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ESTRUCTURA DE LA INVESTIGACION

CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES




CAPITULO |

GENERALIDADES
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N

e

T —

ARBOL DE PROBLEMAS

) Olvido de la Pérdida de la
Desconocimiento de la Desinterds por parte de Falta de cultura Gastronomia propia identidad
gastronomia tradicional generaciones futuras gastronomica del cantdn pastrondmica local
F F 1 & F 3 F 1

PROBLEMA: Desconocmmento del tunsmo gastrondmico por la desvalonzacion del a cocina tradicional en
plazas v mercados de los cantones Pupli v Saquisili

l |

Inerementa da Perdidade la Mo contar con la Inexistencia de un plan Desinternés por
restaurantes de gastronomia suficiente informacion de salvaguardia del censervar la
comida ripida tradicional por falta de de los diferentes platos Turisma Gastrondmico identidad
iniciativa local ofertados del cantdn Saquisili gastrondmica
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FORMULACION DEL

PROBLEMA

p

turismo gastronémico?

A

éComo incide el estudio
de la cocina tradicional
de las plazas y mercados
de los cantones Pujili y
Saquisili en el impulso del

N\

4




ESPECIFICOS
GENERAL

4 w
Establecer el fundamento tedrico que sustente la investigacion

== | del turismo gastrondmico y cocina tradicional
\ J

é . . , .. . . , . R
Realizar el diagndstico situacional del area de estudio para

Estudiar la cocina tradicional en ==) | BEnerar una linea base, mediante las fuentes de investigacion
plazas y mercados de los _ primaria y secundaria )
cantones Pujili y Saquisili para

impulsar el turismo gastrondmico [ )

Desarrollar el marco metodolégico de la investigacién para el

analisis e interpretacion de resultados
\ J

é . , , . . o1 . D
Determinar lineas estratégicas que permita revitalizar e impulsar
mm) | el turismo gastrondmico en los cantones Pujili y Saquisili a través

Lde la cocina tradicional.

y
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CAPITULO Il

FUNDAMENTACION TEORICA
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VARIABLE INDEPENDIENTE

Segun la Secretaria de Turismo
de México SECTUR (2015),
menciona que el turismo:
* Actividades que realizan las
. personas

Turismo * Viajes y estancias

Lugares distintos

* Tiempo consecutivo inferior a

un ano
* Fines

Quesada (2006)
menciona que el
turismo alternativo:
 Alternativa de viajes

Turismo
alternativo

/ ~ * Incluye el turismo
rural, turismo de Segun Montecinos (2010) la
ECUADOR i L%os aventuray gastronomia ha sido considerada en
ecoturismo el turismo como:

* Grupo de instalaciones y servicios

e Complementarios del viaje

* Establecidos de manera
espontanea

* Falta de un modelo de
planificacidon
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Turismo

Gastrondmico

.....



VARIABLE DEPENDIENTE

\ Garcia (2012) patrimonio
cultural es:
/ / * Contiguo de valores que
/ \ Patrimonio dan sentido pertenencia
 Cultural , como obras tangibles y
/ no tangibles
Nunez (2021) Ecuador / \/\/
posee una riquisima, < Gastron9m|a
abundante y variada . Ecuatoriana | \ /
cultura gastrondmica,
auténtica y mestiza \/\ /\/ |
con tradiciones de \ J Cocina e “x
siglos. ~ Tradicional

Pazos (2010) cocina V\ /\/ /

tradicional: J——\/

e Tiene antecedentes remotos
e Estd sujeta a un territorio

* Preparaciones heredadas s
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Clasificacion de la cocina tradicional ecuatoriana
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CAPITULO Il

DIAGNOSTICO SITUACIONAL
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PUJILI Y SAQUISILI

D —

Delimitacion geograflca
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CAPITULO IV

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
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Enfoque de la
investigacion

Modalidades de la
investigacion

Tipos de la
investigacion

[ Poblacion y muestra } —

|

PROCESO METODOLOGICO

Cualitativo

Cuantitativo

De campo

Bibliografica

Descriptiva

Poblacion

Muestra

Fuentes y técnicas de
recopilacion de
informacion

[ Analisis de datos } —_—

Encuesta

Entrevista

Fichas

SPSS
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TABULACION Y ANALISIS DE DATOS

Encuesta aplicada al canton Puijili

Categorice el tipo de cocina tradicional que consume durante su viaje turistico, siendo 3 el mas consumido, 2 Del siguiente listado cudles plazas y mercados del canton Pujil visita para degustar los platos de la cocina

regularmente consumido, 1 minimamente consumido. tradicional:
25
20 60
2
& s o
S b 40
o
8 S
5 11,11% e
0 [5.67%]
. . . . . . . . 5 T1% 6,67% :
Comida  Cocinaritual ~ Cocina Cocina Cocina Cocina Cocina 0
nacional mestiza festiva cotidiana  tradicional  tradicional indigena Plaza Sucre  Mercado Augusto  Lema Enriquez ~ Mercado Rosalino  Plaza Luis Felipe
(homado,  (fanesca) mestiza(cuy, mestiza selectiva no (papas con Ruiz Chavez
fritada) chichade  (sopade (yahuarlocro) elaborada cuero)
jora) arroz de (caldo de
cebada) 31)
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wal de los siguientes platos de la cocina tradicional del cantdn Pujili es el gue mads usted degusta en su visita? Elija al menos 3 opciones por categoria, slendo 3 el mas consumide, 2 regularmente consumido, 1 minimamente consumide,

Blronen

Gelatina

Trozos de cafia

Espumilla

m Fapi pollo, salchipapas
Pescado frita con yuca
Fapas con cuerg
Torillas con caucara

| Seco da chivo

Maote con fntada

Seco de pollo

Asado de borrego

Flarcilla

Yahuarlocro

Caldo de gallina

Caldo de cabeza de borrego
Morgcho con empanadas de viento
Cafa con bolones

Calé con humitas

Taortilla da maiz

&

-l s - L] (=]
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o
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Encuesta aplicada al canton Puijili

Categorice el tipo de cocina tradicional que consume durante su viaje turistico, siendo 3 el mas consumido,2 Del siguiente listado cudles plazas y mercados del canton Saquisili visita para degustar los platos de la cocina

regularmente consumido, 1 minimamente consumido. tradicional:
40
40
30
30
o o
T g
E § 20
S » 5
S o
o
o 10
782%
e £ ) ED
0 . S . . . : : Plaza Kennedy Plaza 16 de Plaza Juan Plaza Vicente Plaza Gran Plaza Textil
Comida  Cocinaritual  Cocina Cocina Cocina Cocina Cocina octubre Montalvo Rocafuerte Colombia
nacional mestiza festiva cotidiana  tradicional  tradicional  indigena
(hornado,  (Fanesca, mestiza (cuy,  mestiza selectiva no (tripa
fritada) colada chicha) (sopade (yahuarlocro) elaborada  mishqui)
morada) quinua) (caldo de

)
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¢ Cual de los siguientes platos de la cocina tradicional del cantén Saquisilies el que mas usted degusta en su visita? Elija al menos 3 opciones por categoria, siendo 3 el mas consumido, 2 regularmente consumido, 1 minimamente consumido.

£
& | Ponche
=

5 5%
1.12%

1,68%)

5,50%
1 68%

168%

§.70%
1 12%

5% 0 6%

I056%|0

68%,

1 122]
o

10.55%]J056%| "o 56°% |0 58% |——"0 56%] 056% 0. 56%

[r 12%]
i

12%|1,12%

112%

2 2%%

%

=1
iy

=

a2
&

22%%

6.15%

a2
=4

==

447%
391% 391%
335%
2 2%%
1 68%
112%

2,719%

Bizcochos
Trozos de cafia
Gelatina
Espumilla
Colada morada
Helado de paila
Cuajada
Calostra

Dulce de zambo
Higos con queso
Chicha

Agua de sabila
Eatidos naturales
Chaguarmishaqui
Jugo de cafa
Jugos frutales
Mollejas asadas
Seco de pollo
Seco de chivo
Llapingachos
Fapas con cuero vy librllo
Arroz relleno
Morcilla

Togro

Hornado

Choclo mote

Cocinado (habas, melloco, choclo,
agqrio)

Tortillas de papa con caucara
Cuy asado

Codorniz asada

Finchos asados

Sopa de quinua

Caldo de salchicha

Encebollado

0
0
3J
w
s!
3
o

Caldo de gallina
Caldo de pata
Yahuarlocro
Sancocho

Ccas cocinadas
Fan en lefia

Tripa mishaqui

Morocho con empanadas de
viento

Eolon v empanadas de verde
Quimbolitos con chocolate
Cafeé con humitas

Tortillas de maiz

Huewvos de codorniz

- o =

alejuasiod
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Analisis de la entrevista

Ing, Verdnica Herrera
Directora de Turismo del GAD Puijili
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Nombre del
Fichas de observacién producto

Ancestralidad |Cnollo

Chicha de jora

Epocade Festivo
CONSumMo

Lugaresde  |Hogares
consumo

Bebida tradicional consumida en celebraciones religiosas, eventos festivos, a base
Descripcion  |del maiz lamado jora que necesita ser fermentado.

Zonas tradicionales de consumo

Canton Phza o mercado: =

i ... |Plaza Sucre, Plaza Gran
Pl Sapusl. | ponbia -

Ingredientes  [Formas de preparacion
Polvo dejora |Lajoradebe cocinarse con las especias dulces, afiadir el dulce que debe ser
pifia, panela, a la manera tradicional machucar la cafia contodo cascara ypartir 1a pifia,

cafia panela,  |tenminada la mezcla hay que trasladar a un recipiente de madera llamado barri o
espedias dulces |tanque de plastico para que ahi se rmente, dejar enfiiar y tapar.

Estado de En peligro de extinsion

conservacion =@ESPE
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IDEA A DEFENDER




CAPITULO V

PROPUESTA
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OBIJETIVO

Determinar lineas
estratégicas que permita
revitalizar e impulsar el
turismo gastronoOmico en
los cantones Pujili vy
Saquisili a través de la
cocinatradicional.
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Mo.

F1

F2
F3

F4
F5
F6
F7
F8
F9
F10

D1

D2
D3
D4
D5
D&
D7
D8
D9
D10
D11

ANALISIS FODA

FORTALEZAS
Los mercados y plazas ofertan variedad platos de la cocina
tradicional
Platos de la cocina tradicional caracterizados por su alto sabor
Establecimientos hoteleros y restaurantes locales ofertan platos de la
cocina tradicional
Disponibilidad de productos en la localidad
Puestos organizados e independientes
Relacion directa con el cliente
Clientes fidelizados
Programas culturales dan espacio a la cocina tradicional
El inventario de recursos turisticos incluye la gastronomia
Operadoras turisticas ofertan programas que incluyen los platos de la
cocina tradicional

DEBILIDADES
Productos sustitutos en la elaboracion de los platos de la cocina
tradicional
Proceso de produccion no estandanzado
Personal polivalente
Los platos carecen de diferenciacion
Condiciones de salubridad desfavorable
Falta de publicidad de los platos de la cocina tradicional
Baja capacidad administrativa
Mo poseen proveedores que oferten productos de calidad
Rutas gastronomicas empincas
Insatisfaccion del cliente por la calidad de servicio
Ausencia de capacitacion e induccion al personal

No. OPORTUNIDADES
01 Mercado turistico basado en la degustacion de platos de la cocina
tradicional
02 Plazas y mercados posicionados en el mercado turistico
03 Inversion publica para proyectos turisticos
04 Alta demanda de los platos de la cocina tradicional
05 Gran afluencia de turistas nacionales
06 Accesibilidad en buen estado
No. AMENAZAS
AT Inestabilidad economica a nivel nacional
A2 Cnsis sanitara por el coronavirus
Ad Competencia por la presencia de platos alternativos
Ad Desconocimiento cultural de profesionales y poblacion de los tipos de
cocina tradicional
Ab Otros lugares también expenden platos de la cocina tradicional de los
cantones
AbB Sector laboral inestable por el crecimiento de la tasa de desempleo
AT Elevada tasa de inflacion produce precios inestables
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MATRIZ DE IMPACTO

MATRIZ “F”

F10

FORTALEZAS

Los mercados y plazas ofertan
variedad platos de la cocina
tradicional

Platos de la cocina tradicional
caracterizados por su alto sabor

Establecimientos hoteleros y
restaurantes locales ofertan
platos de la cocina tradicional

Disponibilidad de productos en
la localidad

Puestos organizados e
independientes

Relacion directa con el cliente
Clientes fidelizados
Programas culturales dan
espacio a la cocina tradicional

El inventario de recursos
turisticos incluye la gastronomia

Operadoras turisticas ofertan
programas que incluyen los
platos de la cocina tradicional

OPORTUNIDADES

Mercado turistico basado en la
degustacion de platos de la
cocina tradicional

Plazas y mercados posicionados
en el mercado turistico

Inversion publica para proyectos
turisticos

Alta demanda de los platos de la
cocina tradicional

Gran afluencia de turistas
nacionales

Accesibilidad en buen estado

ALTO MEDIO

MATRIZ “O”

ALTO MEDIO

IMPACTO

IMPACTO

BAJO

BAJO




MATRIZ “D”

D1

D2

D3
D4

D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11

Al

A2

A3

A4

A5

A6

A7

DEBILIDADES ALTO

Productos sustitutos en la

elaboracion de los platos de la

cocina tradicional

Proceso de produccién no v
estandarizado

Personal polivalente

Los platos carecen de diferenciacién. v/

Condiciones de salubridad v
desfavorable

Falta de publicidad de los platos de

la cocina tradicional

Baja capacidad administrativa v

No poseen proveedores que oferten
productos de calidad
Rutas gastrondmicas empiricas v

Insatisfaccion del cliente por la

calidad de servicio

Ausencia de capacitaciéne 4
induccidn al personal

MATRIZ “A”
AMENAZAS ALTO
Inestabilidad econémica a nivel v
nacional
Crisis sanitaria por el coronavirus 4

Competencia por la presencia de
platos alternativos

Desconocimiento de profesionalesy v/
poblacién de los tipos de cocina
tradicional

Otros lugares también expenden

platos de la cocina tradicional de los
cantones

Sector laboral inestable por el
crecimiento de la tasa de desempleo

Elevada tasa de inflacidn produce
precios inestables
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Modelo de gestion del Plan gastronomico

-ldentidad cultural
-Sostenibilidad
-Calidad de los
productos y
servicios turisticos

VISION

Convertir a los platos de la cocina
tradicional de las plazas y
mercados de los cantones Puijili y
Saquisili en destino turistico lider
a nivel local, nacional e
internacional por su variedad de
oferta gastronomica a base de los

-Proteccion del OBJETIVOS ¥ ESTRATEGIAS

PCT A LARGO PLAZO

productos propios del entorno.

-Diferenciacion

OBJETIVOS ¥ ESTRATEGIAS A

MEDIANC PLAZO

OBJETIVOS Y ESTRATECIAS

ACORTOFLAFROD

MISION

Revitalizar e impulsar los platos de la
cocina tradicional de las plazas y
mercados de los cantones Pujili y
Saquisili Tfomentando el turismo
gastrondomico como un sector estrategico
para la dinamizacién econdmica a fin de
consenvar la identidad cultural y alcanzar
un modelo de destino sostenible.

OBJETIVOS ESTRATEGICOS

Crearuna marca significativa de los platos dela cocina tradicional en las plazasy
mercados de bos cantones Saquisill v Pujill, para captar la atencion del consurmidory
fidelizaro pormedio de canales de difusidn pars s promodion de bospuntos de
ventas calificedos a fin de brind arinformacion de los difereniestipos de codna
presente.

Contribuiral fortalecimiento del talento humano dedicado a la ofers deplatosde
cocina tradicional 2n las plazas y mercados pormedio de capacitacionas, talleres
participativos, inducciones, workshops entre ofras adividades deintegracidn que
pemnits mejorarlas competencias laboralesy desamollar habiidades innovadoras de
forma que a largo plazo 2l personal =25 altamrmente calificado y cuenie con
centificaciones turistices.

Generar ferizs gastrondmicas, eventos programados, centros de visitas para
promiover expenancias gastronamicas con ba cultura local pormedio de los saberes
ancestrales como productos, elaboracion, técnicas ¥ saborescon el propdsio de
resaltarls cocina tradicional de los cantones.

Ampliarun érea deinvestigacion y desamolio dentro de lbos cantones con elementos
y componentes que mejoren 2l secior turistico, trabajando con los diversos seciores
aconomicos & fin dellegara la consolidagon de un producto turistico.

,,.
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PRIORIZACION DE PROYECTOS

PERSPECTIVA

on

que permita mejorar el

Valor de impacto:
Fuerte (9)
Moderado (6)
Débil (3)

Ninguno (0)

Plan de promoci
Plan de inversion

financiera en

Plan de turismo

gastrondémico para

I PROYECTOS
(7]
o

O
=

Objetivos estratégicos

O
N

TURISTA
(Demanda
turistica)

Crear una marca significativa de los
platos de la cocina tradicional en las
plazas y mercados de los cantones
Saquisili y Puijili, para captar la
atencion del consumidor y fidelizarlo
por medio de canales de difusion
para la promocién de los puntos de
ventas calificados a fin de brindar
informacién de los diferentes tipos
de cocina presente.

20 9 3

PROVEEDOR
(Oferta
turistica)

Contribuir al fortalecimiento del
talento humano dedicado a la oferta
de platos de cocina tradicional en
las plazas y mercados por medio de
capacitaciones, talleres
participativos, inducciones,
workshops entre otras actividades
de integracion que permita mejorar
las competencias laborales y
desarrollar habilidades innovadoras
de forma que a largo plazo el
personal sea altamente calificado y
cuente con certificaciones turisticas.

20% 3 6

Generar ferias gastronémicas,
eventos programados, centros
de visitas para promover

ENTIDADES experiencias gastronémicas
COMPETENTES P g .
. - con la cultura local por medio

(Administracién

Sy de los saberes ancestrales
publicas y -

. como productos, elaboracion,
privadas)

técnicas y sabores con el
propoésito de resaltar la cocina
tradicional de los cantones.

50% 3 6 9 ¢

Ampliar un area de investigacion
y desarrollo dentro de los
cantones con elementos y
componentes que mejoren el

APRENDIZAJE Y o i
sector turistico, trabajando con

10% 9 3 6

DESARROLLO :
los diversos sectores
econémicos afin de llegar a la
consolidacién de un producto
turistico.
Sumatoria 100% 4 8 5 1

Priorizacion de proyectos

8 1 !
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PROYECTO N°1

1.- |INFORMACION GENERAL

PERSPECTIVA: ENTIDADES COMPETENTES

EJE ESTRATEGICO: COMPETENCIA

PROYECTO: PRESUPUESTO

RESPONSABLE: DIRECCION DE CULTURA Y TURISMO
2. |OBJETIVOS

Objetico Estratégico:

Generar ferias gastronomicas, eventos programados, centros de visitas para promover experiencias gastrondmicas con la cultura local por medio de los saberes
ancestrales como productos, elaboracion, técnicas y sabores con el propdsito de resaltar la cocina tradicional de los cantones.

Objetivo Operativo:

Desarrollar la agenda de la ferias gastronomicas, eventos programados, centros de visitas para promover experiencias gastronomicas.

3.- |CURSOS DEACCION

a)  Planificacion del estudio

ACTIVIDAD TIEMPO/ SEMANAS INDICADOR DE EXITO % DE CLIENTES CLAVES
PRESUPUESTO 1 |2 |3 |4 |5 |6 |[7 METAS RECURSOS LIMITACIONES PRESUPUESTO
$8.500,00
1 |Solicitud del evento Aprobacién de la solicitud Econdmicos Retraso en la aprobacion
2 |Modelo de organizacion Distribucion de espacios TeHc:gzg?;s Infraestructura del espacio $1.500,00
3 |Agenda porgramada Generar protocolos del evento Costos elevados en materiales $4000,00
4 |Promocion del evento Asistencia al evento Falta de apoyo $3000,00
FECHA DE INICIO: Predeterminado
FECHA DE TERMINACION: Predeterminado
UNIDAD DE MEDIDA: 30% del mérgen de ganancia
b) |Seguimiento y Retroalimentacion
Verificacion Parcial Inicial: Predeterminado
Verificacion Parcial Final: Predeterminado

4.- |OBSERVACIONES

SIN
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CONCLUSIONES

Dentro del desarrollo de las bases teoricas, el estudio de las variables se llevo a través de la investigacion de fuentes
bibliograficas, basadas en el conocimiento y la ciencia de expertos, a fin de recopilar toda la informacion precisa en cuantoa
los platos tipicos de la cocina tradicional de las plazas y mercados de los cantones Pujili y Saquisili.

Los cantones Puijili y Saquisili poseen una extensa oferta de platos de la cocina tradicional en las diferentes plazas y
mercados que en contexto local se describen como icono principal dentro de la gastronomia, pero no en si del turismo,
debido a la falta de aprovechamiento de estos.

Para el impulso del turismo gastrondmico se ha planteado lineas estratégicas basados en proyectos de planificacion, tales
como plan de promocion, plan de turismo gastronomico, plan financiero y plan de mejora, con el fin de alcanzar el

posicionamiento de los platos de la cocina tradicional de las plazas y mercados de los cantones Puijili y Saquisili.
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RECOMENDACIONES

Basados en el diagndstico situacional actual se recomienda ampliar la linea de investigacion enfocada en el sector turistico
para el disefo de una ruta turisticas gastronémica ya que los cantones tanto Pujili como Saquisili poseen el recurso
turistico denominado platos de la cocina tradicional para generar actividades turisticas.

Poner en practica las lineas estratégicas plasmadas en los proyectos de forma que las personas que elaboran los platos
de la cocina tradicional pueden seguir con la tradicion que se viene dando desde afos atras, de manera que se cree la
ventaja competitiva frente a la competencia.

Conseguir que los platos de la cocina tradicional de las plazas y mercados de los cantones Pujili y Saquisili sean
expuestas en la pagina oficial de los respectivos Gobiernos Autdbnomos Descentralizados y otros medios, para que los

turistas nacionales e internacionales pueda conocer sobre los tipos de cocina que se ofertan.
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