 100% 

Nota. Del análisis de la tabla 42, el 23.1% de la muestra pueden cubrir una receta médica con la 

generación de los ingresos provenientes de productos gastronómicos, mientras que el 7.7% no 

pueden cubrir estos gastos. Lo que significa las personas trabajan en la venta de productos 

gastronómicos tienen el alcance para cubrir gastos médicos.  

41. ¿Qué tanto usted se puede permitir contratar un seguro médico privado con los ingresos 

provenientes de la venta de productos gastronómicos tradicionales? 

Figura 49  

Contratar un seguro médico privado con los ingresos provenientes de la venta de productos 

gastronómicos tradicionales 

 

Tabla 43 

 Contratar un seguro médico privado con los ingresos provenientes de la venta de productos 

gastronómicos tradicionales 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 5 38.5% 

2 0 0.0% 

5

0

1

0

2

0

1

3

0

1

38,5%

0,0%

7,7%

0%

15,4%

0%

7,7%

23,1%

0%

7,7%

0

1

2

3

4

5

6

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10



102 
 

Respuesta Frecuencia Porcentaje 

3 1 7.7% 

4 0 0% 

5 2 15.4% 

6 0 0% 

7 1 7.7% 

8 3 23.1% 

9 0 0% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. De la tabla 43 se determina que el 38.5% no pueden contratar un seguro médico privado con 

los ingresos que proceden de dicha venta, mientras que el 23.1% tienen la posibilidad de contratar 

un seguro privado. 

42. Aproximadamente, ¿Cuánto es el ingreso familiar en su hogar? 

Figura 50  

Ingreso familiar 

 

Tabla 44  

Ingreso familiar 

7,7%

15,4%

7,7%

38,5%

30,8%

1. 1$ a 50$

2. 51$ a 88.72$

3. 88.73$ a 450$

4. 451$ a 764.71$

5. Desde 764.72$
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Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1. 1$ a 50$ 1 7.7% 

2. 51$ a 88.72$ 2 15.4% 

3. 88.73$ a 450$ 1 7.7% 

4. 451$ a 764.71$ 5 38.5% 

5. Desde 764.72$ 4 30.8% 

Total 13 100% 

Nota. Como se analiza en la tabla 44, el 38.5% generan ingresos mayores a $764.72, mientras que el 

3.8% generan ingresos entre $451 a $764.71 no obstante, el 7.7% genera ingresos menores a $50. 

Esto significa que la mayoría de las personas tienen un ingreso familiar digno que le permite tener 

un buen nivel de vida. 

43. ¿Qué tanto han mejorado sus ingresos generados por la venta de comida tradicional en el 

último año 

Figura 51  

Ingresos generados por la venta de comida tradicional 

 

Tabla 45 

 Ingresos generados por la venta de comida tradicional 
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Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 0 0% 

3 2 15.4% 

4 0 0% 

5 2 15.4% 

6 3 23.1% 

7 2 15.4% 

8 0 0.0% 

9 2 15.4% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Como se evidencia en la tabla 45, el 23.1% del total mencionan que sus ingresos generados 

por la venta de comida tradicional han mejorado considerablemente mientras que el 7 .7% no ha 

mejorado sus ingresos. Lo que significa que sus ingresos han disminuido debido a los problemas 

presentados durante la pandemia. 

44. ¿Qué tanto sus ingresos provenientes de la venta de productos gastronómicos 

tradicionales le permiten cubrir gastos en vacaciones? 

Figura 52  

Ingresos provenientes de la venta de productos gastronómicos tradicionales que permiten cubrir 

gastos en vacaciones 
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Tabla 46 

 Ingresos provenientes de la venta de productos gastronómicos tradicionales que permiten cubrir 

gastos en vacaciones 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 3 23.1% 

2 2 15.4% 

3 1 7.7% 

4 1 7.7% 

5 3 23.1% 

6 0 0% 

7 1 7.7% 

8 1 7.7% 

9 0 0% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Después del análisis de la tabla 46, el 23.1% mencionan que les permite cubrir gastos en 

vacaciones a partir de los ingresos de las venas efectuadas, mientras que el otro 23.1% no les 

permite cubrir estos gastos. Las personas para poder cubrir gastos en vacaciones deberían 

dedicarse a realizar otras actividades que les permita generar más ingresos.  

3

2

1 1

3

0

1 1

0

1

23,1%

15,4%

7,7% 7,7%

23,1%

0%

7,7% 7,7%

0%

7,7%

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10



106 
 

45. ¿Qué tanto se puede permitir tener horas de ocio y recreación fuera de su jornada de 

trabajo? 

Figura 53  

Horas de ocio y recreación fuera de la jornada de trabajo 

 

Tabla 47 

 Horas de ocio y recreación fuera de la jornada de trabajo 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 3 23.1% 

3 4 30.8% 

4 3 23.1% 

5 0 0% 

6 1 7.7% 

7 0 0% 

8 1 7.7% 

9 0 0% 

10 0 0% 

Total 13 100% 
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Nota. Luego del análisis de la tabla 47, solo el 7.7% del total mencionan que tienen horas de ocio y 

recreación fuera del horario de trabajo, mientras que el 30.8% no disponen de horas suficientes de 

ocio y recreación. 

46. ¿Qué tanta estabilidad laboral tiene trabajando en la venta de productos gastronómicos 

tradicionales? 

Figura 54  

Estabilidad laboral trabajando en la venta de productos gastronómicos tradicionales 

 

Tabla 48 

 Estabilidad laboral trabajando en la venta de productos gastronómicos tradicionales 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 2 15.4% 

3 0 0% 

4 1 7.7% 

5 1 7.7% 

6 2 15.4% 

7 3 23.1% 

8 3 23.1% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

9 0 0% 

10 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Con el análisis de la tabla 48, el 23.1% del total poseen una buena estabilidad laboral 

trabajando en la venta de productos gastronómicos tradicionales, mientras que el 15.4% no tienen 

una estabilidad laboral. Esto significa que mayormente las personas que ofertan este producto 

mantienen un nivel económico moderado y les permite llevar un buen nivel de vida.  

47. Trabajando en la venta de productos gastronómicos tradicionales. ¿Qué tanto cuenta 

usted con todos beneficios de la ley? (Afiliación al IESS, Vacaciones, Salario básico, Horas 

extras, Décimo tercer y cuarto sueldo). 

Figura 55  

Cuenta con beneficios de la ley 

 

Tabla 49  

Cuenta con beneficios de la ley 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 4 30.8% 

2 3 23.1% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

3 2 15.4% 

4 1 7.7% 

5 2 15.4% 

6 0 0% 

7 1 7.7% 

8 0 0% 

9 0 0% 

10 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Luego de analizar la tabla 49, el 30.8% del total, a través de la venta de productos 

gastronómicos no les permite cubrir los beneficios de la ley. Esto quiere decir que no pueden 

tener beneficios de ley debido a que son los propietarios de los establecimientos.  

48. Trabajando en la venta de productos gastronómicos tradicionales, ¿Qué tanto le permite 

llevar un buen nivel de vida? 

Figura 56  

Nivel de vida 

 

Tabla 50 

 Nivel de vida 
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Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

2 2 15.4% 

3 0 0% 

4 0 0% 

5 0 0% 

6 1 7.7% 

7 2 15.4% 

8 5 38.5% 

9 0 0% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Como se analiza en la tabla 50, el 38.5% del total mantienen una buena calidad de vida a 

través de la venta de productos gastronómicos, mientras que el 15.4% no tienen una buena 

calidad de vida. Esto significa que la venta de productos gastronómicos es rentable y a la vez les 

permite vivir de manera de digna. 

49. En la escala del 1 al 10, los ingresos por gastronomía tradicional ¿Qué tanto le permite 

generar eventos gastronómicos? 

Figura 57  

Los ingresos por gastronomía tradicional permiten generar eventos gastronómicos 
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Tabla 51 

 Los ingresos por gastronomía tradicional permiten generar eventos gastronómicos 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

2 3 23.1% 

3 3 23.1% 

4 1 7.7% 

5 1 7.7% 

6 0 0% 

7 0 0% 

8 3 23.1% 

9 0 0% 

10 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Como se evidencia en la tabla 51, el 61.6% del total mencionan que los ingresos por venta de 

productos gastronómicos no les permiten generar eventos gastronómicos, mientras que el 23.1% 

pueden generar eventos gastronómicos. 

50. Mediante la venta de gastronomía tradicional, ¿Qué tanto ha logrado adquirir habilidades 

culinarias en el desarrollo de eventos gastronómicos? 
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Figura 58  

Habilidades culinarias en el desarrollo de eventos gastronómicos 

 

Tabla 52 

 Habilidades culinarias en el desarrollo de eventos gastronómicos 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 0 0% 

2 1 7.7% 

3 2 15.4% 

4 1 7.7% 

5 1 7.7% 

6 2 15.4% 

7 2 15.4% 

8 1 7.7% 

9 3 23.1% 

10 0 0% 

Total 13 100% 
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Nota. Después del análisis de la tabla 52 se observa que el 23.1% del total ha logrado adquirir 

buenas habilidades culinarias en el desarrollo de eventos gastronómicos, mientras que el 7 .7% no 

han adquirido habilidades de manera significativa. 

51. ¿Qué tanta maquinaria necesaria posee para poder realizar platos tradicionales? 

Figura 59  

Maquinaria necesaria para poder realizar platos tradicionales 

 

Tabla 53  

Maquinaria necesaria para poder realizar platos tradicionales 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

9 1 7.7% 

10 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Al analizar la tabla 53, el 30.8% del total posee medianamente maquinaria para poder realizar 

los platos tradicionales, y el 7.7% no poseen maquinaria. Se evidencia que los establecimientos de 

alimentos y bebidas tienen la maquinaria necesaria para poder realizar sus platos.  

52. Trabajando en la venta de productos gastronómicos tradicionales, ¿Qué tanto le permite 

invertir en maquinaria para su local? 

Figura 60  

Inversión en maquinaria para el local 

 

Tabla 54 

 Inversión en maquinaria para el local 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

2 1 7.7% 

3 1 7.7% 

4 3 23.1% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

5 0 0% 

6 3 23.1% 

7 2 15.4% 

8 1 7.7% 

9 0 0% 

10 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Como se evidencia en la tabla 54 del total de la muestra el 23.1% pueden invertir en 

maquinaría para su local a través de la venta de productos gastronómicos tradicionales, mientras 

que el 15.4% no pueden invertir en maquinaria para su local. Esto significa que la mayoría de los 

establecimientos no invierten en maquinaria porque sus ingresos son destinados a otras 

actividades, como alimentación y vivienda. 

53. ¿Qué tanta infraestructura necesaria posee para poder realizar platos tradicionales?  

Figura 61  

Infraestructura necesaria para poder realizar platos tradicionales 

 

Tabla 55 

 Infraestructura necesaria para poder realizar platos tradicionales 
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Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 1 7.7% 

3 0 0% 

4 0 0% 

5 3 23.1% 

6 3 23.1% 

7 1 7.7% 

8 1 7.7% 

9 2 15.4% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Con el análisis de la tabla 55 se observa que el 23.1% del total poseen infraestructura 

necesaria para poder realizar platos tradicionales, mientras que el 7.7% no poseen infraestructura. 

Por lo tanto, es importante que los restaurantes tengan la infraestructura necesaria para poder 

vender sus platos y de esta manera generar ingresos económicos.  

54. Trabajando en la venta de productos gastronómicos tradicionales, ¿Qué tanto le permite 

invertir en infraestructura en para su local? 

Figura 62  

Invertir en infraestructura en para el local 
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Tabla 56 

 Invertir en infraestructura en para el local 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 0 0% 

2 2 15.4% 

3 3 23.1% 

4 0 0% 

5 2 15.4% 

6 3 23.1% 

7 1 7.7% 

8 2 15.4% 

9 0 0% 

10 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Al analizar la tabla 56 se observa que el 23.1% del total les permite invertir en infraestructura 

para mejorar sus negocios, mientras que el 15.4% menciona que no les permite invertir en 

infraestructura para mejorar sus negocios. 

55. ¿Cantidad aproximada de comensales que visitan su negocio al mes? 
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Figura 63  

Cantidad de comensales al mes 

 

Tabla 57  

Cantidad de comensales al mes 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

50 1 7.7% 

70 1 7.7% 

200 4 30.8% 

250 2 15.4% 

300 2 15.4% 

1000 1 7.7% 

1100 1 7.7% 

2500 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Como se analiza en la tabla 57, el 30.8% del total son visitados por 200 comensales al mes, 

mientras que el otro 30.8% visitan alrededor de 250 a 300 comensales, el 23.1% superan los 1000 

comensales y el resto son visitados por menos de 70 comensales. 

56. ¿Cuántos platos de comida tradicional vende al mes?  
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Figura 64  

Cantidad de platos tradicionales que se vende al mes 

 

Tabla 58 

 Cantidad de platos tradicionales que se vende al mes 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

2 1 7.7% 

4 1 7.7% 

5 1 7.7% 

10 2 15.4% 

28 1 7.7% 

100 1 7.7% 

150 2 15.4% 

250 1 7.7% 

300 1 7.7% 

500 1 7.7% 

800 1 7.7% 

Total 13 100% 
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Nota. Como se evidencia en la tabla 58, el 15.4% del total venden alrededor de 150 platos al mes, 

mientras que el 7.7% venden alrededor de 10 platos. Se analiza que la mayoría de los restaurantes 

por lo general venden más de 150 platos al mes. 

57. De total de platos del menú, ¿Qué tanto por ciento se compone de platos tradicionales?   

Figura 65  

Porcentaje de platos tradicionales 

 

Tabla 59  

Porcentaje de platos tradicionales 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

5 2 15.4% 

10 1 7.7% 

20 1 7.7% 

30 3 23.1% 

40 1 7.7% 

70 3 23.1% 

Total 13 100% 
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Nota. Con el análisis de la tabla 59, se evidencia que el 23.1% del total mencionan que el 70% se sus 

platos son Patrimoniales, el otro 23.1% mencionan que el 30% son patrimoniales y el 7.7% 

únicamente el 10% son patrimoniales debido a las nuevas preferencias de los consumidores. Se puede 

concluir que los restaurantes han optado por preparar otros platos adaptándose a las preferencias del 

consumidor. 

58. ¿Qué tanto usted puede expandir su negocio vendiendo platos tradicionales? 

Figura 66  

Posibilidad de expandir su negocio vendiendo platos tradicionales 

 

Tabla 60 

 Posibilidad de expandir su negocio vendiendo platos tradicionales 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

2 0 0% 
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6 1 7.7% 

7 4 30.8% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

8 2 15.4% 

9 1 7.7% 

10 0 0% 

Total 13 100% 

Nota. Como se evidencia en la tabla 60, el 30.8% del total tiene la posibilidad de expandir su negocio 

vendiendo platos tradicionales, mientras que el 15.4% no tienen la facilidad de expandir su negocio 

debido a que sus ingresos son utilizados para otros fines.  

59. ¿Qué tanto por ciento de sus platos tradicionales atraen a personas / turistas a su 

negocio? 

Figura 67  

Sus platos tradicionales atraen a personas / turistas al negocio 

 

Tabla 61 

 Sus platos tradicionales atraen a personas / turistas al negocio 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

10 2 15.4% 

40 1 7.7% 

45 1 7.7% 

50 1 7.7% 

60 1 7.7% 

70 2 15.4% 

80 1 7.7% 

100 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Al analizar la tabla 70 del total de la muestra el 15.4% tiene un porcentaje alto del 70% de 

adaptación de los platos tradicionales por parte de las personas y turistas, mientras que el 7.7% tiene 

un porcentaje muy bajo del 10% de adaptación por parte de las personas. 

60. ¿Qué tanto por ciento colabora su empresa con otras empresas turísticas locales para 

promover la afluencia de turistas? 

Figura 68  

Colaboración con otras empresas turísticas locales para promover la afluencia de turistas 
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Tabla 62 

 Colaboración con otras empresas turísticas locales para promover la afluencia de turistas 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

5 2 15.4% 

10 6 46.2% 

20 1 7.7% 

50 1 7.7% 

100 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Como se observa en la tabla 71, el 46.2% del total tienen un porcentaje bajo de colaboración de 

sus establecimientos gastronómicos con otras empresas turísticas para promover la afluencia 

turística. Se evidencia que cada uno los establecimientos de comida tratan por si solos de ofertar sus 

platos. 

61. ¿Qué tan importante es para usted implementar estrategias específicas para gestionar la 

demanda durante períodos turísticos? 

Figura 69  

 Implementar estrategias específicas para gestionar la demanda durante períodos turísticos 
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Tabla 63 

 Implementar estrategias específicas para gestionar la demanda durante períodos turísticos 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 0 0% 

2 1 7.7% 

3 0 0% 

4 1 7.7% 

5 0 0% 

6 1 7.7% 

7 0 0% 

8 5 38.5% 

9 3 23.1% 

10 2 15.4% 

Total 13 100% 

Nota. Al analizar la tabla 72, el 38.5% del total es muy importante implementar estrategias 

específicas para gestionar la demanda durante períodos turísticos, mientras que para el 7 .7% no es 

importante la generación de estrategias. Esto significa que las empresas requieren de la 

implementación de estrategias específicas para lograr gestionar la demanda durante períodos 

turísticos para aumentar sus ventas. 

62. En la escala del 1 al 10, ¿qué tanto usted puede ahorrar trabajando en la venta de platos 

tradicionales? 

Figura 70  

Ahorro trabajando en la venta de platos tradicionales 
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Tabla 64 

 Ahorro trabajando en la venta de platos tradicionales 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 0 0% 

3 1 7.7% 

4 1 7.7% 

5 1 7.7% 

6 1 7.7% 

7 3 23.1% 

8 4 30.8% 

9 0 0% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Al analizar la tabla 73, el 30.8% puede ahorrar mucho trabajando en la venta de platos 

tradicionales, mientras que el 7.7% no pueden ahorrar los ingresos obtenidos de la venta de dichos 

platos tradicionales. La mayor parte de los restaurantes tienen una buena adaptabilidad por parte de 

las personas, lo cual les permite generar ingresos económicos y por ende pueden ahorrar. 

63. ¿Qué tanto puede invertir en su hogar trabajando en la venta de comida tradicional? 
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Figura 71  

Inversión en el hogar trabajando en la venta de comida tradicional 

 

Tabla 65 

 Inversión en el hogar trabajando en la venta de comida tradicional 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 2 15.4% 

2 0 0% 

3 0 0% 

4 0 0% 

5 1 7.7% 

6 1 7.7% 

7 3 23.1% 

8 4 30.8% 

9 1 7.7% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Como se puede observar en la tabla 74, el 30.8% del total ocupa sus ingresos obtenidos en la 

inversión de sus hogares, mientras que el 15.4% no pueden invertir. Lo que significa que gran parte de 
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las personas que trabajan en la venta de comida tradicional pueden generar ingresos económicos lo 

cual les ha permitido invertir en sus hogares. 

64. ¿Qué tanto ha invertido su empresa en tecnología para mejorar la gestión y los servicios?  

Figura 72  

Inversión en tecnología para mejorar la gestión y los servicios 

 

Tabla 66 

 Inversión en tecnología para mejorar la gestión y los servicios 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

Total 13 100% 

Nota. Al analizar la tabla 75 se puede observar que el 15.4% del total ha invertido en tecnología para 

mejorar la gestión y los servicios de las empresas de restauración, mientras que el 7.7% no ha 

invertido en tecnología. Se puede evidenciar que la mayoría de las empresas han invertido en 

tecnología, con el fin de aumentar la gestión y los servicios y de esta manera incrementar sus ventas. 

65. ¿Qué tanta posibilidad tiene de acceder a un crédito? 

Figura 73  

Acceso a un crédito 

 

Tabla 67 

 Acceso a un crédito 

Respuestas Frecuencia Porcentaje 

1 1 7.7% 

2 0 0% 

3 1 7.7% 

4 0 0% 

5 3 23.1% 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

6 3 23.1% 

7 1 7.7% 

8 2 15.4% 

9 1 7.7% 

10 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Como se analiza en la tabla 76, el 15.4% del total tiene acceso a un crédito, mientras que el 

7.7% no tiene posibilidad 

66. En caso de haber accedió a un crédito, ¿Qué tanto por ciento ha invertido en el 

mejoramiento de su negocio?  

Figura 74  

Porcentaje que ha invertido en el mejoramiento del negocio 
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 Porcentaje que ha invertido en el mejoramiento del negocio 
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Respuesta Frecuencia Porcentaje 

10 3 23.1% 

20 1 7.7% 

40 3 23.1% 

60 1 7.7% 

70 1 7.7% 

75 1 7.7% 

90 1 7.7% 

100 1 7.7% 

Total 13 100% 

Nota. Como se observa en la tabla 77 del total de la muestra el 23.1% mencionan que no han 

invertido lo suficiente en el mejoramiento de su negocio y solo el 7.7% han invertido. La gran parte 

de las personas no invierten en sus negocios debido a que el crédito obtenido es asignado a otras 

actividades. 

Análisis de componentes principales (PCA) 

 Par poder realizar el análisis multivariable de elementos primordiales se realizó la 

estandarización de las variables a través del promedio, varianza y desviación, en donde el resultado 

de variables estandarizadas el promedio es 1, varianza y desviación 0 

PCA del Patrimonio Alimentario 

Figura 75  

PCA del Patrimonio alimentario 
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PCA Desarrollo del Turismo Gastronómico 

Figura 76  

PCA Desarrollo del Turismo Gastronómico 
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Índices de Patrimonio Alimentario y de Desarrollo del Turismo Gastronómico 

Figura 77  

Índices de Patrimonio Alimentario y de Desarrollo del Turismo Gastronómico 

 

Nota. De la figura se observa que, existen índices negativos y positivos tanto para la variable 

dependiente como independiente.  

Los índices negativos de patrimonio alimentario reflejan una acumulación negativa de 

patrimonio, es decir que en sus menús y preparación de los platillos no contemplan de una gran 

N° 

ÍNDICE DE PATRIMONIO 

ALIMENTARIO

ÍNDICE DEL DESARROLLO DEL TURISMO 

GASTRONOMICO

1 -3.452782 -4.51527

2 -2.941256 -1.84415

3 -5.309578 -2.43767

4 -0.359511 1.83369

5 0.074045 -0.45611

6 3.760563 3.38709

7 4.791502 7.08416

8 2.708907 1.57107

9 0.988365 1.23353

10 0.433431 0.07313

11 1.302041 0.89263

12 -4.758516 -6.80223

13 2.762790 -0.01987
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manera la utilización de prácticas patrimoniales y de una diversidad de platillos de comida tradicional. 

Por el contrario que con los índices positivos reflejan una acumulación de patrimonio alimentario.  

Los índices negativos de desarrollo del turismo gastronómico reflejan una acumulación 

negativa de desarrollo, es decir que los propietarios de los restaurantes tienen un nivel de vida bajo o 

a su vez que se desarrollan económicamente debido a otros tipos de platillos no tradicionales e 

inclusive de otras actividades económicas inherentes a la gastronomía patrimonial. Por el contrario 

que con los índices positivos reflejan un desarrollo del turismo gastronómico reflejado en su nivel de 

vida.  

Comprobación de hipótesis.  

Coeficiente de Pearson  

Tabla 69  

Coeficiente de Pearson 

 
Patrimonio 

alimentario 

Desarrollo del 

turismo gastronómico 

Patrimonio alimentario 1  

Desarrollo del turismo 

gastronómico 
0.8751 1 

sig. 0.0001  

Nota. La correlación de Pearson de 0.8751 entre el Patrimonio Alimentario y "desarrollo del turismo 

gastronómico" lo que indica una relación positiva directamente proporcional moderada entre estas 

dos variables. 

Esta correlación significa que existe una asociación significativa entre la importancia del 

Patrimonio Alimentario y el Desarrollo del Turismo Gastronómico. En otras palabras, a medida que se 

promueve y se desarrolla el turismo gastronómico en una región o país, aumenta la valoración y 

preservación del patrimonio alimentario y cultural relacionado con la comida. 
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Esta interpretación sugiere que este tipo de turismo debe trabajar en la promoción y 

preservación de la herencia culinaria y alimentaria de una región. A medida que más turistas 

muestran interés en la gastronomía local y buscan experiencias culinarias auténticas, se crea una 

demanda creciente de platos tradicionales, ingredientes locales y técnicas de cocina específicas. 

Esta correlación también implica que el patrimonio alimentario puede ser un atractivo 

turístico importante. Los destinos que valoran y promocionan su patrimonio culinario pueden atraer a 

un segmento específico de turistas que buscan experiencias gastronómicas únicas y auténticas. Esto 

puede resultar en un aumento del turismo y, por lo tanto, en beneficios económicos para la región, 

como el crecimiento del empleo, el aumento de los ingresos para los negocios locales y el impulso de 

la economía en general. 

En resumen, la correlación positiva moderada entre el desarrollo del turismo gastronómico y 

el patrimonio alimentario se relacionan. Esto implica que el turismo gastronómico puede tener un 

impacto positivo en la promoción y preservación del patrimonio culinario de una región, así como en 

el atractivo turístico y los beneficios económicos asociados con la gastronomía local.      

Regresión lineal  

Figura 78  

Regresión lineal del desarrollo del turismo gastronómico en función del patrimonio alimentario 

Nota. De la figura se obtuvo la fórmula de la regresión: Desarrollo del turismo gastronómico = -

0.0000000938 + 0.9403 * Patrimonio alimentario   
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A continuación, se enuncia la interpretación de los resultados: 

La regresión muestra que el 76.59% de la variabilidad en la variable dependiente "Turismo 

Gastronómico". Esto se refleja en el coeficiente de determinación (R-cuadrado) de 0.7659. Esto indica 

que aproximadamente el 76.59% de la variación en el turismo gastronómico se puede explicar por la 

variable Patrimonio Alimentario. 

El coeficiente de regresión para la variable Patrimonio Alimentario es de 0.940336. Esto 

significa que, en promedio, un aumento de una unidad en el patrimonio alimentario se asocia con un 

aumento de 0.940336 unidades en el turismo gastronómico, manteniendo constantes otras variables 

en el modelo. Este coeficiente es estadísticamente significativo ya que el valor p (Prob > t) es menor 

que 0.05.  

El intercepto (constante) del modelo no es estadísticamente significativo, lo que indica una 

limitación de si el turismo gastronómico tiene un valor distinto de cero cuando el patrimonio 

alimentario es cero.  

En resumen, según este modelo de regresión, existe una relación positivamente significativa 

entre el turismo gastronómico y el patrimonio alimentario en el cantón Saquisilí. A medida que 

aumenta el patrimonio alimentario, se espera que también aumente el turismo gastronómico. 
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Capítulo V 

Discusión 

En cuanto a los datos obtenidos de la correlación de Pearson y la regresión de tipo lineal 

permiten realizar la siguiente discusión con implicaciones en diferentes ámbitos: 

1. Implicaciones económicas 

El coeficiente positivo para Patrimonio Alimentario indica que existe una relación 

estadísticamente directa entre el Desarrollo del Turismo Gastronómico y la importancia del 

patrimonio culinario en términos económicos. A medida que el patrimonio alimentario de una región 

se valora y promociona, se espera un aumento en el desarrollo del turismo gastronómico.  

Adicionalmente, el coeficiente de regresión positivo y significativo entre el turismo gastronómico 

y el patrimonio alimentario sugiere que un mayor desarrollo y promoción del patrimonio alimentario 

puede tener un impacto positivo en el sector económico del cantón Saquisilí. Es decir, el turismo 

gastronómico puede generar beneficios económicos significativos, incluyendo el crecimiento del 

empleo en restaurantes, hoteles, y otro que expenden productos alimentarios locales. 

El aumento del desarrollo del turismo gastronómico puede impulsar la demanda de dichos 

productos, lo que puede beneficiar a los productores y proveedores locales, generando un efecto 

positivo en la economía regional. El aumento del turismo gastronómico puede incentivar el 

emprendimiento en el sector alimentario, promoviendo fuentes de empleo y beneficios sociales. 

2. Implicaciones turísticas 

El turismo gastronómico puede ser un factor atractivo para los visitantes, ya que proporciona una 

experiencia cultural y culinaria única. El desarrollo y promoción del patrimonio alimentario puede 

ayudar a posicionar al cantón Saquisilí como un destino turístico reconocido por su oferta 

gastronómica.  

La relación positiva entre el turismo gastronómico y el patrimonio alimentario implica que la 

mejora en la calidad y diversidad de la oferta gastronómica puede atraer a más turistas interesados en 

explorar la cultura culinaria local. 
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El turismo gastronómico puede fomentar la conservación y preservación de las tradiciones 

culinarias y los productos locales, lo que contribuye a la valorización y promoción de la identidad 

cultural del cantón. 

En resumen, el fortalecimiento del patrimonio alimentario y el impulso al turismo gastronómico 

pueden tener efectos positivos tanto en el desarrollo económico local como en el atractivo turístico 

del cantón Saquisilí. Estas implicaciones destacan la importancia de invertir trabajar en el impulso del 

turismo gastronómico. 

Los datos de la regresión lineal muestran que el Patrimonio Alimentario influye en el Desarrollo 

del Turismo Gastronómico, lo que tiene implicaciones económicas y turísticas favorables. Estas 

implicaciones incluyen el incremento económico, la creación de empleo, el fortalecimiento de la 

identidad cultural, y la mejora de la oferta turística de una región. 

3. Implicaciones para la sostenibilidad de la actividad turística 

a) Desarrollo verde: El enfoque en el turismo gastronómico y el patrimonio alimentario puede 

fomentar prácticas sostenibles en la producción y consumo de alimentos. Esto puede incluir la 

promoción de ingredientes locales, la preservación de técnicas tradicionales de cocina, el apoyo a 

productores locales y la reducción del desperdicio de alimentos. Estas prácticas pueden tener 

beneficios económicos y ambientales a largo plazo. 

b) Diversificación de la oferta turística: El desarrollo del turismo gastronómico puede atraer a 

diferentes segmentos de turistas. Esto puede incluir turistas interesados en la cultura y la historia 

culinaria, los amantes de la comida y los viajeros en busca de experiencias auténticas. Lo que 

contribuye a la resiliencia de la industria turística frente a cambios en la demanda.  

c) Promoción cultural: El turismo gastronómico y el patrimonio alimentario están 

estrechamente ligados a la identidad. Al promover y preservar el patrimonio alimentario, se puede 

contribuir a la valoración y difusión de la cultura local, las tradiciones culinarias y las prácticas 

artesanales. Esto puede generar un mayor interés por parte de los turistas en conocer y respetar la 

cultura local.   
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d) Colaboración intersectorial: La regresión lineal destaca lo importante de una colaboración 

estrecha entre el sector turístico, el sector gastronómico como los productores de alimentos, los 

chefs y los organismos gubernamentales. La cooperación entre estos actores puede promover 

iniciativas conjuntas para la difusión de este tipo de turismo, así como para la preservación y 

promoción del patrimonio alimentario.  
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Conclusiones 

 La investigación permite aceptar la hipótesis evidenciando que el patrimonio alimentario 

aporta al desarrollo del turismo gastronómico en 0.94 unidades, y es estadísticamente significativo, 

demostrando que los resultados no son hechos al azar. 

 Colaboración entre los actores locales: Es importante fomentar la colaboración entre los 

restaurantes, los puestos de comida del mercado, los productores locales, las asociaciones 

gastronómicas y las autoridades turísticas. Esta colaboración puede incluir la organización de eventos 

conjuntos, la creación de rutas gastronómicas. 

 Diversificación de la oferta gastronómica: Se puede fomentar la innovación y la diversificación 

de la oferta gastronómica mediante la introducción de platos y productos auténticos, la incorporación 

de ingredientes locales y la adaptación a las tendencias y preferencias de los turistas. Esto ayudará a 

atraer visitantes, así como a diferenciar al cantón Saquisilí de otros destinos gastronómicos. 

 Evaluación y monitoreo continuo: para medir el impacto del turismo gastronómico a lo largo 

del tiempo. Esto permitirá realizar ajustes y mejoras en las estrategias y acciones implementadas, así 

como identificar nuevas oportunidades de desarrollo. 

 En conclusión, esta investigación ha demostrado que el patrimonio alimentario tiene un 

impacto positivo y significativo en el turismo gastronómico en el cantón Saquisilí. Los restaurantes del 

catastro turístico se benefician de la gastronomía local. Los valores estadísticos obtenidos respaldan la 

relación entre el patrimonio alimentario y el turismo gastronómico. Estos hallazgos tienen 

importantes implicaciones económicas y turísticas, ya que el fortalecimiento del patrimonio 

alimentario puede ayudar a la conservación cultural. Por lo tanto, es importante promover 

activamente el patrimonio alimentario, fomentar la colaboración entre los actores locales, brindar 

formación y capacitación, diversificar la oferta gastronómica e implementar un sistema de monitoreo 

y evaluación.  
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Recomendaciones 

Basado en los resultados de la regresión lineal y considerando el tema de estudio "El Estudio 

del Patrimonio Alimentario y su aporte al desarrollo del turismo gastronómico del Cantón Saquisilí, 

Provincia de Cotopaxi", se pueden formular las siguientes recomendaciones o estrategias:  

 Difundir el patrimonio alimentario: Desarrollar campañas de promoción y difusión del 

patrimonio alimentario del Cantón Saquisilí, destacando los platos tradicionales, las técnicas culinarias 

locales, los ingredientes autóctonos y la historia culinaria de la región. Esto puede incluir la creación 

de materiales promocionales, como folletos, guías gastronómicas y contenido en línea, para informar 

tanto a los residentes locales como a los turistas sobre la riqueza gastronómica de la zona. 

 Capacitación y formación en gastronomía local: Impulsar programas de capacitación y 

formación dirigidos a chefs, emprendedores gastronómicos y personas interesadas en el sector 

alimentario. Estos programas pueden incluir talleres, cursos y actividades prácticas que fomenten la 

valoración y el conocimiento del patrimonio alimentario local, así como el desarrollo de habilidades 

culinarias auténticas.  

 Creación de rutas gastronómicas: Establecer rutas gastronómicas que permitan a los turistas 

explorar y disfrutar de la diversidad culinaria del Cantón Saquisilí. Estas rutas pueden incluir visitas a 

restaurantes, mercados locales, granjas y otros lugares relevantes para la producción y la cultura 

alimentaria de la región. La promoción de estas rutas gastronómicas puede atraer a turistas 

interesados en experiencias culinarias auténticas y generar un mayor flujo de visitantes al cantón.  

 Apoyo a productores locales: Establecer alianzas y programas de apoyo a los productores 

locales de alimentos y bebidas del Cantón Saquisilí. Esto puede incluir la creación de mercados de 

agricultores, la promoción de productos locales en establecimientos gastronómicos y la facilitación de 

canales de distribución para que los productos locales lleguen a los restaurantes y establecimientos 

turísticos. Apoyar a los productores locales fortalecerá la cadena de suministro local, fomentará la 

economía regional y contribuirá a la preservación del patrimonio alimentario. 
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 Investigación y documentación continua: Fomentar la investigación y la documentación 

continua del patrimonio alimentario del Cantón Saquisilí. Esto puede incluir la recopilación de 

historias culinarias locales, la documentación de recetas tradicionales y la investigación sobre 

prácticas agrícolas sostenibles y técnicas culinarias auténticas. Esta información valiosa puede 

utilizarse para enriquecer la experiencia turística, promover la cultura local y mantener viva la 

tradición gastronómica del cantón. 

 Eventos gastronómicos y festivales: Organizar eventos gastronómicos y festivales temáticos 

que destaquen la gastronomía local del Cantón Saquisilí. Estos eventos pueden incluir ferias de 

alimentos, competencias culinarias, degustaciones y demostraciones de cocina. Además de atraer a 

turistas y visitantes, estos eventos también pueden ser una oportunidad para que los productores y 

chefs locales muestren sus productos y habilidades culinarias, generando un mayor interés y 

reconocimiento de la cocina local. 

 Alianzas con el sector turístico: como agencias de viajes, operadores turísticos y prestadores 

de servicios. Estas alianzas pueden incluir la creación de paquetes turísticos que incorporen 

experiencias gastronómicas auténticas, la promoción conjunta de la oferta turística gastronómica del 

Cantón Saquisilí y la colaboración en la formación de guías turísticos especializados en la gastronomía 

local. 

 Infraestructura y servicios adecuados: Mejorar la infraestructura turística en el Cantón 

Saquisilí como la señalización turística, la creación de espacios y áreas de descanso para los visitantes, 

la implementación de medidas de higiene y calidad en los establecimientos gastronómicos, y la 

capacitación en atención al cliente y servicio de alimentos y bebidas.   

 Participación comunitaria y empoderamiento local: Involucrar activamente a la comunidad a 

través de la creación de cooperativas o asociaciones de productores y emprendedores gastronómicos 

locales, la participación en la toma de decisiones relacionadas con el turismo, y la promoción de la 

participación de la comunidad en la preservación de las tradiciones culinarias y la transmisión del 

conocimiento ancestral. 
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 Investigación de mercado y segmentación: Realizar investigaciones de mercado para 

identificar los segmentos de turistas interesados en la gastronomía local del Cantón Saquisilí. 

Trabajando en la oferta turística gastronómica a las preferencias específicas de cada segmento, ya sea 

a través de la creación de experiencias culinarias personalizadas, la promoción de opciones 

vegetarianas o veganas, o la incorporación de actividades complementarias como turismo de 

aventura o turismo cultural.   
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