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Resumen

El presente trabajo de titulacion corresponde al impulso del turismo gastronémico a
través del estudio de la cocina tradicional en plazas y mercados de los cantones Puijili
y Saquisili, este turismo gastrondmico incide directamente en la degustacion de platos
de la cocina tradicional. La problematica del estudio se centra en el desconocimiento
del turismo gastronémico por la desvalorizacién de la cocina tradicional en plazas 'y
mercados de los cantones Puijili y Saquisili. Por tal motivo, el principal objetivo es
estudiar la cocina tradicional en plazas y mercados de los cantones Puijili y Saquisili
para impulsar el turismo gastronémico, de manera que, la metodologia empleada en
este estudio ocupa un enfoque mixto (cualitativo y cuantitativo), bibliografica,
experimental, tipo exploratorio y descriptivo; desde ese enfoque, los resultados
permitieron identificar que los turistas cuando realizan sus viajes a entornos rurales,
optan por una alimentacion en plazas y mercados locales compuesta de entrada, sopa,
plato fuerte, bebida y postres, en este sentido, se determind que el perfil de turista
gastronémico del cantén Pujili consume entrada de tortillas de maiz, sopa de
yahuarlocro, plato fuerte de hornado, bebida de jugo frutales y postre higos con queso,
mientras que el turista gastrondmico del canton Puijili consume entrada de tortillas de
maiz, sopa de yahuarlocro, plato fuerte papas con cuero Y librillo, bebidas frutales y

helado de paila entre otros postres.

Palabras clave:

) TURISMO GASTRONOMICO
° COCINA TRADICIONAL

° CANTON PUJILI

. CANTON SAQUISILI
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Abstract

This degree work corresponds to the promotion of gastronomic tourism through the
study of traditional cuisine in squares and markets of the Puijili and Saquisili cantons, a
type of tourism where its motivation is the tasting of traditional cuisine dishes. The
problem of the study focuses on the ignorance of gastronomic trism due to the
devaluation of traditional cuisine in squares and markets of the Puijili and Saquisili
cantons. For this reason, the main objective is to study traditional cuisine in squares
and markets of the Puijili and Saquisili cantons to promote gastronomic tourism. Once
the objective was established, the methodology was used: qualitative, quantitative,
bibliographic, experimental, exploratory, descriptive approach. Where it was identified
that tourists when they make their trips to rural environments choose a diet in local
squares and markets consisting of starter, soup, main course, drink and desserts, in
this sense it was determined that the gastronomic tourist profile of the Pujili canton
consumes starter of corn tortillas, yahuarlocro soup, main dish of hornado, fruit juice
drink and dessert higos con queso, while the gastronomic tourist of the Pujili canton
consumes tortillas de maiz, yahuarlocro soup, main dish papas con cuero y librillo, fruit

juice drink and paila ice cream dessert.

Key words:

e GASTRONOMIC TOURISM
e TRADITIONAL CUISINE

e CANTON PUJILI

e CANTON SAQUISILI



21

Capitulo |

1. Generalidades

1.1. Planteamiento del problema

La gastronomia ecuatoriana, debido a su inmenso valor histérico y amplia
riqueza culinaria, representa un legado cultural que se ha venido construyendo a
través del compartir de sabores y saberes, de forma que, estas disposiciones
gastrondémicas han permitido la adaptacion a una gran biodiversidad natural asociada
al placer de comer y beber bien. La cultura alimentaria es la suma de las practicas y
conocimientos en la produccién de alimentos, preparacion de recetas propias de los
territorios y consumo de estas, que se ven vulnerables frente a la adquisicion de

productos procesados, que en término americano se denomina fast food.

Las regiones del pais cuentan con productos agricolas como base de la
cocina tradicional, que son de gran importancia simbdélica, cultural e identitaria para la
ciudad o comunidad, lamentablemente se considera de poco valor, debido a que se
ha ignorado las historias que encierran aquellos platos, por otro lado, existen
ingredientes, recetas y formas de preparar que han sido reemplazadas por la llamada

era de la innovacion, convirtiendo lo tradicional en gourmet.

Por otro lado, las manifestaciones gastrondmicas de la provincia de Cotopaxi
son amplias y reconocidas a nivel nacional: las apetecidas chugchucaras, hallullas,
gueso de hoja, helados de Salcedo por sus vistosos colores y sabores, evidencian la
rigueza culinaria, sin embargo, existe un desinterés de las autoridades especialistas en
turismo para desarrollar iniciativas, a fin de aprovechar los recursos gastronémicos que

a largo plazo se convertiran en productos turisticos.

Ademas, debido a la marcada presencia de poblacién campesina en la
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provincia de Cotopaxi, se encuentran varios mercados y ferias rurales, entre los
referentes se menciona al cantén Saquisili, Salcedo, Zumbahua y Latacunga, plazas
donde se comercializan animales, alimentos y artesanias, siendo espacios que
vinculan al comercio y generan la economia local, dando como resultado un amplio

repertorio de tradiciones culturales y vivenciales que son desconocidos.

De igual manera, en cada uno de los cantones que integra la provincia de
Cotopaxi posee una variedad de platos tipicos, las cuales se pueden encontrar en las
ferias, plazas y mercados, pero en la actualidad a causa de la emergencia sanitaria se
ha evidenciado una disminucién del flujo de turistas. Por tal razén, en los cantones de
Puijili y Saquisili existe un desconocimiento del turismo gastronémico, debido al
incremento de restaurantes de comida rapida que da origen a la desvalorizacién de la

cocina tradicional.

Al mismo tiempo, la pérdida de la cocina tradicional ha sido provocada por la
falta de iniciativa de las autoridades, al no fomentar nuevas alternativas de
dinamizacion turistica enfocadas a la gastronomia, obstaculiza el desarrollo local,
llegando a un total desinterés de las generaciones futuras de consumir platos de este
tipo de arte culinario, lamentablemente al no contar con la suficiente informacién de los
diferentes platos ofertados, provoca la ausencia y abandono de la identidad
gastronémica, inclinandolos a degustar platillos sin autenticidad cultural, por lo tanto, la
inexistencia de un plan de salvaguardia del Turismo Gastronémico en los dos
cantones, ha generado el olvido de la gastronomia propia del cantén.

1.1.1. Formulacién del problema

¢, Cémo incide el estudio de la cocina tradicional de las plazas y mercados de los

cantones Puijili y Saquisili en el impulso del turismo gastronémico?
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1.2. Antecedentes

En La presente investigacion se desarroll6 en base al analisis de diferentes
articulos y proyectos relacionadas al turismo gastronémico y cocina tradicional, los
mismos que contribuyen con informacion adecuada para la ejecucion del trabajo, a

continuacion, se detallan los siguientes:

“Turismo Gastronémico: Sabor y Tradicion” Articulo Académico de la Revista
de Investigacion en Turismo y Patrimonio de México, elaborada por Navarrete &
Garcia (2018), las cuales sostienen que la comida local da a conocer las actividades
culturales de la zona, la cocina, la forma en que se produce y aquel consumo
proporciona una idea acertada del quehacer de una poblacion determinada; del mismo
modo plantean como objetivo analizar aspectos enfocados al turismo, en especial las
rutas gastrondmicas, obteniendo informacion sobre los platillos tipicos que se
preparan y mediante aquella indagacion proponer estrategias para lograr una mayor

difusion de la gastronomia.

Para este articulo se ha utilizado la investigacion documental, definida como
una estrategia sistematica y empirica, donde se dio a conocer la oferta turistica
gastronémica del territorio, al igual que las regiones que incluyen platillos y forman
parte de la cocina y son consideradas Patrimonio de la Humanidad, las cuales han
sido documentados mediante su importancia, forjando asi una alternativa para generar
mayores ingresos a través del empleo gue sera en beneficio de la economia nacional,
de igual manera, se ha implementado una estrategia de marketing en base a las

experiencias que se enfocan en el cliente.

Por otro lado, en la revista Estudios y Perspectivas del Turismo de Argentina

se hall6 el articulo de Hernandez (2018) titulado “Turismo Gastronémico”. La
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Gastronomia Tradicional de Cérdoba” la cual hace mencién que al tema de estudio lo
componen las recetas culinarias transmitidas de generacion en generacion, siendo
una de las principales motivaciones del turista la degustacion de los platos
tradicionales del lugar, dado que estos reflejan la cultura de los habitantes. El objetivo
de este trabajo es contribuir al conocimiento de los diferentes platillos, desde el punto
de vista turistico, a través de la oferta realizada por establecimientos de la ciudad y la
forma en que se relacionan estos con las peticiones por parte de los turistas en los

restaurantes.

La metodologia empleada para el desarrollo del articulo se basa en la
ejecucion de encuestas a los responsables, gerentes o propietarios de los
establecimientos de restauracion que oferten algin plato enfocado a la cocina
tradicional, teniendo como resultados que aquellos platos se configuran singulares y
de atraccion para el turismo gastronémico, lo cual ayudan a potencializar el
conocimiento de los mismos, por otro lado, los resultados obtenidos son aplicables al
empresario y a los diferentes administradores publicos, porque son politicas concretas
enfocadas a la gastronomia que asisten al incremento de la oferta de la cocina

tradicional.

De igual modo, se ha considerado al articulo titulado “La Cocina Tradicional
Regional como un Elemento de Identidad y Desarrollo Local: el caso de San Pedro,
México” publicado en la revista SciELO por Melendez & Cafiez (2009) donde afirman
gue las cocinas tradicionales permiten conocer las caracteristicas de la vida social,
econdmica y productiva de las localidades en las cuales se desarrolla, al igual que
aquellos cambios que ocurren en el estilo de vida, como la alimentacién, dispersién o
adaptacion de saberes y practicas culinarias. De forma similar, se analiza que tanto

han influido para que se produzca la transformacion alimentaria mediante la
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globalizacioén y las condiciones del mercado; el articulo plantea que las cocinas
tradicionales son un elemento de identidad y sobre todo una pieza fundamental para

las economias regionales y locales.

Es por tal razon que Melendez y Cafiez a partir de Dominguez (2006) afirman
gue la cocina es uno de los elementos culturales que da identidad a una comunidad,
pueblo o sociedad, involucrando un conjunto de conocimientos donde los sabores

culinarios prevalecen en ellos més que la misma lengua.

La investigacion se desarrollé en base a una metodologia cualitativa mediante
el método etnografico realizado dentro del campo de la antropologia alimentaria, de
esta forma arroja resultados donde indican que la cocina tradicional constituye un
patrimonio social que se ha ido enriqueciendo y modificando, acercandose asi a la
cultura y al modelo alimentario de la poblacion de origen rural, constituyéndose como

una fuente de ingresos para muchas familias.

Por otra parte, la investigacion realizada por Bravo (2020) publicada en la
revista Vinculando, con el tema “Las Nuevas Tendencias en la Cocina Tradicional”,
muestra un analisis sobre las exigencias de los estilos culinarios y el gran trabajo por
el rescate y conservacion de la cocina tradicional como patrimonio inmaterial de la
cultura cubana. Se expone de igual manera la importancia del conocimiento de los
apasionados de arte culinario, ante las recientes técnicas de cocinar mediante la

introduccion de nuevos ingredientes.

| objetivo principal del presente articulo es salvar y conservar la cocina
tradicional a través de la historia, debido a que, dia a dia se va renovando y mediante

esto se motiva a la investigacion y al descubrimiento de platillos nunca antes
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preparados. De igual modo, el autor considera que es importante hablar sobre las
tendencias culinarias de hoy en dia, debido a que contribuyen en gran medida a la
informacion y experimentacion de crear recetas en base a productos ancestrales

resguardando la historia culinaria.

Al mismo tiempo el articulo enfatiza que las tendencias son ideas aplicadas a
la vida cotidiana y tienen un punto de caida o fecha de caducidad, por lo tanto, ya no
se piensa en crear platos que gusten a largo plazo, mas bien los cocineros crean y se
limitan a buscar en ellos el impacto para atraer a sus clientes. Es asi como, el andlisis
concluye en mantener la mente abierta y comprender los continuos cambios que se
dan en la gastronomia.

1.3. Justificacion e Importancia

La gastronomia ecuatoriana posee un factor diferenciador, debido a que la
cocina tradicional encierra principales platos, bebidas y postres representativos de
cada provincia, los cuales encierran una gran riqueza cultural, que con el pasar del
tiempo se ha visto vulnerable frente a los nuevos mercados gastronémicos. La
gastronomia vinculada a la actividad turistica forma parte de un sistema, dado que los
pueblos y comunidades ecuatorianas cuentan con una diversidad de platos tipicos

basados en alimentos nutricionales.

s asi como la provincia de Cotopaxi cuenta con siete cantones que son:
Latacunga, Puijili, Salcedo, Saquisili, Pangua, Sigchos y La Mana, todos ellos poseen
al menos un mercado que es el punto de referencia comercial donde se puede
sociabilizar e intercambiar emociones en cada actividad que se realiza sea este de

compra y venta o degustar de algun plato tipico.

La iniciativa de la presente investigacion surge por el interés de recolectar la



informacion necesaria, para la elaboracién de un inventario de la cocina tradicional de
plazas y mercados del canton Saquisili y Pujili, con el fin de ensefiar y transmitir a las

futuras generaciones los platos tipicos que encierran este tipo de cocina.

Por otro lado, el estudio ayudara a identificar cuales son los factores que
inciden en el desarrollo del turismo gastronémico, logrando crear estrategias que
estén orientadas a mejorar el servicio de la cocina tradicional, incrementando los

niveles de participacion en las ventas.

Ademas, contribuir a determinar lineas estratégicas que permita revitalizar e
impulsar el turismo gastronémico en los cantones Pujili y Saquisili, a través de la
cocina tradicional, lo que ayudara a generar un plan para promover la imagen turistica
de los mismos; por consiguiente, la economia local mejorara y el ingreso econémico

apoyara a obtener una mejor calidad de vida.

Es asi como los beneficiarios directos de la presente investigacioén son los
propietarios de los diferentes puestos de comida tradicional, al igual que los clientes a
guienes se les brindard un servicio de calidad, finalmente, sera de gran impacto ya

gue estara enfocado al beneficio del desarrollo turistico de los dos cantones y de la

provincia.
1.4. Objetivos
1.4.1. Objetivo General

Estudiar la cocina tradicional en plazas y mercados de los cantones Pujili y

Saquisili para impulsar el turismo gastronémico.

27
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1.4.2. Objetivos Especificos

Establecer el fundamento tedrico que sustente la investigacion del turismo gastronémico
y cocina tradicional.

Realizar el diagnéstico situacional del &rea de estudio para generar una linea base,
mediante las fuentes de investigacién primaria y secundaria.

Desarrollar el marco metodolégico de la investigacion para el analisis e interpretacion de
resultados

Determinar lineas estratégicas que permita revitalizar e impulsar el turismo
gastronémico en los cantones Puijili y Saquisili a través de la cocina

tradicional.
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Capitulo 1l

2. Marco tedrico

2.1. Fundamentacién tedrica

El presente capitulo denominado marco tedrico tiene como objetivo elaborar
el fundamento tedrico, que permita el andlisis integral de las variables cocina
tradicional y turismo gastronémico con su respectiva interrelacion, cuyos elementos

permite comprender el estudio que se aborda.

2.1.1. Turismo

Entendiéndose como Turismo, segun la Organizacion Mundial de Turismo
OMT (2021) “Es un fendmeno social, cultural y econémico conexo con la
tendencia a viajar de los individuos a lugares que se localizan fuera de su lugar de

domicilio habitual por motivos personales o de negocios/profesionales”.

Segun la Secretaria de Turismo de México SECTUR (2015), menciona
que “el turismo intuye las actividades que cumplen las personas durante sus viajes
y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por un ciclo de tiempo
consecutivo inferior a un afo, con fines de ocio, y otros motivos no afines con el

ejercicio de una actividad asalariada en el lugar visitado”.

Mientras que Sancho (2012) considera que “el turismo es una fuente de
oportunidades para crear negocios y empleos, potenciando el crecimiento y
desarrollo de un area determinada, buscando la proteccion del ambiente, las

culturas autdctonas y el entendimiento de los pueblos”.

Los autores mencionados anteriormente determinan que el turismo es un
conjunto de relaciones y fenébmenos que se produce por medio del desplazamiento

de personas fuera de su lugar de origen con una estancia temporal y sin fines de



lucro, por consiguiente, hace que el turismo sea diversificado, siendo la actividad
humana con finalidad de motivacion de viajes con enfoques sociales, culturales y

econdmicos generando negocios y empleos potencializando un area determinada.

2.1.2. Turismo alternativo

El turismo alternativo es una modalidad que plantea una interrelaciéon entre

la naturaleza conservando los recursos naturales y sociales, por ende:

Se define como aquellos “viajes que tienen como resultante construir
actividades ludicas en coyuntura directo con la naturaleza y las expresiones
culturales que la abarca con una postura y responsabilidad de comprender,
respetar, gozar y compartir en la preservacion de los insumos naturales y

culturales (SECTUR, 2017).

De acuerdo con Semarnat (2008) sostiener que turismo alternativo “es una
tipologia de turismo que tiene como fin la realizacién de viajes donde el turista
participa en actividades recreativas de contacto con la naturaleza y las
expresiones culturales de comunidades rurales, indigenas y urbanas, respetando

los patrimonios natural, cultural e histérico del lugar que visitan”.

Por otra parte, el autor del libro Elementos de Turismo, Teoria,
Clasificacién y Actividad, Quesada (2006) menciona que el turismo alternativo “Se
haya constituido por una gama muy variada y alternativa de viajes, el mismo que

incluye el turismo rural, turismo de aventura y ecoturismo” (p. 114).

Revisando las teorias de los autores mencionados se pude aludir a que el
turismo alternativo es una actividad inmersa dentro del area natural, por ende, se
toma como linea base la definicién de la (SECTUR, 2017) que indica la
participacién y el disfrute de las actividades cotidianas de las personas en a&mbitos

rurales, teniendo contacto directo con la naturaleza. Dentro de esta modalidad de
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turismo debe considerarse el turismo gastronémico siendo una actividad
referencial debido a la variedad de preparaciones culinarias que impulsa la

generaciéon de una corriente turistica.

2.1.3. Turismo gastronémico

2.1.3.1. Gastronomia en turismo

Dentro del contexto turistico se considera a la gastronomia como:

La gastronomia es un término cuyo origen etimologico procede del idioma
griego, individualmente de los Iéxicos nomos y gastros, que al ser convertido al
espafiol representan ley y estbmago proporcionalmente. Asumiendo que se puede
decir que se trata del estudio de la correspondencia que se da entre un individuo, el

medio y la comida (Sdnchez, 2021).

Segun Montecinos (2010) la gastronomia ha sido considerada en el turismo
como un contiguo de equipamiento y servicios adicionales del viaje, aplicados de
manera esporadica sin .relevancia conceptual, epistemoldgica, académica,
sostenible y con mindsculos resultados por la ausencia de un patron de planificacion,
como opcién fundamental ante la espontaneidad en el potenciamiento del turismo

gastronémico regional.

Revisados los péarrafos anteriores, se concuerda que la gastronomia tiene
relacion con las ciencias naturales y sociales que se torna alrededor del ser humano
y como referencia para realizar el proyecto investigativo se toma lo aludido por
Montecinos (2010) donde estudia varios componentes culturales tomando como eje
fundamental la comida, conocimiento y razonado el arte de producir, crear, y
salvaguardar las actividades, consumo y uso sostenible de todo lo que respecta al

sistema alimentario.
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2.1.3.2. Modalidades del turismo gastronémico

Personas que durante sus viajes y estancias realizan actividades turisticas
fuera de su entorno habitual por un periodo de tiempo, cuya motivacion es la
gastronomia local. La oferta de la gastronomia como un componente cultural
involucra valores clasicos que se asocian a las nuevas tendencias en el turismo
como: respeto a la cultura y a la tradicion, autenticidad, experiencia, sostenibilidad,
ademas representando una oportunidad para dinamizar y diversificar el turismo,
debido a que impulsa el desarrollo econémico local, rescatando el patrimonio

inmaterial de un pais (Montecinos, 2010).

El turismo gastrondmico, es la riqueza, la diversidad de sus lugares y el
desarrollo de su economia que hacen de una nacidn sea atrayente para la inversion
en turismo vacacional, de negocios y acontecimientos, obteniendo asi transformarse
en un sector de beneficios y de desarrollo consecutivo, comprendiendo la cultura
como un factor distintivo entre los productos turisticos, otorgandole una

particularidad Unica (Diaz & Pabdn, 2015).

Siguiendo a Loépez y Margarida (2011) se puede sefalar que la mayor
importancia de la gastronomia sugiere, y promueve, la idea de que el conocimiento
de la gastronomia puede ser, y a menudo lo es, la principal atraccion para visitar
una determinada regién y no necesariamente una segunda (0 complementaria)

motivacién del viaje.

La gastronomia es necesaria para un producto turistico, debido a que el
visitante siempre debera consumir algun tipo de alimento en el lugar al que se
desplazd, creando asi un consumo, probando y experimentando parte de la cultura
de un lugar. El turismo gastrondmico es cuando una persona viaja a un lugar

diferente al de su residencia, para compartir actividades fundamentadas en la
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gastronomia, siendo la principal accién consumir y disfrutar productos, servicios y

sobre todo experiencias gastronémicas.

Y de todos los actores se considera que Montecinos (2010) es quien aporta
de mejor manera en el desarrollo del marco tedrico porque sostiene que la
gastronomia sin duda es uno de los iconos que méas ha generado impacto turistico,
dentro de ciertos lugares, debido a que con sus platos tipicos y tradicionales que
puede generar una historia, tradicién o leyenda, dado que cada uno de ellos son

parte de la identidad cultural.

2.1.3.3. Clasificacion del turismo gastronémico

Segun Cegaho (2018) se comprende por visitante en materia de
gastronomia aquel turista que consume productos y servicios gastronémicos de
manera prioritaria y complementaria, de forma que dentro del turismo
gastronémico segun Quijano (2015) a partir de Montecinos (2010) se establece la
siguiente clasificacion:

Tabla 1

Clasificacién del turismo gastronémico

TIPO DESCRIPCION

RECEPTOR Son los no residentes que viajan dentro de un pais,
con el fin de consumir y disfrutar productos, servicios y
experiencias gastronémicas de manera prioritaria y

complementaria.

EMISOR Son los residentes de un pais que viajan a otro con el
principal objetivo de consumir y disfrutar productos,

servicios y experiencias gastronémicas.
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TIPO DESCRIPCION

INTERNACIONAL Se compone del turismo receptor y turismo emisor con
el fin de consumir y disfrutar productos, serviciosy
experiencias gastronémicas de manera prioritaria y

complementaria.

Nota. Tomado de Montecinos (2010).

De forma similar los autores determinan que dentro del turismo
gastronémico también se obtiene segmentos de turista receptor, emisor e
internacional, cada uno con la motivacion de explorar entornos que oferten
productos y servicios de este tipo. Turistas que busca adquirir experiencias
gastronémicas al realiza un viaje por un periodo no superior al afio con o sin
pernoctacion en un lugar distinto al habitual bajo lineamientos de turismo de no
realizar actividades de auto remuneracion. Cabe recalcar que para el proyecto de
investigacion se toma como referencia el trabajo expuesto por Montesinos, la cual

es completa en torno al tema de turismo gastronémico.

2.1.3.4. Rutas gastronomicas

A partir de Montecinos (2010) la ruta gastrondmica es el trayecto con un
principio, magnitud territorial, y estructuracién sistematizada determinada que vincula
destinos, bienes, atracciones en la produccion, innovacion, conversion, consumo,

utilizacioén, gozo, disfrute de forma conveniente y viable.

De hecho, el informe del Entorno Turistico (2020) define a las rutas
gastronémicas como rutas culinarias compuesto de corredores, tours, itinerarios,

circuitos, con el propdsito de:

° Combinar experiencias culinarias
° Tours visitas a mercados
° Inclusién a productores de comida

° Itinerarios, circuitos y rutas
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) Experiencias creativas y actividades relacionadas con la gastronomia

) Productos regionales en el turismo gastronémico como itinerarios

Las rutas gastronomicas son elementos del sistema turistico y para del
proyecto de investigacién buscaran integrar a los recursos culturales dentro del
proceso de planificacién, para promocionar los productos que oferta la comunidad
local, a través de actividades gastrondmicas como visitas guiadas, tours organizados

y circuitos gastrondmicos conformados por diversos actores sociales.

2.1.3.5. Destinos gastronémicos

La Organizacion Mundial del Turismo OMT (2017) menciona que el destino
turistico abarca al gastronémico ya que se constituye como aquel espacio fisico
compuesto de servicios de apoyo, atractivos y recursos turisticos que determinan su
competitividad en el mercado. Para Salas (2016) los destinos gastrondmicos en
tendencia por su variedad gastrondmica asociados a la cultura son: Espafia, Japon,

Bilbao, Peru, Hawai, Singapur.

Los destinos gastronémicos se encuentran en los diferentes puntos locales
de una nacion formado por recursos de apoyo, y se han posicionado debido al
reconocimiento de la imagen gastronémica a nivel mundial, por ellos el autor
menciona que los paises por su gastronomia han llegado a ser tendencias y motivos

de viajes por sus rutas basadas en la oferta de experiencias culinarias.

2.1.3.6. Planificacién gastronémica

Modelo de planificacién gastronémica y turistica
La planificacion del turismo se realiza en diversos niveles, sea este macro o
general hasta el nivel local o mas detallado y cada nivel exige sus consideraciones

especificas.
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Montesino (2010) menciona que el principal objetivo del modelo es
desarrollar un sistema de planificacion como alternativa necesaria ante la
improvisacion en el desarrollo del turismo gastronémico, que pueda apoyar al

desarrollo social regional sostenible (pg. 173).

El desarrollo de un sistema de planificacion esta basado en el reforzamiento
al progreso de la localidad, a través de los diferentes productos y servicios
gastronémicos, y para este proceso de investigacion se tiene como estrategias la
obtencién de beneficios en la esfera del impulso integral, es decir, la suma de

acciones para adquirir el mejoramiento de la calidad de vida.

. Objetivos de la planificacion gastronémica

El objetivo consiste en desarrollar el sistema planificado para evitar la
improvisacion, con el propésito de brindar apoyo al desarrollo local y regional que
beneficie al entorno por medio de productos y servicios gastronémicos tangibles e

intangible.

Segun la Organizacion Mundial del Turismo OMT (1999) para el

cumplimiento de los objetivos es necesario considerar diferentes enfoques que son:

o Enfoque medioambiental y sostenible

La visidn en este tipo de enfoque es velar por el aprovechamiento de los
recursos naturales y culturales, evitando la degradacion de estos, la razén primordial

es conservar de mejor manera el entorno.

o Enfogue comunitario
Es el factor de inclusion a la comunidad local, donde sea notoria la
participacién e integracion de los beneficios que representen a la poblacion.

o Enfoque integrado
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En el campo turistico es un sistema que se encuentra integrado de politicas y
planes locales, regionales e internacionales, es decir, un contexto general para

impulsar el desarrollo local.

o Enfoque continuo flexible

Se denomina como flexible ya que el turismo debe ser adaptado a las
circunstancias variables, basados en el objetivo de la planificacién que requiere un

turismo sostenible.

o Enfoque global

Es similar al enfoque integral, pero aqui el desarrollo turistico debe tomar

prioridad en el proceso de planificacion.

o Enfoque realizable

La planificacion debe ser realista, donde las nuevas tendencias e innovacién

promuevan el desarrollo creativo del turismo.

Al hablar de planificacion se amerita el entendimiento sobre proyectos,
programas, planes y actividades relacionadas al area de intervencién gastronémico,
por ende, la presente investigacion se basa en los enfoques previamente descritos
para brindar apoyo al desarrollo local de forma que se obtengan beneficios para la
comunidad. La programacion esta compuesta del enfoque basados en el objetivo
con la proyeccion de proteger los interés socioculturales y ambientales por medio de

la generacion de ideas conceptualizadas en procesos sistematicos realizables.

o Sistema gastrondmico sostenible
Segun Jeambey (2016) sefala que la planificacion gastrondmica debe ser
valorada con indicadores medioambientales, de forma que sean afines al entorno

natural y cultural, la calidad del ambiente debe presenciar bajos impactos para
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fortalecer la vulnerabilidad, por ello el autor menciona las siguientes consideraciones

gastronémicas sostenibles:

o Conservacion del inventario gastronémico
o Dinamizacién de la economia local
) Fomento de la participacién social

Para el desarrollo de la investigacion se toma como linea base aquellas
consideraciones donde involucra a la gastronomia con la promocién del sector,
formando parte del factor sostenible que esta enfocado en la conservacion de la
esencia gastronémica representada en el inventario gastronémico, al igual que la
dinamizacion econémica y el fomento de la inclusién social, siendo estos elementos
gue garantiza el equilibrio y mejoramiento continuo del sistema de gestion ambiental

dentro de los dos cantones como es Puijili y Saquisili.

o Componentes del sistema gastrondmico sostenible
Los componentes del sistema gastrondémico sostenible basado en el sistema

descriptivo de planificacion gastronémica y turistica, segin Montecinos (2010) son:
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Figura 1

Componentes del sistema gastronémico sostenible

Mercados

Inventario
Superestructura gastrondmico
y turistico

Estructuray

equipamiento Infraestructura

Nota. Informacién tomada de Montecinos (2010).

Se denomina como flexible debido a que el turismo debe ser adaptado a las
circunstancias variables, basados en el objetivo de la planificacién que requiere un
turismo sostenible.

o Mercados

Menciona la demanda del sistema turistico, es decir a las personas que

realizan sus viajes motivados en efectuar actividades gastronémicas,

especificamente el consumo y degustacién de productos y servicios gastronémicos.

o Inventario gastronémico y turistico

El sistema gastronémico sostenible debe contar con un inventario donde se
encuentre registrado los recursos gastrondmicos y turisticos con los que dispone la
comunidad local, por medio de esta herramienta se lograra a futuro identificar el
segmento de mercado y hallar nuevos recursos potenciales. La categorizacion del

inventario esta en funcién a grupos:
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Grupo 1: Alimentos y bebidas y utensilios tradicionales
Grupo 2: Atracciones y actividades gastronémicas
Grupo 3: Productos gastrondmicos y turisticos

Grupo 4: Destinos gastronémicos y turisticos

) Infraestructura

Categoria que abarca las inversiones de activos de caracter publico y
privado, directo e indirecto, que van con la actividad turistica cominmente
reconocidos y con insumos de soporte. La infraestructura interna esta compuesta de
bienes y servicios publicos, tales como agua, telefonia, internet, entre otros, mientras
gue la infraestructura externa son los aeropuertos, carreteras, hospedaje, rutas de

acceso, entre otros.

o Estructura y equipamiento
Formadas por empresas ligadas a la produccion gastrondémica, a

continuacion, se destacan:

- Mercados
- Restauracién
- Museos gastronémicos

- Hoteles gastron6micos o tematicos

. Superestructura

Los actores involucrados de la superestructura del sistema gastronémico
sostenible son los organismos publicos y privados, tanto nacionales e
internacionales, quienes son encargados de fomentar el turismo gastronémico,
alimentario y turistico.

El sistema gastronémico sostenible se sintetiza en seis elementos, mercado
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gue es la demanda turistica, el inventario conformado por cinco grupos abarcando el
alimento, técnica, el producto y destino gastronémico, seguido de la infraestructura,
estructura como superestructura, y son elementos utilizados dentro de la
investigacion, que de forma unificada gestionan, controlan y comercializan los

productos gastronémicos de los mercados de Pujili y Saquisili.

A continuacion, se detallaran términos relacionados con la segunda variable
de investigacion, que es la Cocina Tradicional, la cual forma parte del término
Patrimonio Cultural, debido a los elementos simbdlicos que se relaciona con
aquellas tradiciones arcaicas; por tal razon se inicia con:

2.1.3. Patrimonio cultural

Siendo una edificacion social del siglo XX, uno de los factores claves es
la Guerra de Independencia porque influencié en las clases pudientes y cultas
el empoderamiento de propiedad y de orgullo coexistieron desde ahi los bienes

culturales (Querol, 2010, p.20).

Segun la Universidad Interamericana para el Desarrollo UNID (2005), el
Patrimonio Cultural de un pueblo es el contiguo de esencialidades materiales y
simbdlicos que una sociedad las determina como propias, que la establecen y

le otorgan una distincion y representa el recuerdo grupal de los habitantes.

Por otro lado, para Garcia (2012) menciona que el término patrimonio
cultural es: trabajos artisticos, arquitectos, musicos, ilustrados, cuyo arte es
anénimo, generada del alma comun, de igual manera es el grupo de valores
gue dan sentido propiedad como obras palpables y no palpables que

manifiestan inventiva de un lugar” (pag. 13).

Por consiguiente el Patrimonio Cultural expresa la solidaridad que une
a quienes comparten un conjunto de bienes y practicas que los identifica,

amparadas por el prestigio histérico y simbolico de los bienes patrimoniales, y
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en base a los autores citados se puede definir como todas aquellas tradiciones
0 expresiones vivas que han sido heredadas de los antepasados y han sido
transmitidas de generacion en generacion, mencionando asi que el patrimonio
representa la memoria colectiva de una poblacion.

2.1.5. Gastronomia ecuatoriana

Segun el Dr. Nufiez (2021), director de la Seccién de Historia y Geografia de
la Casa de la Cultura Ecuatoriana; Ecuador posee una riquisima, abundante y
variada cultura gastrondmica, auténtica y mestiza, que es cocida en cazuelas de
barro y otros utensilios, con tradiciones de siglos en las que se han preparado

sustancias, condimentos y experiencias.

Ademas, lo caracteriza como el pais de cazadores, recolectores y
pescadores, que buscé tener productos frescos y naturales con el paso del tiempo,
los pobladores ecuatorianos empezaron a explorar el mundo de la agricultura,
domesticando a los animales e incluso iniciando con el intercambio de productos;
entre las tres principales regiones de Ecuador Continental: Costa, Sierra y Amazonia

(Jaramillo, 2012).

Con lo mencionado, la gastronomia ecuatoriana en la actualidad esta
poniendo mucho interés en recuperar la identidad gastronémica a través de la
investigacion nutricional de productos nativos, recordando que las recetas
tradicionales y ancestrales cuentan una historia y muestran la cultura del pais. En el
proceso de recuperar identidad a través de la gastronomia, es gracias al desarrollo

de recetas tanto dulces como saladas, al igual que las bebidas y postres.

2.1.6. Cocina tradicional

La cocina tradicional se define como un bien cultural que va pasando de
generacién en generacion dentro de una comunidad, es considerada como elemento

valioso, por lo tanto, la tradicion es algo que se hereda y forma parte de la identidad,
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teniendo como caracteristica que puede adquirir nuevas expresiones sin perder su

esencia, renovandose por mantener su valor y utilidad (Araque, 2013)

Segun Pazos (2010) cocina tradicional: la comida y cocina tradicional posee

tres rasgos fundamentales,

. Es una comida que tiene antecedentes remotos.
. Esta sujeta a una region, territorio
. Son preparaciones heredadas de generacion en generacion

La cocina tradicional constituye un elemento de la identidad, cohesién social
y distincion cultural. De acuerdo con la Convencion para la Salvaguardia del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO, la gastronomia tradicional infunde “un
sentimiento de identidad y continuidad, reconocido por las comunidades, tipologia
gue se lo transmiten de generacién en generacién y lo recrean en funcién de su

entorno, su interaccion con la naturaleza y su historia (L6pez F. , 2016)

Dentro de la cocina tradicional encontramos diferencias muy marcadas que
varian en funcion a la posesion adquirida. Por ende, se considera lo expuesto por
Pazos (2010) donde determina que la cocina tradicional presenta particularidades,
entre ellas la combinacién de alimentos propios de un lugar, y a través de ellos se
genera una inmensa y extensa gastronomia, adquiriendo un estilo regional lo cual

sera imprescindible para el desarrollo del proyecto.

2.1.6.1. Diferencia cocina tradicional y cocina tipica

Segun Alvarez (2002) durante el Il Congreso Internacional Cultura y
Desarrollo, conferencia dictada en la sesion de Patrimonio, expuso ciertas
diferencias entre cocina tradicional y cocina tipica, las cuales se muestran la

siguiente tabla:
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Tabla 2

Diferencia entre cocina tradicional y cocina tipica

Cocina tradicional Cocina tipica

Saberes y practicas alimentarias y Propio de una localidad

culinarias Innovacion de la cocina tradicional
Parte de la herencia e identidad De tipo sencilla

cultural Aprovechamiento con los productos
Encierra costumbres y rituales del entorno

Reconocida forma de preparacion Propia de ancestros

Transmitidas de generacion en

generacion

Nota. Tomado de Alvarez (2002).

La tipologia de la cocina tradicional y tipica se debe a la gran intervencién de
saberes y practicas culinarias, existen particularidades que la diferencian, entre la
gue prevalece es la cocina tradicional porque es diversa y esta presente al ser una
herencia, sin embargo, la cocina tipica es propia de la localidad bajo puntos
estratégico debido a que se su elaboracién integra productos agricolas de la zona.
Estas diferencias son de gran importancia para el desarrollo del proyecto ya que

existen innumerables platos que ofertan los dos cantones a estudiar.

2.1.6.2. Antecedentes de la cocina tradicional ecuatoriana

La gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la
diversidad de climas, asi como la variedad de especias y productos que existen en el
pais; ademas, la herencia tanto indigena como europea ha aumentado un
sincretismo que se centra en la sazén y creatividad constantemente renovada a
través de las nuevas generaciones de cocineros y comensales (Ministerio de

Turismo, 2016).
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De hecho, el autor Pazos (2010) sostiene que el antecedente de la cocina
tradicional ecuatoriana se debe a la presencia de los habitantes nativos y los

conquistadores, categorizandola como época prehispéanica y colonial.

e Epoca prehispanica

Las civilizaciones nativas fueron influenciadas por las tribus Incas al
introducir productos de diferentes lugares, acompafnados de artefactos para poderse
alimentar y sobrevivir a los grandes viajes que realizaban recorriendo de norte a sur
del continente, asi pues, lograron técnicas culinarias. Actualmente los indicios
gastronémicos describen sopas sencillas elaboradas con carne de oveja,
acompafada de otros productos especialmente vegetales que en lenguaje
contemporaneo se llama guarnicion y la innovacion fue creciendo, en definitiva, era

por las jerarquias sociales presentes.

e Epocacolonial

La gran conquista registrada en la historia tras la presencia de los espafoles,
trajo consigo la denominada nueva cocina llamada espafiola, que se divide en tres

categorias:

Comida para reyes

Morcillas blancas

o Mondongo

Lenguas de animales

Sesos

Comida para burgueses

) Menestras

. Cocidos
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) Carne de cerdo y vaca

Comida para el pueblo

) Pan

. Fécula de harinas

Las épocas son eminentes con cada una de las transiciones e influencias, la
alimentacion presenta diferenciaciones en funcion de la jerarquia social y estructural,
hoy en dia segun el autor se mantiene la tipologia de comida para burgueses debido
a que esta se distribuye en sopa, plato fuerte y postre. El gran imperio espafiol ha
tecnificado la comida local realizada por civilizaciones Incas y la fusion culinaria tiene

el resultado de una cocina criolla.

2.1.6.3. Clasificacion de la cocina tradicional ecuatoriana

Figura 2

Clasificacion de la Cocina Tradicional en el Ecuador

Cocina ritual
mestiza

Cocina festiva

mestiza CO_C|_na
Cocinas tradicional
ici Cocina cotidiana selectiva

tradicionales d ativa .
Ecuador C_O_Clna
: tradicional no

Cocinas

oA elaborada

indigenas

Otras cocinas

Nota. Tomado de Pazos (2010).

Para Pazos (2010) los origenes de la cocina tradicional del Ecuador se

remontan al periodo ancestral, enfatizando que fue un fendémeno que surgi6 a lo
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largo de la historia, sin embargo, en algunos &mbitos, como en la gastronomia
profesional, esta tendencia se ha unificado con otras corrientes, por consiguiente, se

expone la siguiente clasificacion:

e Cocinaritual mestiza

Muchos platos barrocos pertenecen al calendario ritual o se realizan con el
proposito de acompafiar actividades religiosas, por lo que estos alimentos pueden

ser catalogados como cocina ritual mestiza.

A continuacion, se presentaran los rasgos principales de este tipo de comida:

o Esta enmarcada en una fecha determinada

o Se rige por una actividad religiosa relacionada al calendario ritual catélico
o Estilo barroco

o Ingredientes tanto en alimentos, como en especias

o Los sabores: sal-dulce, picante con dulce

o Decoraciones en porciones grandes

o Carga simbdlica de alimento sagrado

El autor manifiesta que la cocina ritual mestiza posee rasgos de la cocina
barroca, tal es el caso de la utilizacion de productos y especies, que son costumbres

arraigadas en los platos rituales de la actualidad.

e Cocina festiva mestiza
Las recetas que pertenecen a la cocina festiva poseen una doble

caracteristica en cuanto a su consumo:

o En ocasiones especiales

. En fechas religiosas (Semana Santa, Cuaresma, Navidad, entre otros
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Actividades festivas:

J Carnaval

. Bautizos

o Primeras comuniones

o Matrimonios

o Eventos especiales

o Son consumidas en la cotidianidad

Este tipo de comida no entra en la categoria de alimento sagrado, ni tampoco
representa objetos religiosos, como sucede en la cocina ritual cuando se hablé sobre
la forma de los pristifios. De igual manera, la comida festiva no se enmarca
solamente en un estilo barroco; por ejemplo, la preparacion de la chicha de jora o

cerveza acida del pais.

e Cocina festiva en mercados populares

Hace alusion a las festividades gastronémicas, es decir, las fiestas
organizadas por las comunidades locales, cuyo protagonismo es el arte culinario,
mismo que es expresado en mercados populares, lugar lleno de sabores de gran

riqueza cultural.

e Comida cotidiana mestiza

La comida cotidiana incluye alimentos que se consumen a diario. Sus

caracteristicas son las siguientes:

o Se realiza con productos que por lo general hay durante todo el afio,
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) No se rige por el calendario ritual cristiano
o Parte de un menu
) No entra en la categoria de los alimentos sagrados

El autor define a la cocina mestiza como una comida con marcadas
caracteristicas sincréticas que usa de técnicas y artefactos, principalmente entre la
cocina espafiola e indigena, integra productos como el comino, por ende, tiende a
modificarse afiadiendo nuevos ingredientes dentro de las recetas tradicionales. Para
terminar, la comida cotidiana, se divide en dos grandes grupos:

e Comidatradicional selectiva
Este tipo de alimento posee recetas mas complejas, pero siguen

perteneciendo a la cocina cotidiana. Estos platos se preparan en casas particulares,

conventos, mercados populares y restaurantes.

o Su preparacion toma tiempo
o Conlleva muchos procedimientos
. Técnicas de marinado, asoleado, y de cortes

e Comidatradicional selectiva en mercados populares

La comida selectiva es consumida en la cotidianidad, tanto en el hogar, como
en mercados populares y en restaurantes, no se encuentra relacionada con la
religiosidad cristiana, no es parte de la categoria de alimento sagrado, ni asociados
a objetos religiosos; esta tipologia de cocina esta influenciada por la cocina

prehispanica, los productos alimenticios se los encuentra en todo tiempo.
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e Comidatradicional no elaborada

La cocina tradicional no elaborada son alimentos que se componen de
recetas no complejas, pero no por ello de menor calidad que las de la comida
tradicional selectiva, las recetas que se realizan en menor tiempo y con pocos

procedimientos.

e Cocinaindigena

Asociados a la alimentacion y practica culinaria de los pueblos indigenas, las
preparaciones lo realizan con especies nativas; el recetario encierra costumbres y
tradiciones de los ancestros, asi convirtiéndola en cocina tipica a base de platos

tipicos de origen animal y vegetal.

Esta tipologia de cocina encierra dos acontecimientos importantes, la
presencia de nuevas culturas y nuevos productos, mismos que al fusionar con las
costumbres y tradiciones autéctonas dan paso a la diversificacién de cocinas,
sintetizando que existen otras de indole ritual, festiva, cotidiana, selectiva y

elaborada, cada uno presentada con innovaciones constantes.

2.1.6.4. Preparacion de alimentos tradicionales

Para Meléndez (2004), en su articulo La Cocina Tradicional Regional como
un Elemento de Identidad y Desarrollo Local, manifiesta que la asistencia alimenticia
tradicional inherente de una localidad adjudica al estilo de vida que proporciona la

poblacién, donde se debe considera los factores como:

o Agricultura y ganaderia
. Dieta
. Procedimiento o elaboracién

En su gran mayoria las diferentes culturas elaboran su dieta a base de la
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mezcla de ingredientes propios del entorno, e introducidos, llevandolos a la técnica
de adobar y marinar los alimentos, seguido del uso de utensilios entre los que

predomina la forma de moles con piedra.

2.1.6.5. Artefactos y técnicas culinarias tradicionales

El autor Salas (2015) considera que las técnicas culinarias basicas o remotas
se deben al propdsito de procesar los alimentos de un estado al otro, cominmente

se lo conoce como ciclo de transformacion, donde los cambios fisicos con visibles.

Las culturas ancestrales han elaborado de forma empirica y por iniciativa
propia las técnicas culinarias, ellos requerian coccion del alimento crudo, por ello

usaron artefactos y técnicas, las cuales se muestran a continuacion:

Tabla 3

Artefactos y técnicas culinarias

Artefactos Técnicas

Piedra de moler Emulsion (mezcla):
Cucharas de madera y metal Amasar
Ollas y platos de barro Majar

Batir

Triturar

Marinar

Espesa

Nota. Tomado de Salas (2015)

Se puede comprender de mejor manera los términos relacionados con las
elaboraciones culinarias tradicionales, debido a la identificacion de utensilio y
técnicas que cominmente lo usaban para satisfacer sus necesidades, de acuerdo

con los instrumentos de uso cada una de las fases del proceso de preparacion se
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observa el avance y la calidad de produccion, resultado de la aplicacion de técnicas.

Para la presente investigacion se tomara como referencia el trabajo realizado
por Pazos (2010) donde muestra antecedentes, rasgos fundamentales y la
clasificacion de la cocina tradicional ecuatoriana, la cual tiene mayor similitud con la
comida selectiva que se enfoca a los platos preparados en las plazas y mercados de

los cantones de Puijili y Saquisili.
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Capitulo 1l

3. Diagndstico situacional

El presente capitulo abordara el desarrollo del diagndstico situacional como
linea base del area de intervencion, para lograr el impulso del turismo gastronémico
de los cantones Pujili y Saquisili, para ello se usa la metodologia del Diagnéstico
Turistico Local de Carla Ricaurte (2009) la misma que ayuda al levantamiento de
informacion, por ende, al andlisis del area de estudio. Por medio de una descripcién
de la delimitacion geograéfica, caracteristicas geogréficas, las principales actividades
econdmicas de los cantones de Puijili y Saquisili, ademas de los atractivos naturales
y culturales de los cantones, y catastro de estos, con el fin de contextualizar el

campo de estudio.

3.1. Delimitacién geografica de los cantones Pujili y Saquisili

Los cantones Pujili y Saquisili, pertenecen a la division politica administrativa
de la provincia de Cotopaxi. Segun el Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal

Intercultural del Canton Puijili GAD (2021), sus limites territoriales son:

¢ Al norte: Saquisili, Sigchos y Latacunga

e Al sur: Pangua, Guaranda y Ambato

e Al este: Salcedo y Latacunga

¢ Al oeste: Pangua y La Mana



Figura 3

Mapa geografico del canton Pujili

Nota. Tomado del GAD Puijili (2021).

Por consiguiente, el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial PDyOT (2019)

determina los limites cantonales de Saquisili, de la siguiente forma:

Al norte: Latacunga

Al sur: Latacunga

Al este: Latacunga

Al oeste: Cantones Puijili y Sigchos
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Figura 4

Mapa geografico del cantén Saquisili
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Nota. Tomado del PDyOT Saquisili (2016).

3.2. Division politica territorial de los cantones Pujili y Saquisili

Los cantones Pujili y Saquisili politicamente se encuentran divididos en
parroquias urbanas y rurales. El GAD de Puijili (2021) sefiala que el cantdén cuenta
con siete parroquias, mientras que el PDyOT de Saquisili (2019) afirma que el

cantdn esta conformado por cuatro parroquias que a continuacion, se enlistan:

Tabla 4

Parroquias del cantén Puijili y Saquisili

N° PARROQUIAS DE PUJILI N° PARROQUIAS DE SAQUISILI

1 Pujili 1 Sagquisili

2  La Victoria 2 Canchagua

3 Guangaje 3 Chantillin




N° PARROQUIAS DE PUJILI N° PARROQUIAS DE SAQUISILI

4  Zumbahua 4  Cochapamba

5 Angamarca

6 Pilalo

7 ElTingo La Esperanza

Nota. Tomado del GAD Pujili (2021) & PDyOT Saquisili (2016).
Tabla 5

Distribucion de plazas y mercados
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Plazas y mercados del cantén Pujili

Tingo Plaza central

Pilalo Plaza Andes de Pilal6

Zumbahua Mercado Libre de Zumbagua
Angamarca Plaza Danzopamba

Guangaje Plaza Guangaje Centro (inhabilitado)
La Victoria Plaza Sucre

Plaza Luis Felipe Chavez

Pujili Mercado Augusto
Lema Enriquez

Mercado Rosalino Ruiz

Plazas y mercados del cantén Saquisili

Saquisili Plaza Kennedy
Plaza 18 de octubre
Plaza Juan Montalvo
Plaza Vicente Rocafuerte
Plaza Gran Colombia
Plaza Textil

Plaza de los animales

3.3. Caracteristicas geograficas de los cantones Pujili y Saquisili

La descripcién geogréafica de los cantones hace referencia a la extension

territorial expresada en hectareas, a través de este indicador se identifica las
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separaciones territoriales de una zona a otra, los cuales son extraidos del portal

MapNall (2021), de forma que se exponen los siguientes datos de las areas de

intervencion.
o Pujili con 130.8 hectareas
o Saquisili con 20.549,28 hectareas

3.3.1. Florade los cantones Puijili y Saquisili

Alvarez (2002) sefiala que, “flora es la cantidad de espécimen o especies de
paltas pertenecientes a un espacio determinado”. La cobertura vegetal de los
cantones se basa en la vegetacion que predomina en el entorno, sin duda se ha

visto amenazado por el avance de la frontera agraria, entre los que prevalecen

estan:
Tabla 6
Flora
VEGETACION DE PUJIL{ VEGETACION DE SAQUISIL|
Nombre Nombre cientifico Nombre Nombre cientifico
comun comun
Romerillo Bidens pilosa Penco Agave americana
Mortifio Vaccinium Chilca Baccharis latifolia
meridionale
Malva Malva sylvestris Sigse Cortaderia nitida
Aliso Alnus glutinosa Capuli Prunusserotina
Helecho Tracheophyta Kikuyo Penisetumclandestinum
Chilca Baccharis salicifolia  Iguilin Monninacrassifolia
Floripondio Brugmansia arb6rea  Eucalipto Eucalyptus globules

Achupalla Puya hamata Pino Pinus radiata




3.3.2. Faunade los cantones Pujili y Saquisili

El Instituto Tecnoldgico de Sonora ITSON (2013), indica que fauna es el

segmento o conjunto de especies animales, mismas que se dedican a poblar un
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espacio, y ésta es parte de la cadena tréfica. La fauna es la terminologia que hace

relacion a las especies de animales que interactian con otros debido al espacio

vegetal que comparten, por ende, se los menciona a continuacion:

Tabla 7
Fauna
ESPECIES DE PUJILI ESPECIES DE SAQUISILI
Nombre Nombre cientifico Nombre Nombre cientifico
comun comun
MAMIFEROS MAMIFEROS
Guanta Cuniculus paca Raposa Didelphis marsupialis
Zorro Vulpes vulpes Chucuri Mustela frenata
Venado Cervidae Conejo Oryctolagus cuniculus
Puma Puma concolor Zorro Vulpes vulpes
Conejo Oryctolagus cuniculus Venado Cervidae
Gato de Felis silvestris
monte

Cachicambo Dasypus novemcinctus

Lobo Canis lupus

Raposa Didelphis marsupialis
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AVES AVES

Pato Anas platyrhynchos Torcaza Culumba fasciata

domesticus
Guarros Caracara plancus Mirlo Turdus fuscater
Mirlo Turdus fuscater Gorrion Passer domesticus
Gorrion Passer domesticus Colibri Trochilidae
Aguila Aquila chrysaetos
Gavilan Accipiter nisus

ANFIBIOS Y REPTILES ANFIBIOS Y REPTILES

Sapo comudn Eleutherodactylus Sapo Eleutherodactylus

unistrigatus comun unistrigatus
Serpiente Crotalus Lagartija Alonis gemmosus
Lagatrtija Alonis gemmosus

3.4. Demografia de los cantones Pujili y Saquisili

Segun los datos estadisticos emitidos por el Instituto Nacional de Estadisticas

y Censos INEC (2010) basados en el Ultimo censo, la poblacién del canton Puijili es

de 69 055 habitantes. De acuerdo con los datos proyectados por el INEC para el afio

2015, hay una poblacién aproximada en el Canton de Saquisili de 28 839 habitantes.

A partir del nimero de habitantes de los dos cantones se realiza el célculo de

sumatoria demografica obteniendo 98 894 habitantes en total. Por ende, se estima

gue el presente estudio tomara el nimero de poblacién total expuesto para

posteriores analisis.

3.5. Principales actividades econdmicas de los cantones Pujiliy

Saquisili
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3.5.1. Sectores de produccién

Las actividades econdmicas son los sectores de produccién donde las zonas
tradicionalmente son aprovechadas para el desarrollo del espacio por medio de la
diversificacion de actividades. Para Valencia (2016), es un proceso en el que se
genera o distribuye un producto o un servicio. A continuacion, se expone los distintos

sectores de produccién con su respectiva conceptualizacién y componentes.

Sector primario
Denominado sector extractivo, es aquel sector de produccion de materia
prima siendo parte de ellos los alimentos basicos, a continuacion, las actividades

asociadas a la economia.

o Agricultura

o Mineria

o Silvicultura

o Pastoreo

o Pesca

o Explotacién petrolera

Sector secundario
Este sector se dedica a la transformacion de la materia prima del sector
primario, es decir que sea procesados y terminados convirtiéndose en productos

elaborados o terminados, por consiguiente, algunos ejemplos asociados a la

manufactura.

. Industria eléctrica

. Industria automotriz
o Industria quimica

o Industria de energia
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o Industria metalUrgica

) Industria de construccion

o Industria textil y confeccion

) Industria de vidrio

) Industria de bienes de consumo

o Produccion y procesamiento de alimentos
. Produccion artesanal

Sector terciario

Oferta de bienes y servicios para los demandantes como consumidores y
empresas. La venta de bienes del sector secundario cuyos componentes son
tangibles y aquellos servicios de caracter intangible, el campo del servicio engloba

las siguientes areas.

o Servicio de tecnologia de informacion
o Comercio minorista y mayorista

o Servicios turisticos

o Medios de comunicacion

. Transporte

o Servicios administrativos

o Atencién médica

o Servicios postales

Tabla 8

Sectores de produccién de los cantones Puijili y Saquisili
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CANTON SECTOR DE CARACTERISTICAS
PRODUCCION
Primario: - Principales cultivos: cebolla blanca,
agricultura, alcachofas, arroz, cebada, choclo, fréjol, haba,
Puijili ganaderia, maiz, papa, yuca, banano, cacao, cafia de

silvicultura y pesca.

azucar, naranja, platano, yuca, naranjilla, arveja,
tomate de arbol.

- Comercializacién de animales: bovino,
ovino, camélidos.

- Produccioén de flores

- Pesca
Secundario: - Artesanias
industria y - Industria
manufactura - Construccion

- Mecanica

- Explotacién de minas y canteras

Terciario: servicios

y comercios

- Suministro de electricidad, gas, vapor y
aire acondicionado

- Actividades de alojamiento y de servicio
de comidas

- Informacion y comunicacion

- Actividades financieras y de seguros

- Actividades profesionales, cientificas y
técnicas

- Transporte y almacenamiento
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CANTON SECTOR DE CARACTERISTICAS
PRODUCCION
Primario: - Principales cultivos: brécoli, zanahoria,
agricultura, cebada, tomate rifion, choclo, fréjol, papa,
Saquisili  ganaderia 'y melloco, haba y lenteja.
silvicultura - Comercializacion de animales: bovino,

ovino, camélidos.

Secundario: - Industrias manufactureras
industria y - Construccion
manufactura - Comercio textil

- Reparacion de vehiculos automotores y

motocicletas

Terciario: servicios - Suministro de electricidad, gas, vapor y
y comercios aire acondicionado
- Actividades de alojamiento y de servicio
de comidas
- Actividades financieras y de seguros
- Actividades profesionales, cientificas y
técnicas

- Transporte y almacenamiento

Nota. Tomado del GAD Puijili (2021) & PDyOT Saquisili (2016)

El sector primario, secundario y terciario son denominados sectores de
produccion basados en la economia compuestos por bienes y servicios, en donde la
poblacién participa dentro de estos segmentos con su mano de obra por medio de la
extraccién de materia prima, transformaciéon de productos a bienes o el servicio

como factores claves para el progreso.
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El GAD Pujili (2021), indica que el 55% de la produccion agricola del canton
Pujili corresponde al sector primario basado en agricultura, entre los principales
cultivos se encuentra la papa, brocoli, alcachofa, y flores que son exportadas. A su
vez, el PDyOT Saquisili (2019) menciona que la poblacién del cantén Saquisili se
dedica a la actividad primaria basada en la agricultura, ganaderia y silvicultura

quienes representan el 52.08% de la Poblacion Econémicamente Activa PEA.

3.5.2. Infraestructura de apoyo a la produccién

La estructura productiva se refiere al apoyo que se les otorga a las personas
gue se dedican a los diferentes sectores productivos para lograr una expansién
comercial y crear espacios organizados para la diversificacién econémica. Las
autoridades competentes han definido que el flujo de comercializacion de multiples
productos y servicios se evidencia en las plazas y mercados que poseen los
cantones EIl canton Puijili cuenta con cuatro plazas y mercados respectivamente, por
otra parte, el canton Saquisili cuenta con siete plazas y mercados, a mas del camal
Municipal que se lo ha considerado pertinente mencionar, se detallan de la siguiente
forma:

Tabla 9

Plazas y mercados de los cantones Puijili y Saquisili

PLAZAS Y MERCADOS DE PUJILI

Nombre Descripcion

Plaza Sucre Los comerciantes de la plaza acuden los dias, miércoles y
domingo a la feria donde se expande los productos de primera

necesidad, ademas de:

o Abarrotes

o Cérnicos

o Mariscos

o Frutas y legumbres

o Comida tipica
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Nombre

Descripcion

Mercado
Augusto Lema

El mercado esta compuesto de grupos especificos que se
dedican a la oferta y demanda de productos los dias,

Enriquez miércoles y domingos, en particular esta la comercializacién
de:
o Calzado
. Vestuario

Mercado Mercado abierto a la poblacién, donde los propietarios y

Rosalino Ruiz

comerciantes ofertan:

o Frutas y legumbres
o Vestuario
o Alimentos

Plaza Luis Felipe

Chéavez

La referencia del mercado son los ochenta participantes que la
conforman, mismos que se dedican al comercio de:
o Zapatos

. Ropa

Mercado Libre

de Zumbagua

El mercado es abierto a la poblacion, donde se expenden:
e Vestuario

e Alimentos

e Legumbres

¢ Comida tipica

PLAZAS Y MERCADOS DE SAQUISILI

Nombre

Descripcion

Plaza Kennedy

La poblacion la conoce como “La plaza de los granos”, ya que

expende:

o Productos de primera necesidad
o Comida tipica

o Frutas y verduras

. Ropa

. Calzado
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Nombre

Descripcion

Plaza Vicente

Conocida como “La plaza de las gallinas”, entre los animales

Rocafuerte gue se comercializan estan:

o Cuyes

) Conejos

o Gallinas

. Patos

o Plomas

. Macotas: perros y gatos
Plaza 18 de Es “La plaza de los Artesanos” ya que se ofertan artesanias
Octubre en:

o Tejido

. Cesterias de totora

o Madera / barro

o Esculturas

o Pinturas
Plaza Gran Popularmente la poblacién lo conoce como “Plaza de papas”,
Colombia las especies de papas que se comercializan son:

o Chola

o Chaucha

o Leona blanca

o Mariscos

o Carnicos

o Platos tipicos
Plaza Juan Conocido como “La plaza de ropa”, puesto que en este lugar
Bautista se ubica el Centro Comercial del cantén Saquisili, donde se

expende variedad en:

. Ropa

. Zapatos

o Sombreros
o Bisuteria

. Cachinera
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Nombre Descripcion
Plazoleta Juan Denominada como “Plazoleta de zapatos” ya que el producto
Montalvo gue se oferta todo tipo de calzado, ademas de arreglos de

prendas de vestir.

Plaza de Rastro Plaza dedicada a la comercializacion de animales domésticos

de raza grande como:

o Porcino

o Ovino

o Bovino

o Equinos y de carga

Camal Municipal Lugar dedicado al faenamiento de animales bajo procesos de
salubridad, con el fin de obtener el carnico de consumo que se

ofertan en el mismo sitio.

Nota. Tomado del PDyOT Saquisili (2019) y elaboracién propia.

3.6. Atractivos naturales y culturales de los cantones Puijili y Saquisili

Los cantones cuentan con importantes atracciones turisticas de caracter
natural y cultural que en los ultimos afios han sido aprovechados de forma que se
fortalezca la actividad turistica y asi promover el desarrollo local, entre ellas se
mencionan los mas representativos:

Tabla 10

Atracciones del cantdn Pujili y Saquisili

CANTON PUJILI

ATRACTIVO DESCRIPCION IMAGEN

Santuario del Es una manifestacion de religiosidad muy
Nifio de Isinche visitada, especialmente en las festividades
de navidad y afio nuevo, la edificacion

antiguamente fue un obraje de la

Congregacion de los Jesuitas.
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ATRACTIVO

DESCRIPCION IMAGEN

Iglesia Matriz de
Puijili

El templo contiene un amplio atrio con

cubierta rectilinea que forma una nave

(¢
1

longitudinal, cuyos lados se alzan dos
torres que sobresalen por encima del

conjunto de la iglesia.

Palacio
Municipal

Fue construido en el afio 1899 e
inaugurado en 1901, con tejas
impermeabilizada, campanas y clasico
reloj; lugar donde serializan festividades
como matrimonios, bautizos, entierros y

ceremonias religiosas.

Artesanias la

Victoria

La alfareria es parte de las actividades
econdmicas del cantén Puijili debido a que
usan el barro para la variaciéon de
artesanias, moderadas con diferentes

figuras.

Corpus Cristi

Es una celebracion religiosa fusionada,
cuyos valores culturales, ancestrales y
folcléricos la han convertido en Patrimonio
Cultural Intangible de la Nacién. La

festividad consta de nueve dias de

celebracion por las calles de Puijili cada
tercera semana del mes de junio.
El personaje baila acompafiado de nifios y

jévenes de instituciones educativas.

Pintura de Tigua

Cuadros pintados en piel de oveja,
representa la temética de suefios,
cosecha, festividades, historias
ancestrales y las costumbres. El arte de

Tigua se caracteriza por pintar en el

tambor, madera tallada a mano y muchas

artesanias mas.




Monumento del
Danzante de
Pujili

El danzante es un cacique de la comarca,
quienes rendian culto a los dioses en
agradecimiento a la cosechay la
productividad. Personaje principal de la
fiesta tradicional de Puijili, representa la
figura del condor de los Andes, distinguido
por tener una atractiva corona con plumas
y una amplia cola que llega hasta los
talones del bailarin, viste un traje
multicolor lleno de encajes, bordados,
monedas antiguas y sobre sus hombros
lleva espejos, pedreria y plumas, que
simbolizan el poderio de las aves andinas.
El danzante lleva en la mano derecha un
alfanje o arma, elaborado en alambre, con
adornos de aves; en la mano izquierda,
una paloma que simboliza al Espiritu
Santo y que es liberada durante el

trayecto del baile, a la salida de la iglesia.
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ATRACTIVO DESCRIPCION IMAGEN

Laguna de La Laguna del Quilotoa es de origen | e

u

Quilotoa volcanico, dentro de su crater se ha
formado una caldera con un didmetro de
casi 9 km. Este es el producto del colapso
del volcan, el flujo volcanico logro alcanzar
el Océano Pacifico. En la caldera de 250
m de profundidad, los minerales le han
conferido a la superficie un tono verdoso y
azulado cuando recibe el impacto de la luz
solar.

Conocido como la ultima morada del Inca
Atahualpa, por lo que esta fue la ultima
ruta sagrada de los incas. Su hombre
proviene de dos vocablos quichuas “quiru”
que quiere decir diente y “toa” que
significa princesa o reina. En conjunto
significa "diente de princesa". Posee un
ecosistema de paramo andino, por lo que
la vegetacion circundante estd compuesta
principalmente de pajonales, matorrales y

arboles bajos.

Cafion de El Cafion del rio Toachi se formé por la
Toachi emision de flujos piroclasticos, fragmentos
liticos, arena, bombas y piedra pémez del

volcan Quilotoa. Es un gran accidente

geografico a manera de una quebrada que
atraviesa en parte la reserva y es visible
desde un mirador natural. Es un sitio con
un bello paisaje en cuyo interior profundo
corre el rio Toachi, principal eje

hidrogréfico de la Zona.




CANTON SAQUISILI

ATRACTIVO

DESCRIPCION

Comparsas San

Comparsas representativas del canton,

IMAGEN

Juanitos y caracterizados por su desfile con disfraces

tejedores auténticos y elegantes, la danza se
desarrolla con cintas y en el medio un
cantaro de chicha acompafiado de musica
folklorica.

ATRACTIVO DESCRIPCION

Danzantes de

Fiesta incaica para adorar al dios sol, se

Saquisili practica bailes por la siembra y la
cosecha, danzan con bombo, silbido de
las hojas de capuli, churos, pingullo de
carrizo, hueso e instrumentos de barro.

Fiestas de la Celebrada entre los dias del mes de enero

Virgen del y febrero, procesion con la virgen del

Quinche de Quinche acompafiada de coloridas

Saquisili comparsas.

Fiestas de Fiesta de gran reverencia por la muerte y

semana Santa

resurreccién de Jesus, para la poblacion
catolica conocida como semana santa

donde se elabora la conocida fanesca.

Fiesta en honor
a San Juan
Bautista patrono

de Saquisili

Se celebra la fecha del 24 de junio de
cada afio, donde se rinde homenaje a San
Juan Bautista por ser quién protege a los

saquisilenses.

71



ATRACTIVO DESCRIPCION IMAGEN

Miradores Ubicado en la comunidad de Yanahurco
naturales del en los paramos andinos, atractivo de
Guingopana formacién natural rocosa se debe a la

erosion por el viento y las fuertes lluvias.

Laguna de Se localizada en la Parroquia

Tiloncocha Cochapamba, entre las comunidades de
Llamahuasi, la temperatura es de 4°C, sus
vias de acceso son de primer y tercer
orden, su formacion de agua es de origen
natural donde se puede observar patos
silvestres, gallaretas, tértolas entre otras
aves gue en sus estaciones migran y

descansan en la laguna.

Cascada Ubicada geograficamente en la

Candela Fazo Comunidad de Jatun, su altura es de
3.721 msnm con una caida de 300
metros, tiene una temperatura de 7°C, el
cafon de la cascada atraviesa el rio

Pucayacu.

Rios La unioén de estos dos rios se da en los
Pumacunchiy ecosistemas de los paramos del cantén
Pucayacu Saquisili, su interseccion lo ha convertido

en un majestuoso atractivo natural.

Cerro Pertenece a la Parroquia de Cochapamba, +
ceremonial de su altitud es de 3.911 msnm, su

Calquin temperatura oscila entre 5°C y 7°C.




73

ATRACTIVO DESCRIPCION IMAGEN
Fuentes de Ubicadas en el Barrio San Francisco, en la
agua mineral parroquia Chantilin, las fuentes naturales

denominadas como vertientes de agua

mineral son aptas para el consumo

humano.

Pantanales y

acequias,

Ecosistema donde se puede realizar
avistamiento de flora y fauna como son las
aves silvestres como patos, gaviotas y

garzas.

Areas verdes y

de recreacion

Son zonas destinadas al ocio y
recreacion, entre ellos se encuentra el
Parque Ecoldgico, Parque de la Concordia

y Complejo Turistico Carlosama.

3.7. Catastro de atractivos naturales y culturales de los cantones Puijiliy

Saquisili

Segun La Secretaria Técnica de Gestion Inmobiliaria del Sector Publico

(2021) el catastro es el registro de los bienes muebles e inmuebles de propiedad del

sector publico y privado, en el caso del sector turistico se encuentran los atractivos

naturales y culturales representadas en una ficha disefiada por instituciones

competentes, cumpliendo con el propdsito de inventariar los atractivos conforme a la

descripcion del mismo basado en componentes tales como ubicacién geogréfica,

nombre del atractivo, categoria, tipo, subtipo, jerarquia, administracion, latitud y

longitud.
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Segun el Ministerio de Turismo (2017), la Guia metodolégica para la
jerarquizacion de atractivos y generacion de espacios turisticos del Ecuador, sefiala
que la clasificacién tanto de sitios naturales y manifestaciones culturales agrupa

tipos y subtipos siendo estas:

Tabla 11

Clasificacién de sitios naturales y manifestaciones culturales

Sitios naturales Manifestaciones culturales
o Montafas o Arquitectura
. Planicies o Folklore
o Desiertos o Realizaciones técnicas y
o Ambientes lacustres cientificas
o Rios o Acontecimientos programados.
. Bosques
o Aguas subterrdneas
o Fendmenos espeleoldgicos
o Fenémenos geoldgicos
o Costas o Litorales
o Ambientes marinos y tierras
insulares

Nota. Tomado del ministerio de turismo (2017).

Por consiguiente, se da a conocer las especificaciones referenciales de:



Tabla 12

Categoria, tipo y subtipo

Categoria Detalla los atributos que tiene un elemento y a la vez
cumple con el objetivo de motivan la visita turistica
dependiendo de su naturaleza.

Tipo Elementos de caracteristicas similares en una categoria

Subtipo Elementos que caracterizan los tipos

Nota. Tomado del Ministerio de turismo (2017).
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Dentro de los atractivos turisticos tras una valoracién sistematica se amerita

criterios para su

ponderacion por la que, el MINTUR (2017), determina que la

valoracion es de | a IV, a continuacién, se detallan cada uno de ellos.

Tabla 13

Jerarguia para sitios naturales y manifestaciones culturales

Jerarquia Descripcion
- Atractivo excepcional

\Y - Alta significacion para el mercado turistico internacional
- Motiva por si solo a una importante corriente de
visitantes

- Atractivo con rasgos excepcionales
- Motiva por si solo 0 en conjunto con otros atractivos
- Corriente actual o potencial de visitantes nacionales o

extranjeros

- Atractivo con algun rasgo llamativo
- Interés a visitantes que hubiesen llegado a la zona por

otras motivaciones




Jerarquia Descripcion

- Elemento natural o cultural

Recurso

Motivar el desplazamiento
- No se encuentran en la dindmica turistica

- No cuenta con infraestructura de apoyo.

Nota. Tomado del Ministerio de turismo (2017).

A continuacion, se describe la ficha de atractivos naturales y culturales

correspondiente a los cantones de intervencion de intervencion.
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Tabla 14

Inventario de atractivos del canton Puijili

PROVINCIA  CANTON  NOMBRE DEL ATRACTIVO CATEGORIA TIPO SUBTIPO JERARQUIA  PUBLICO  PRIVADO  LATITUD LONGITUD
Cotopaxi Puijili Artesanias la Victoria Manifestacion Etnografico Pintura Artesania 1l X
Cultural
Cotopaxi Puijili Danzantes de Pujili Manifestacion Etnografico Musica Y Danza 1l X 00° 57 78° 41" 44"
Cultural 26" S w
Cotopaxi Puijili Laguna de Quilotoa Sitios Naturales lacustre Laguna 1l X
Cotopaxi Pujili Alfareria La Victoria Manifestacion Etnogréfica Artesania Alfareria 1l X 00° 57 78° 41" 40"
Cultural 12" S w
Cotopaxi Puijili Angamarca Manifestacion Histérica Zonas Histéricas 1l X 01° 21" 79° 24' 10"
Cultural 05" S w
Cotopaxi Puijili Angamarca La Vieja Manifestacion Histérica Zonas Arqueoldgicas 1l X 01° 21’ 79° 24' 10"
Cultural 05" S w
Cotopaxi Puijili Iglesia Matriz de Puijili Manifestacion Histérica Arquitectura Religiosa 1l X 00° 57 78° 43' 20"
Cultural 26" S w
Cotopaxi Puijili Pintura y Artesania Manifestacion Etnografia Tradiciones Populares 1l X 00° 56' 78° 51' 55"
Indigena de Tigua Cultural 54" S W
Cotopaxi Pujili Santuario del Divino nifio Manifestacion Etnogréafica Tradiciones Religiosas Il X 00° 59' 780 43' 20"
Manuelito de Isinche Cultural 00"S w
Cotopaxi Pujili Andenes del cultivo Pre — Manifestacion Historicas Zona Historica — Il X 00° 57 78°52' 53"
Hispéanico Cultural comunidad 47" S W
Cotopaxi Pujili Centro Artesanal Rosal Manifestacion Etnogréafica Artesania Alfareria Il X 00° 57 780 41' 44"
Cultural 26" S w
Cotopaxi Pujili Centro Integrado Cultural Manifestacion Etnogréafica Artesania Alfareria Il X 00° 57 780 41' 44"
Cultural 26" S w
Cotopaxi Pujili Palacio Municipal Manifestacion Historica Arquitectonica I X 00° 57 780 41' 44"
Cultural 26" S w
Cotopaxi Pujili Hosteria El Capuli Manifestacion Hosteria Servicios I X 00° 57 780 41' 44"
Cultural 26" S w
Cotopaxi Pujili Zumbahua: Andenes de Manifestacion Lugares Histéricos  Zonas Lugares Histéricos, I X
Cultivos Prehispanicos Cultural Conjuntos Parciales
Cotopaxi Pujili Santuario del Divino Nifio Manifestacion Lugares Histéricos  Tradicion Religiosa I X
de Isinche Cultural
Cotopaxi Pujili Cafién de Zumbahua Sitios Naturales Fenémenos Flujos de Lava I X 00° 56 78°54' 13"
Espeleoldgicos 39"S W
Cotopaxi Pujili Cerro de Sinchahuasin Sitios Naturales Montafia Colina 1l X 00° 50' 78° 40' 03"
23"S w
Cotopaxi Pujili Laguna de Quilotoa Sitios Naturales Lacustre Laguna 1l X 00° 52 78° 54' 57"
00" S w

Nota. En la tabla 13 se muestra el inventario de atractivos del cantén Puijili. Tomado del Ministerio de turismo (2017).



Tabla 15

Inventario de atractivos del canton Saquisili
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PROVINCIA CANTON NOMBRE DEL CATEGORIA TIPO SUB TIPO JERARQUIA PUBLICO PRIVADO LATITUD LONGITUD
ATRACTIVO

Cotopaxi Saquisili Artesania en cesteria Costumbres Artesania Tejido en Fibras Il X 00° 49' 78° 40' 00"
de la comunidad Upana Vegetales (Totoras y 50" S W
Sur. carrizo)

Cotopaxi Saquisili Iglesia Matriz de Costumbres Iglesia Matriz Arquitectura 1l X 00° 49' 78° 40' 00"
Saquisili de Saquisili Religiosa 50" S W

Cotopaxi Saquisili $antuario del Sefior del Manifestaciones Histérica Arquitectura 1l X 00° 48' 78° 39' 59"
Arbol de Cuicuno Culturales Religiosa 01"s W

Nota. En la tabla 14 se muestra el inventario de atractivos del cantén Saquisili. Tomado del Ministerio de turismo (2017).
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Capitulo IV

4. Metodologia
Para el presente capitulo se aplico la metodologia apropiada bajo los tipos de
modalidades, enfoques e instrumentos acompafados de fichas de levantamiento de
informacion, de forma que se logré un eficiente andlisis e interpretacion de datos y

asi lograr datos precisos.

4.1. Enfoque de la Investigacion

4.1.1. Enfoque Cualitativo

Segun Lépez y Sandoval (2016) el enfoque cualitativo es la que produce
datos descriptivos, con las propias palabras de las personas habladas o escritas y la

conducta observable.

El enfoque del proyecto de investigacion fue de caracter cualitativo
debido a que posee un caracter social que se uso en la recoleccién de datos sin
medicidon numérica para manifestar o perfeccionar preguntas de investigacion
durante el proceso de interpretacion.

4.1.2. Enfoque Cuantitativo

Su sobre nombre es explicativa o realista, se basa en técnicas mucho mas
estructuradas ya que busca la medicion de las variables previamente establecidas,
al estudiarlo tiene como finalidad la identificacion de aspectos generales o hechos.
Sus instrumentos o elementos de recoleccidén de datos que arrogan resultado cuyas
particularidades son cuantitativas y a la vez emplea el andlisis estadistico como

caracteristica resaltante (Herrera, 2017).

Asi como un enfoque cuantitativo ya que se obtiene resultados

numéricos posteriores a la aplicacion de un cuestionario semiestructurado,
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arrojando resultados estadisticos al respecto de la cocina tradicional enfocada al
turismo gastrondmico del cantén Saquisili.
4.2. Modalidad de la Investigacion

4.2.1. Documental o Bibliogréafica

La investigacion documental es aquella que se realiza a través de la
consulta de documentos como libros, revistas, periédicos, memorias, anuarios,

registros, codices, constituciones, entre otros (Grajales, 2001).

Debido a que los parametros sobre la cocina tradicional y su relacion al
turismo gastronémico se recurrid a la revision literaria tanto en libros, articulos,

revistas y sitios web importantes para la investigacion.

También se ha tomado la modalidad de campo la cual se menciona a continuacion.

4.2.2. De Campo

Grajales (2001) menciona que esta categorizacion diferencia entre el lugar
donde se desenvuelve la investigacion, si los escenarios son los naturales en el
terreno de los hechos se denomina una investigacion de campo el mismo que
estd inmerso las observaciones en un barrio, las encuestas a los actores claves
de manera insitu, el registro de datos afines a las caracteristicas del entorno, el

propédsito consiste en estar en el lugar y realizar un levantamiento de informacion.

El proyecto se realizé insitu, mediante los instrumentos de investigacion
como son las fichas para el levantamiento de informacién de cada plato
tradicional relacionado a la cocina tradicional de las plazas y mercados; el mismo
que permitié alcanzar nuevos conocimientos en el campo de la realidad social,
como lo es en el cantén Saquisili, puesto que después de realizar las visitas y
aplicar los instrumentos de recoleccion de datos se pudo diagnosticar las diversas

necesidades y problemas.
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Ahora también cabe mencionar el tipo de investigacién que se tomd para

el estudio, se menciona a continuacion:

4.3. Tipo de investigacion

4.3.1. Descriptiva
Tomando el concepto de Grajales (2001) la investigacion descriptiva, trabaja
sobre contextos de hecho y su caracteristica primordial es la de presentar una
exegesis correcta. Esta puede afiadir los siguientes tipos de estudios: encuestas y

casos exploratorios, causales, de desarrollo.

Este tipo de investigacion permitié describir la realidad de situaciones,
eventos y personas que intervienen en el tema a analizar. Es por ello que se
recopil6 informacion de las personas con saberes gastronémicos, poblacion y
autoridades determinando las carencias existentes en el cantén en cuanto a la
cocina tradicional para buscar alternativas que ayuden al fortalecimiento del

turismo gastronémico en Saquisili.

4.4. Poblacion y muestra
Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censo INEC (2010) se adjudica
poblacién al contiguo de individuos que moran en un territorio especifico, siendo asi
el nimero de habitantes, total que intervienen en el espacio de estudio. Por otra
parte, la muestra es aquella cantidad minoritaria extraida de la poblacion,

estadisticamente se refiere al nUmero representativo del conjunto de personas.

Los datos tanto de poblacién y muestra estan inmersos en el proyecto, a su
vez, se obtuvo informacién conforme al niUmero de turistas que se registran en cada
cantén mensualmente, obteniendo asi que en el cantén Puijili el nimero total
aproximadamente fue de 2400 turistas, seguido del dato correspondiente al canton

Saquisili que fue de aproximadamente 3000 turistas.
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Por ende, se procedio al célculo para la muestra, iniciando con la sumatoria
de ambos datos de turistas, mismos que se dedicaron a realizar viajes turisticos
cuyos programas incluyeron la degustacién de la cocina tradicional en las diferentes
plazas y mercados de los cantones, siendo el nimero total 5400 turistas, a quienes
se les aplico el calculo estadistico para extraer la muestra se identificd que el
namero de turista a los que se aplicé el respectivo cuestionario.

N: Poblacién = 5400

z =1.96
s=05
e =0.05

N * z2 % 52
"~ e2(N—1) + z2  s2
5400 * 1.96% * 0.52

M= 0.052(5400 — 1) + 1.96% * 0.52
~ 5184
"= 1446

n = 359 turistas

Siendo n, la nomenclatura de la muestra de donde se obtuvo el
resultante de la operacion proporcional a 359 turistas, mismos que seran
distribuidos equitativamente en los puntos geograficos, en efecto 180
encuestas fueron aplicadas en el cantdn Puijili y el restante con -1, 179
encuestas en el canton Saquisili, con la ayuda del programa SPSS ya
mencionado; se ingresé los datos de las encuestas de forma ordenada y
rapida para asi lograr un resultado unificado sujeto a su respectivo analisis e

interpretacion.

4.5. Técnicas e Instrumentos para la Recoleccion de Datos

45.1. Fuentes de informacién

Las fuentes primarias contienen informacién nueva y original, resultado de
un trabajo intelectual, es decir son documentos primarios: libros, revistas cientificas

y de entretenimiento, periddicos, diarios, documentos oficiales de instituciones
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publicas, entre otros. Las fuentes secundarias contienen informacién organizada,
elaborada, producto de analisis que refiere a documentos primarios originales:
enciclopedias, antologias, directorios, libros o articulos que interpretan otros

trabajos o investigaciones (Hernandez., Fernandez y Baptista, 2010).

También se utilizé fuentes secundarias para obtener informacién sobre el
tema de estudio, se ha revisado tanto tesis previas y libros publicados los cuales
han hecho referencia como aporte informativo para la resolucion de la problematica
planteada.

4.5.2. Técnicas de recopilacion de informacién

Por otro lado, La observacion consiste en saber seleccionar aquello que
requieres ser analizado, para la observacion lo primero es plantear lo que
interesa observar en definitiva haber seleccionado un objetivo claro de
observaciéon (Paloma, 2021). Fue necesario para el proyecto ya que la
percepcion ayudo a visual el entorno para definir y ordenar los datos
informativos recolectados que son indispensables en la investigacion,
plasmadas en fichas de observacion.

45.3. Instrumento

Para Hernandez., Fernandez y Baptista (2020) define a la entrevista como
un intercambio de ideas u opiniones por medio de una conversacion que se da
entre dos 0 mas personas, todas las personas presentes en una entrevista
dialogan sobre una cuestion determinada. En otro sentido, la encuesta es una

guia de preguntas dirigida a la muestra de analisis.

Por otro lado, se usé el cuestionario de encuesta que, al ser un
instrumento compuesto de preguntas cerradas, sirvié para recolectar

informacién durante el trabajo de campo.

En este sentido, el objetivo de la presente encuesta fue obtener



informacion de los platos de la cocina tradicional del canton Pujili, para lograr
promocionarlos a través del turismo y asi fortalecer la gastronomia de las
plazas y mercados; asi mismo, el objetivo de entrevista fue conocer diferentes
criterios acerca de la cocina tradicional y su relacion con el Turismo
Gastrondémico, que permitié identificar las fortalezas, debilidades, amenazas y
oportunidades, con la finalidad de generar estrategias para un Plan de Turismo

Gastronomico (ver anexo 3).

4.5.4. Analisis e interpretacion de resultados

La tabulacion de los datos recolectados luego de haber aplicado los

cuestionarios pertinentes, el grupo investigador utilizé el siguiente programa:

SPSS. — Sus iniciales Statistical Package for the Social Sciences SPSS
la misma que facilita crear un archivo de datos en una forma estructurada y
también organizar una base de datos que puede ser analizada con diversas

técnicas estadisticas (Guardio, 2010).

4.5.5. Tabulacién y analisis de datos de la encuesta

A partir de la muestra correspondiente al nUmero de turistas que se
dedican a realizar viajes turisticos, cuyos programas incluyen la degustaciéon
de la cocina tradicional en las diferentes plazas y mercados de los cantones,
se procede a la tabulacion de resultados, que consiste en exponer aquellos
datos estadisticos en funcién de las preguntas del cuestionario, seguido de

representacion gréafica y del analisis e interpretacion de los datos.
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Encuesta aplicada al canton Pujili

Pregunta N°1.-

85

Tabla 16
Edad
¢ Cual es su edad?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Menos de 51 5,7 28,3 45,0
25 afios
Entre 26 y 79 8,8 43,9 88,9
35 afios
Entre 36 y 30 3,3 16,7 16,7
45 afos
Mayor de 20 2,2 111 100,0
46 afos
Total 180 20,0 100,0
Perdidos Sistema 720 80,0
Total 900 100,0
Figura 5
Edad
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Entre 26y 35 afios

Entre 36 vy 45 afios

Mayor de 46 afios

Andlisis: De las 180 encuestas realizadas a turistas en el cantén Pujili, el

43,89% representa a la edad entre 26 y 35 afios, mientras que el 28,33%

corresponde a menores de 25 afios, seguido del 16,67 % entre 36 y 45 afios y

finalmente con el 11,11% turistas mayores a 46 afos.



Interpretacion: Respecto de las representaciones graficas, los turistas que

deciden visitar el cantdn Puijili, en su gran mayoria corresponden al segmento de

jovenes adultos quienes se encuentran entre los 26 y 35 afios, dado que son

quienes se consideran poseer un buen estado fisico para realizar actividades

turisticas en el cantén, por otra parte la situacién social de la emergencia sanitaria

gue atraviesa el pais y el resto del mundo por la presencia del coronavirus, no es

las recomendado que las personas que se consideran vulnerables como los adultos

mayores realicen viajes turisticos por el momento.

Pregunta N°2.-

Tabla 17

Lugar de procedencia

¢Lugar de procedencia?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado

Valido Salcedo 10 11 5,6 5,6
Latacunga 36 4,0 20,0 25,6
Quito 32 3,6 17,8 43,3
Guaytacama 3 '3 1,7 45,0
Riobamba 4 4 2,2 47,2
La Mana 4 4 2,2 49,4
Ambato 17 1,9 9,4 58,9
Pangua 3 3 1,7 60,6
Pillaro 12 1,3 6,7 67,2
Banos 2 2 1,1 68,3
Patate 3 3 1,7 70,0
Pelileo 15 1,7 8,3 78,3
Guayaquil 4 4 2,2 80,6
Guano 2 2 1,1 81,7
Guamote 2 2 1,1 82,8
Cuenca 1 A ,6 83,3
Cayambe 4 4 2,2 85,6
Machachi 10 1,1 5,6 91,1
Tambillo 11 1,2 6,1 97,2
Belisario 2 2 1,1 98,3
Quevedo
Otavalo 1 1 ,6 98,9
Cotacachi 1 1 ,6 99,4
Ibarra 1 1 ,6 100,0
Total 180 20,0 100,0

Perdidos Sistema 720 80,0

Total 900 100,0
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Figura 6
Lugar de procedencia
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¢Lugar de procedencia?

Andlisis: Entre las encuestas realizadas a los turistas, se obtuvo que de los
180 encuestados el 20% provienen de la ciudad de Latacunga, seguido del 17,78%
de la correspondiente a la capital que es Quito, a su vez Ambato con el 9,44%,
ademas del 8,33% de Pelileo, también Tambillo con el 6,11%,Machachi y Salcedo
similares con el 5,56%, en cambio La Manda, Riobamba, Cayambe y Guayaquil con
el 2,22%, entre Guaytacama, Pangua y Patate el 1,6%, lo mismo ocurre con la
ciudad de Bafios, Guano, Guamote y parroquias aledafias como es Belisario
Quevedo con 1,1%, notoriamente con un bajo nimero estan los turistas de la ciudad

de Otavalo, Cotacachi, Ibarra y Cuenca con el 0.56% de participacién cada uno.

Interpretacion: La encuesta arroja como resultado que el nimero de turistas
gue deciden visitar el cantdn Pujili se basan en la distancia y tiempo empleado al
destino, ya que en su mayoria proceden de lugares cercanos como Latacunga, Quito
y Ambato, por ende, es irregular la visita de turistas de la ciudad de Guayaquil,

Cuenca e lbarra cuyo tiempo estimado es superior a las 7 horas de viaje.



Pregunta N°3.-
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Tabla 18
Género
Género
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Masculino 68 7,6 37,8 37,8
112 12,4 62,2 100,0
180 20,0 100,0
Perdidos 720 80,0
Total 900 100,0
Figura 7
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Andlisis: El nimero total de encuestados representan a 180 turistas, por tal

razon los datos representativos determinan que el 62,22% pertenecen a turistas

femeninos, a mas del 37,78% de turistas masculinos, finalmente, con un nimero

nulo de participacion correspondientes a otros géneros con el 0%.

Interpretacion: La encuesta refleja que el turista de género femenino de

diferentes edades es aquel que regularmente visita el cantén Puijili, son multiples las

razones y motivaciones que han llevado a este segmento a explorar la tierra del

danzante.



Pregunta N°4.-
Tabla 19

Frecuencia de visita
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¢ Con gque frecuencia usted visita turisticamente el cantén Pujili?

Frecuenci Porcentaj Porcentaj Porcentaje
a e e valido acumulad
0
Valido Primera vez 13 1,4 7,2 7,2
Trimestralment 30 3,3 16,7 23,9
e
Semestralment 80 8,9 44 4 68,3
e
Una vez al afo 50 5,6 27,8 96,1
Mas de un afo 7 ,8 3,9 100,0
Total 180 20,0 100,0
Perdido Sistema 720 80,0
S
Total 900 100,0
Figura 8

Frecuencia de visita

¢ Con que frecuencia usted visita turisticamente el canton Pujili?
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Andlisis: De los 180 turistas encuestados, el 44, 44% menciona que

semestralmente visitan el cantén Puijili, seguido del 27,78% de turistas cuya

frecuencia de visita es una vez al afio, lo mismo ocurre con el 16,67% quienes

trimestralmente visitan el cantén, a diferencia del 7,22% mismos que vienen por

primera vez y por otra parte con el 3,89% quienes deciden visitar el lugar

regularmente cada afio.
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Interpretacion: La encuesta determina que en su mayoria los turistas visitan
frecuentemente el canton Puijili cada seis meses debido a que son periodos de
vacaciones en las unidades educativas, lo mismo ocurre con los turistas minoritarios
quienes deciden visitar el lugar una vez al afio ya que es el periodo de vacaciones
laborales que obtienen.

Pregunta N°5.-

Tabla 20

Motivacion

En su viaje turistico al canton Puijili, ¢ cuél es la motivacién principal?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Valido Turismo de 38 4.2 21,1 21,1
naturaleza
Turismo de 62 6,9 34,4 55,6
aventura
Turismo 23 2,6 12,8 68,3
cultural
Turismo 17 1,9 9,4 77,8
religioso
Turismo 30 3,3 16,7 94,4
gastronémico
Otros, cual 10 11 5,6 100,0
Total 180 20,0 100,0
Perdidos Sistema 720 80,0

Total 900 100,0
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Figura 9
Motivacion
En su viaje turistico al cantén Pujili, ; cual es la motivacion principal?
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Andlisis: Del total de turistas encuestados correspondientes a 180 personas,
el 34,44% determina que la motivacion principal para visitar el cantén es el turismo
de aventura, seguido del 21,11% de turistas quienes optan por realizar turismo de
naturaleza, lo mismo ocurre con el 16,67% quienes deciden realizar turismo
gastronémico, a diferencia del 12,78% quienes tienen motivacion de realizar
actividades del turismo cultural y por otra parte con el 9,44% turismo religioso y

finalmente con el 5,56% otras motivaciones relacionadas al turismo.

Interpretacion: Las cifras sefialan que la motivacion primordial para visitar el
cantdn Puijili es el turismo de aventura conjuntamente con el turismo de naturaleza,
ya gue los atractivos que llaman la atencién al visitante son las gradas de Puijili,
monumento del danzante, el centro histérico y las aventuras a desarrollar como la
toreada de borregos, siendo también llamativo para el turista el trayecto hacia la
parroquia Zumbahua por la presencia de la laguna de Quilotoa, lugar donde se

puede realizar actividades de senderismo, caminata, avistamiento de flora y fauna,



kayak, sin dejar de lado la degustacion de la gastronomia, entre otros. La minoria

decide visitar el canton para realizar ecoturismo bajo los pardmetros de

sostenibilidad.

Pregunta N°6.-

Tabla 21

Degustacion

92

¢,Cuando visita el cantén Puijili degusta de su cocina tradicional?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Si 180 20,0 100,0 100,0
Perdidos Sistema 720 80,0
Total 900 100,0

Figura 10

Degustacién

¢ Cuando visita el canton Pujili degusta de su cocina tradicional?
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Andlisis: Del total de turistas encuestados equivalente a 180 personas, el

100% sefala que cuando realizan su visita al cantén Puijili si degustan de la cocina

tradicional.

Interpretacion: En su totalidad los turistas realizan viajes con multiples

actividades entre ellas la alimentacion es parte de la actividad turistica, mismos que
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se organizan para conocer y degustar de platos representativos de la cocina

tradicional que posee el canton Pujili.

Pregunta N°7.-

Tabla 22

Tipo de cocina tradicional

Categorice el tipo de cocina tradicional que consume durante su viaje turistico,
siendo 3 el mas consumido, 2 regularmente consumido, 1 minimamente

consumido.

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje
vélido

Porcentaje
acumulado

Valido

Comida
nacional
(hornado,
fritada)

38

4,2

21,1

21,1

Cocina ritual
mestiza
(fanesca)

12

1,3

6,7

27,8

Cocina festiva
mestiza (cuy,
chicha de
jora)

45

50

25,0

52,8

Cocina
cotidiana
mestiza (sopa
de arroz de
cebada)

12

1,3

6,7

59,4

Cocina
tradicional
selectiva
(yahuarlocro)

31

3,4

17,2

76,7

Cocina
tradicional no
elaborada
(caldo de 31)

20

2,2

111

87,8

Cocina
indigena
(papés con
cuero)

22

2,4

12,2

100,0

Total

180

20,0

100,0

Perdidos

Sistema

720

80,0

Total

900

100,0




94

Figura 11

Tipo de cocina tradicional

Categorice el tipo de cocina tradicional que consume durante su viaje turistico, siendo 3 el mas consumido, 2
regularmente consumido, 1 minimamente consumido.

25

20

2

& 15

&

8

£ w0

;
Comida  Cocinaritual ~ Cocina Cocina Cocina Cocina Cocina
nacional mestiza festiva cotidiana  tradicional  tradicional  indigena
(hornado, (fanesca) mestiza (cuy,  mestiza selectiva no (papas con
fritada) chicha de (sopade (yahuarlocro) elaborada cuero)
jora) arroz de (caldo de
cebada) 31

Andlisis: Del total de turistas encuestados equivalente a 180 personas, el
25% de turistas sefiala que el tipo de cocina tradicional que mas consume durante
Su viaje turistico es la cocina festiva, seguido del 21,11% quienes degustan de la
cocina nacional, entre los regularmente consumido esta con el 17,22% la cocina
tradicional selectiva, también la cocina indigena proporcional al 12,22%, también el
11,11% correspondiente a la cocina tradicional no elaborada, de manera que en la
categoria que minimamente son consumidos se encuentran con el 6,67% cada uno

la cocina ritual mestiza y la cocina cotidiana mestiza.

Interpretacion: El tipo de cocina tradicional que los turistas mas consumen
durante su viaje turistico es la cocina festiva, tipologia que abarca ejemplos como el
cuy y la bebida de chicha de jora; dado que son platos conocidos que habitualmente
no son consumidos en la dieta alimenticia diaria. La cocina tradicional selectiva
donde se encuentra el plato representativo que es el yahuarlocro, es una de la
cocina que regularmente es consumida debido a que los lugares que los expenden
suelen realizar en dias especificos como son las ferias comerciales por el flujo de

demandantes. Entre las cocinas que minimamente se consume esta la cocina ritual



mestiza como es la fanesca porque es un plato que se lo realiza en fechas

especificas como la Semana Santa, acontecimiento que se realiza una vez al afo,

seguido de cocina cotidiana mestiza, es decir, la cocina que a diario se le puede

preparar como es la sopa de arroz de cebada dado que no es parte de un

acontecimiento y sus ingredientes son faciles de encontrar, sin embargo, es poco

consumida pues diariamente se la prepara y al turista no le es innovador.

Pregunta N°8.-

Tabla 23

Lugar de consumo

95

Durante su viaje turistico ¢ cual es el lugar donde consume cocina tradicional?

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje Porcentaje

vélido acumulado

Valido Restaurante 40 4.4 22,2 22,2
Plaza 35 3,9 19,4 41,7
Mercados 105 11,7 58,3 100,0
Total 180 20,0 100,0

Perdidos Sistema 720 80,0

Total 900 100,0

Figura 12

Lugar de consumo
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Andlisis: De los 180 turistas encuestados en el canton Puijili, los turistas

96

mencionan que durante su viaje turistico el lugar donde consume cocina tradicional

son los mercados quienes representan el 58,33%, a su vez con el 22,22% acuden a

restaurantes, en cambio con el 19,44% optan por las plazas del canton.

Interpretacion: En su mayoria los turistas deciden consumir la cocina

tradicional del cantén Puijili en los mercados debido a que es el lugar donde existe

variedad de platos de la cocina tradicional local, precios cémodos y un ambiente

cultural acogedor, con un bajo porcentaje son aquellos quienes deciden ir a los

restaurantes mismos que sefialan que es por criterios de salubridad y atencion

personalizada, sin duda las plazas tienen poca participacién porque son escasos los

puntos para el consumo de la cocina tradicional.

Pregunta N°9.-

Tabla 24

Tipo de restaurante

¢ En su viaje turistico que tipo de restaurante elige en el canton Puijili?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Primera 2 2 5,0 5,0
categoria
Segunda 3 3 7,5 12,5
categoria
Tercera 10 1,1 25,0 37,5
categoria
Cuarta 25 2,8 62,5 100,0
categoria
Total 40 4,4 100,0
Perdidos Sistema 860 95,6
Total 900 100,0
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Figura 13

Tipo de restaurante

¢En su viaje turistico que tipo de restaurante elige en el canton Pujili?
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Andlisis: De los 180 turistas encuestados, 40 personas sefialaron que el lugar
donde consume cocina tradicional son los restaurantes, mismos gque sefialaron el
tipo de categoria a la cual recurren, el 62,50% de turistas eligen la cuarta categoria,
con el 25% acuden a restaurantes de tercera categoria, al igual que el 7,50%
guienes optan por la segunda categoria y con un 5% aquellos que visitan a

restaurantes de primera categoria.

Interpretacion: Los turistas que degustan de la cocina tradicional en
restaurante, en su mayoria acuden a establecimientos de cuarta y tercera categoria,
ya gue son locales comerciales que ofertan desayunos, almuerzos y meriendas con
precios accesibles; quienes deciden alimentarse en restaurantes de segunda y
primera categoria son establecimientos de alimentos y bebidas con variedad de
platos estructurados a la carta, estos establecimientos son parte de hoteles como es

el “Hotel Danzante”, “El Castillo Hotel” y “Casa Rosada B&B”, entre otros.



Pregunta N°10.-

Tabla 25

Plazas y mercados
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Del siguiente listado cuales plazas y mercados del cantdn Puijili visita para
degustar los platos de la cocina tradicional:

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Plaza 73 8,3 62,9 62,9
Sucre
Mercado 13 7 5,7 68,6
Augusto
Mercado 14 ,8 6,7 75,2
Lema
Enriquez
Mercado 24 1,9 16,2 91,4
Rosalino
Ruiz
Plaza Luis 16 1,0 8,6 100,0
Felipe
Chéavez
Total 140 11,7 100,0
Perdidos Sistema 795 88,3
Total 900 100,0
Figura 14

Plazas y mercados

Del siguiente listado cudles plazas y mercados del cantén Puijili visita para degustar los platos de la cocina

60

40

Porcentaje

20

tradicional:

7]
Plaza Sucre Mercado Augusto  Lema Enriguez Mercado Rosalino  Plaza Luis Felipe

Chavez

Andlisis: De los 180 turistas encuestados, 140 personas sefialaron que los

lugares donde consumen cocina tradicional son mercados y plazas, con el 62,86%
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corresponden a la Plaza Sucre, a diferencia del 16,19% quienes recurren al Mercado
Rosalino Ruiz, por otra parte, con el 8,57% la Plaza Luis Felipe Chavez, también con

el 6,67% el Mercado Lema Enriquez, y con el 5,71% el Mercado Augusto.

Interpretacion: Los mercados y plazas son lugares poseen gran variedad de
platos de la cocina tradicional del cantén Pujili, en su mayoria los turistas deciden
visitar la Plaza Sucre ya que es el lugar donde se encuentra la seccion de alimentos
con gran demanda de entradas, sopas, platos fuertes, bebidas y postres, debido a
su popularidad es el lugar donde existe la mayor concentracién de turistas para
degustar de la cocina tradicional, a diferencia de las otras plazas y mercado poseen
baja participacién debido a que no cuentan con la infraestructura adecuada y

recurren a establecimientos independientes como “coches ambulantes”.

Pregunta N°11.-
Tabla 26

Platos de la cocina tradicional

¢ Conoce usted los platos de la cocina tradicional del canton Puijili?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Si 177 19,7 98,3 98,3
No 3 ,3 1,7 100,0
Total 180 20,0 100,0
Perdidos Sistema 720 80,0

Total 900 100,0
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Figura 15

Platos de la cocina tradicional

¢ Conoce usted los platos de la cocina tradicional del canton Pujili?
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Andlisis: De los 180 turistas encuestados, el 98,33% afirman conocer los
platos de la cocina tradicional del cantén Puijili, por consiguiente, el 1,67% restante

sefala que no conoce los platos de la cocina tradicional del canton.

Interpretacion: Los turistas en su mayoria mencionan si conocer los platos de
la cocina tradicional del canton entre ellos indican las empanadas de viento, tortilla
de maiz y yahuarlocro, la minoria no se encuentran identificada con algun plato que
represente al cantdn ya que opinan que los diversos platos que se ofertan en el lugar

se los puede encontrar facilmente en otros cantones y provincias.

Pregunta N°12.-

Tabla 27

Platos que degusta de la cocina tradicional de Puijili

¢,Cual de los siguientes platos de la cocina tradicional del cantén Pujili es 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.
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Tortilla de maiz 95 10,5 10,5 10,5
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Entrada
s

Sopas

Platos
fuertes

Bebidas

Postres

Café con 19 2,1 2,1 12,6
humitas
Café con 18 2,0 2,0 14,6
bolones
Morocho con 48 53 5,3 20,0
empanadas de
viento
Caldo de 27 3,0 3,0 22,9
cabeza de
borrego
Caldo de gallina 14 1,6 1,6 24,5
Yahuarlocro 57 6,3 6,3 30,8
Sopa de arroz 2 2 2 31,0
de cebada
Caldo de 31 9 1,0 1,0 32,0
Sopa de fideo 7 ,8 ,8 32,8
Sopa de lenteja 4 4 4 33,3
Encebollado 22 2,4 2.4 35,7
Caldo de pata 35 3,9 3,9 39,6
Cuy asado 19 2,1 2,1 41,7
Horrnado 32 3,5 3,5 45,2
Morcilla 8 9 9 46,1
Asado de 8 9 9 47,0
borrego
Seco de pollo 7 8 8 47,8
Mote con fritada 12 1,3 1,3 49,1
Seco de chivo 7 ,8 ,8 49,9
Tortillas con 14 1,6 1,6 51,4
caucara
Papas con 26 2,9 2,9 54,3
cuero
Pescado frito 28 3,1 3,1 57,4
con yuca
Papi pollo, 10 1,1 1,1 58,5
salchipapas
Choclo mote 9 1,0 1,0 59,5
Chicha de jora 26 2,9 2,9 62,4
Chaguarmishqu 19 2,1 2,1 64,5
i
Frecuenci Porcentaj Porcentaj Porcentaje
a e e valido acumulad
0
Jugos frutales 72 8,0 8,0 72,5
Batidos (boroj6é) 30 3,3 3,3 75,8
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Agua de sabila 33 3,7 3,7 79,5
Higos con 34 3,8 3,8 95,6
queso
Dulce de zambo 7 .8 .8 89,7
Calostra 9 1,0 1,0 90,7
Cuajada 10 11 11 91,8
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Espumilla 85 9,4 9,4 88,9
Trozos de cafa 29 3,2 3,2 98,8
Gelatina 8 9 9 99,7
Ponche 3 '3 '3 100,0
Total 902 100,0 100,0
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Figura 16

Platos que degusta de la cocina tradicional de Pujili

ual de los sigulentes platos de |a cocina tradicional del canton Pujili es el que mas usted degusta en su visita? Ellja al menos 3 opciones por categoria, siendo 3 el mas consumido, 2 regularmente consumide, 1 minimamente consumide.
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Andlisis: Del total de encuestados correspondiente a 140 turistas, se
determina que, dentro del segmento de entradas correspondientes a los platos de la
cocina tradicional del cantdn, entre los que mas degustan en su visita se encuentra
la tortilla de maiz con el 10,53% siendo el mas consumido, seguido del morocho con
empanadas de viento con el 5,32% que es al regularmente consumido y sin duda el
consumo minimo de café con bolén con el 2%.

En el segmento de sopas, los que han sido reiteradamente nombrados es el
yahuarlocro con el 6,32% siendo el mas consumido, también caldo de pata
proporcional al 3,88% regularmente consumido y respectivamente el menos
consumido la sopa de arroz de cebada con el 0,22%. Continuando con el segmento
de platos fuertes se encuentran el hornado con el 3,55% siendo el mas consumido,
de igual manera el pescado frito con yuca que corresponde al 3,10% es el
regularmente consumido y minimamente consumido el seco de chivo con el 0,78%.

Entre las bebidas se ubican los jugos frutales con el 7,98% siendo el mas
consumido, a mas de los batidos con el 3,33% que es el regularmente consumido y
finalmente y menos consumido la bebida del chaguarmishqui con el 2,11%. El
segmento postre cuenta con las selecciones repetitivas de espumilla representando
el 9,42% siendo el mas consumido, del mismo modo los trozos de cafia con el
3,22% regularmente consumido y el ponche con el 0,33% correspondiente al minimo
de su consumo.

Interpretacion: Los turistas cuando realizan sus viajes optan por una
alimentacion compuesta de entrada, sopa, plato fuerte, bebida y postres, donde es
evidente que cuando existe una gran variedad de platos provenientes de una cocina
tradicional, por tal razén es satisfactorio para el turista haber degustado de la
mayoria de los platos, por ende, se conoce que el perfil de turista gastronémico del
cantdén consume entrada de tortillas de maiz, sopa de yahuarlocro, plato fuerte de

hornado, bebida de jugo frutales y postre espumilla.



Pregunta N°13.-

Tabla 28

Memoria colectiva, peligros de extincion u olvidados
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Del siguiente listado de platos de la cocina tradicional del canton Puijili ¢ usted cual
considera que aun se encuentra en la memoria colectiva, en peligro de extincion y

cual ya se ha olvidado? Elija al menos 5 opciones con la nomenclatura

correspondiente

Frecuenci Porcentaj Porcentaj Porcentaje
a e e valido acumulad
0
Valido Tortilla de maiz 9 1,0 5,0 5,0
Café con 5 ,6 2,8 7,8
humitas
Café con 5 ,6 2,8 10,6
bolones
Morocho con 6 7 3,3 13,9
empanadas de
viento
Caldo de 3 '3 1,7 15,6
cabeza de
borrego
Caldo de gallina 6 v 3,3 18,9
Yahuarlocro 9 1,0 5,0 23,9
Sopa de arroz 7 8 3,9 27,8
de cebada
Caldo de 31 2 ,2 11 28,9
Sopa de fideo 5 ,6 2,8 31,7
Sopa de lenteja 5 ,6 2,8 34,4
Encebollado 8 9 4.4 38,9
Caldo de pata 5 ,6 2,8 41,7
Cuy asado 8 9 4.4 46,1
Horrnado ] 1,0 5,0 51,1
Morcilla 3 3 1,7 52,8
Asado de 2 2 1,1 53,9
borrego
Seco de pollo 6 7 3,3 57,2
Mote con fritada 8 9 4.4 61,7
Seco de chivo 6 7 3,3 65,0
Tortillas con 5 ,6 2,8 67,8
caucara
Papas con 6 e 3,3 71,1
cuero
Pescado frito 7 .8 3,9 75,0
con yuca
Papi pollo, 8 9 4.4 79,4
salchipapas
Choclo mote 6 7 3,3 82,8
Chicha de jora 3 3 1,7 84,4
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Del siguiente listado de platos de la cocina tradicional del cantén Pujili ¢ usted cudl
considera que aun se encuentra en la memoria colectiva, en peligro de extincion y

cual ya se ha olvidado? Elija al menos 5 opciones con la nomenclatura

correspondiente

Frecuenci Porcentaj Porcentaj Porcentaje
a e e valido acumulad
0
Chaguarmishqu 2 2 11 85,6
[
Jugos frutales 7 8 3,9 89,4
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Batidos (boroj6é) 3 3 1,7 91,1
Agua de sabila 1 1 ,6 91,7
Higos con 3 3 1,7 93,3
queso
Dulce de zambo 1 1 ,6 93,9
Calostra 1 1 ,6 94,4
Cuajada 1 1 ,6 95,0
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Espumilla 3 3 1,7 96,7
Trozos de cafla 3 3 1,7 98,3
Gelatina 2 2 1,1 99,4
Ponche 1 ,1 ,6 100,0
Total 180 20,0 100,0
Perdido Sistema 722 80,0
S
Total 902 100,0
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Figura 17
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Andlisis: Del total de encuestados correspondientes a 180 turistas,
consideran que los cinco platos de la cocina tradicional que se encuentra en la
memoria colectiva MC son: con porcentajes igualitarios por su alto indice
equivalentes al 5% estan las tortillas de maiz, yahuarlocro, hornado, seguido del
mote con fritada, salchipapas, papi pollo cada uno con el 4,44%. Entre los cinco
platos que consideran los turistas en peligro de extincion PE estan: caldo de cabeza
de borrego, morcilla, chicha de jora, batidos (borojo), higos con queso con el 1,67%.
Finalmente, los cinco platos de la cocina tradicional que se encuentran olvidados
corresponden al caldo de 31 con el 1,11%, bebida del chaguarmishqui con el 1,11%,

cuajada, dulce de zambo, calostra y cuajada cada uno con el 0.56%.

Interpretacion: Los turistas consideran que en su mayoria los platos de la
cocina tradicional del cantén Puijili permanece en la memoria colectiva porque se los
prepara a diario y son de consumo masivo como es las salchipapas, mismas que no
se asocian a festividades, sin duda aquellos que estan en peligro de extincién son
los que irregularmente se los prepara, dado que su elaboracion demanda de
inversiones costosas que la demanda no desea consumir, a mas de
desconocimiento en cuanto al nombre del plato y sus beneficios como es el caldo de
31y el agua de sabila; aquellos platos que son considerados olvidados se debe a
gue la produccion es escasa y el consumo es minoritario como el chaguarmishqui,
dulce de zambo, calostra y cuajada que en su mayoria compiten con productos

elaborados de forma industrial.
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Pregunta N°14.-

Tabla 5

Forma de conocer

¢,De qué forma conoce usted los platos de la cocina tradicional del canton Puijili?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Valido Degustacion 86 9,6 47,8 47,8
Recetarios 23 2,6 12,8 60,6
Libros 5 ,6 2,8 63,3
Medios 66 7,3 36,7 100,0
digitales
(internet)
Total 180 20,0 100,0
Perdidos Sistema 720 80,0
Total 900 100,0

Figura 18

Forma de conocer
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Andlisis: De los 180 turistas encuestados, el 47,78% sefialan que la forma en
la que conocen los platos de la cocina tradicional del canton Puijili es por

degustacioén, también el 36,67% sefiala que se debe a los medios digitales, sin
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embargo, el 12,78% alude a los recetarios y con una baja participacion del 2,78% de

encuestados conocen por libros.

Interpretacion: Los turistas aseveran que el método de degustacién es una
de la forma mas conocida ya que se puede recomendar el lugar y el tipo de plato en
funcién a sabores, cantidades y precios, la otra parte considera que el marketing a
través de medios digitales en especial las redes sociales son el canal para conocer

ofertas, ferias ligadas al turismo donde se promociona la gastronomia local.

Pregunta N°15.-

Tabla 6

Plan de Turismo Gastronémico

¢ Considera usted que se deberia realizan un Plan de Turismo Gastronémico para
fortalecer la gastronomia en las plazas y mercados del cantén Puijili?

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Si 167 18,6 92,8 92,8
No 13 1,4 7,2 100,0
Total 180 20,0 100,0
Perdidos Sistema 720 80,0
Total 900 100,0

Figura 19
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Andlisis: De los 180 turistas encuestados, el 92,78% consideran que se
deberia realizan un Plan de Turismo Gastronomico para fortalecer la gastronomia en
las plazas y mercados del cantdn Pujili, el restante equivalente al 7,22 % manifiesta

gue se deberian gestionar otras alternativas.

Interpretacion: En su mayoria los turistas manifiestan que para fortalecer la
gastronomia local en las plazas y mercados del cantdén Puijili es necesario una
planificaciéon ya que a mediano plazo permitira realizar el andlisis de la situacion
actual para establecer objetivos y generar estrategias que impulsen el sector
turistico y gastronémico, por otra parte el porcentaje minoritario presentan opiniones
divididas dado que ellos sostienen la ideologia de fortalecer la gastronomia en las
plazas y mercados por medio de ferias abiertas donde se exponga los platos de la

cocina tradicional.

Pregunta N°16.-
Tabla 7

Criterios del Plan de Turismo Gastronémico

¢,De acuerdo a su criterio dentro del Plan de Turismo Gastronémico cual considera
es la estrategia adecuada para poder fortalecer el turismo gastronémico del
cantén Pui;ili?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado

Valido Inventario 19 2,1 11,4 11,4

gastronémico

Rutas 12 1,3 7,2 18,6

gastronémicas

Ferias 87 9,7 52,1 70,7

gastronémicas

Salvaguardas 12 1,3 7,2 77,8

del patrimonio

gastronémico

Difusiéon de 12 1,3 7,2 85,0

culturas

gastronémicas

ancestrales

Museos 25 2,8 15,0 100,0

gastronémicos
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Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Total 167 18,6 100,0
Perdidos Sistema 733 81,4
Total 900 100,0
Figura 20

Criterios del Plan de Turismo Gastronémico

¢De acuerdo a su criterio dentro del Plan de Turismo Gastronémico cudl considera es la estrategia adecuada
para poder fortalecer el turismo gastronémico del cantén Pujili?
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Andlisis: De los 167 turistas que sefialaron que se deberia realizan un plan
de turismo gastronémico, el 52,10% consideran que dentro del plan se debe
considerar las ferias gastronémicas como la estrategia adecuada para poder
fortalecer el turismo gastronémico del cantén Puijili, seguido de la creacién de
museos gastronémicos con el 14,97%, también con el 11,38% promover el
inventario gastronémico, con el 7,19% se deberia generar salvaguardad del
patrimonio gastronémico, al igual que la difusién de culturas gastronémicas
ancestrales mismo que es correspondiente al 7,19%, y finalmente las rutas

gastronémicas con el 7,19%.

Interpretacion: Los encuestados sefialan que el plan de turismo gastronémico
es la metodologia que ayudaria a promover acciones para el fortalecimiento de la

cocina tradicional del cantén, de manera que las ferias gastronémicas estén
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contempladas dentro del proyecto con el propdsito de lograr la inclusién integral
entre comunidad receptora, ofertantes y demandantes de los platos de la cocina
tradicional, sin embargo, quienes optan por otras alternativas se ven enfocados en

gue la gestion del plan deben realizar las entidades competentes.

Encuesta aplicada al canton Saquisili

Pregunta N°1.-

Tabla 8
Edad
¢ Cual es su edad?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Menos de 29 3,2 16,2 16,2
25 afios
Entre 26 y 55 6,1 30,7 90,5
35 afios
Entre 36y 78 8,7 43,6 59,8
45 afios
Mayor de 17 19 9,5 100,0
46 afios
Total 179 19,9 100,0
Perdidos Sistema 720 80,1
Total 899 100,0
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Figura 21
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Andlisis: De las 179 encuestas realizadas a turistas en el cantén Saquisili el
43,58% representa a la edad entre 36 y 45 afios, mientras que el 30,73%
corresponde a la edad que oscila entre los 26 y 35 afios, seguido del 16,20 %

menores de 25 afios y finalmente con el 9,50% turistas mayores a 46 afios.

Interpretacion: Los turistas que deciden visitar el canton Saquisili en su gran
mayoria corresponden al segmento de adultos quienes se encuentran entre los 36 y
45 afios, personas que deciden salir de su entorno habitual para realizar actividades
turisticas que les ayuden a despejar su mente y salir de la zona de confort, el
porcentaje minimo son los adultos mayores, quienes no han presenciado estos
escenarios de forma que la situacion sanitaria por el coronavirus consideran que es

de alto riesgo.
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Pregunta N°2.-

Tabla 9

Lugar de procedencia

¢Lugar de procedencia?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado

Valido Salcedo 18 2,0 10,1 10,1
Latacunga 23 2,6 12,8 22,9
Quito 24 2,7 13,4 36,3
Puijili 7 ,8 3,9 40,2
Riobamba 15 1,7 8,4 48,6
Aloag 9 1,0 50 53,6
Ambato 15 1,7 8,4 62,0
Los Rios 3 .3 1,7 63,7
Pillaro 8 ,9 45 68,2
Barios 4 4 2,2 70,4
Guaranda 3 3 1,7 72,1
Pelileo 3 3 1,7 73,7
Carchi 3 3 1,7 75,4
Puyo 3 '3 1,7 77,1
Venezuela 3 3 1,7 78,8
Cuenca 4 4 2,2 81,0
Cayambe 4 4 2,2 83,2
Machachi 4 4 2,2 85,5
Tambillo 4 4 2,2 87,7
Tumbaco 4 4 2,2 89,9
Otavalo 6 7 3,4 93,3
Loja 6 v 3,4 96,6
Ibarra 5 ,6 2,8 99,4
Guayaquil 1 1 ,6 100,0
Total 179 19,9 100,0

Perdidos Sistema 720 80,1

Total 899 100,0
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Figura 22

Lugar de procedencia

¢Lugar de procedencia?

Porcentaje

v.‘-ﬂ\
0 10,06%
03%) -
33'\33\
o B2x] 7] [roow] froe] froes] o] 2] B2 B2] 23] o]
-_5'3\
0o - =
¢ = 2 2 2 2 3 5 2 ¢ 2 2 g Fs5s 28 5§ § g 5 8 ¢
S 8 5 £ 8 § 2 T 2 8 5 383 83 8 3 3 § 8 3 ¢
g g £ 8 g 2 ¢ § g ¥ = 8 32 3 8§ 2 § ¢ -
g g 5 2
° 8 g Cd 8 2 g 2 ° 8 E

Andlisis: Entre las encuestas realizadas a los turistas, se obtuvo que de los
179 encuestados el 13,41% provienen de la ciudad de Quito, seguido del 12,85% de
la correspondiente Latacunga, a su vez Salcedo con el 10,06%, ademas del 8,36%
de Ambato, también Riobamba con el 8,36%, Aloag con el 5,03%, Pillaro con el
4,47%, en cambio Pujili con el 3,91%, entre Otavalo y Loja 3,35% cada uno, con
2,179% se encuentra en la ciudad de Ibarra, lo mismo ocurre con la ciudad de
Bafios, Cuenca, Cayambe, Machachi, Tambillo, Tumaco con el 2,23% cada uno,
notoriamente con un bajo nimero estan los turistas de Los Rios, Guaranda, Pelileo,
Venezuela, Puyo, Carchi, con el 1,68% cada uno, y con un minimo porcentaje

turistas de Guayaquil quienes representan el 0,56%.

Interpretacion: La encuesta arroja como resultado que el nimero de turistas
gue deciden visitar el cantén Saquisili son de Quito, Latacunga y Salcedo, por ende,
es irregular la visita de turistas de la ciudad de Guayaquil, en su mayoria deciden
visitar el cantén por las reconocidas y mencionadas ferias en las plazas y mercados,
simbdlicamente es conocido como el lugar de las “7 plazas” donde se puede

apreciar el intercambio cultural y la gran variedad de articulos en cada una de ellas

desde textiles, abarrotes, gastronomia entre otros.
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Tabla 10
Género
Género
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Masculino 51 5,7 28,5 28,5
Femenino 128 14,2 71,5 100,0
Total 179 19,9 100,0
Perdidos Sistema 720 80,1
Total 899 100,0
Figura 23
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Andlisis: El nimero total de encuestados representan a 179 turistas, por tal

razon los datos representativos determinan que el 71,51% pertenecen a turistas

femeninos, a mas del 28,49% correspondientes a turistas masculinos, finalmente,

con un numero nulo de participacion los otros géneros con el 0%.

Interpretacion: La encuesta refleja que el turista de género femenino de

diferentes edades es aquel que regularmente visita el canton Saquisili, son multiples
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las razones y motivaciones que han llevado a este segmento a explorar la tierra de
las “7 plazas” entre ellas el comercio que se desarrolla por su gran variedad de

frutas, legumbre, hortalizas en buen estado y a precios accesibles.

Pregunta N°4.-
Tabla 11

Frecuencia de visita

¢Con gue frecuencia usted visita turisticamente el canton Saquisili?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado

Valido Primera vez 7 ,8 3,9 3,9
Trimestralmente 70 7,8 39,1 43,0
Semestralmente 62 6,9 34,6 77,7
Unavez alafio 36 4.0 20,1 97,8
Mas deunafio 4 il 2,2 100,0
Total 179 19,9 100,0

Perdidos Sistema 720 80,1

Total 899 100,0

Figura 24

Frecuencia de visita

¢Con que frecuencia usted visita turisticamente el cantén Saquisili?

40

30

2
o
®
Q20
g
&

10

=
a
Primera vez Trimestralmente  Semestralmente Una vez al afio Mas de un afio

Andlisis: De los 179 turistas encuestados, el 39,11% menciona que

trimestralmente visitan el cantén Saquisili, seguido del 34,64% de turistas cuya
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frecuencia de visita es semestralmente, lo mismo ocurre con el 20,11% quienes una
vez al afio visitan el cantdn, a diferencia del 3,91% mismos que vienen por primera
vez y por otra parte con el 2,23% quienes deciden visitar el lugar regularmente cada

ano.

Interpretacion: La encuesta determina que en su mayoria los turistas visitan
frecuentemente el canton Saquisili cada tres meses debido al movimiento comercial
gue se desarrolla en las plazas y mercados donde se puede realizar actividades

comerciales, culturales, turisticas entre otros.

Pregunta N°5.-

Tabla 12

Motivacion

En su viaje turistico al canton Saquisili, ¢ cudl es la motivacién principal?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Turismo de 11 1,2 6,1 6,1
naturaleza
Turismo de 27 3,0 15,1 21,2
aventura
Turismo 28 3,1 15,6 36,9
cultural
Turismo 78 8,7 43,6 80,4
religioso
Turismo 35 3,9 19,6 100,0
gastronémico
Total 179 19,9 100,0
Perdidos Sistema 720 80,1

Total 899 100,0
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Figura 25
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Andlisis: Del total de turistas encuestados correspondientes a 179 personas,
el 43,58% determina que la motivacion principal para visitar el cantén es el turismo
de religioso, seguido del 19,55% de turistas quienes optan por realizar turismo
gastronémico, lo mismo ocurre con el 15,64% quienes deciden realizar turismo
cultural, a diferencia del 15,08% quienes tienen la motivacion de realizar actividades

del turismo de aventura y por otra parte con el 6,15% turismo de naturaleza.

Interpretacion: Las cifras sefialan que la motivacion primordial para visitar el
cantdén Saquisili es el turismo de religioso ya que sus habitantes son devotos que
asisten a las iglesias de Saquisili y el al Santuario del Sefior del Arbol de Cuicuno,
porque realizan oraciones, peticiones, peregrinaciones, ofrendas econémicas o
comunmente florales para los diferentes milagros que requieren, una de las
actividades es la limpia en cuy y hierba para identificar malestares, esto y mas es
parte del turismo religioso. El turismo de gastronémico es igual importante ya que los
turistas optan por degustar los platos gastronémicos que ofertan en los diferentes

establecimientos.
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Pregunta N°6.-
Tabla 13

Degustacion

¢,Cuando visita el cantén Saquisili degusta de su cocina tradicional?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Si 179 19,9 100,0 100,0
Perdidos Sistema 720 80,1
Total 899 100,0
Figura 26
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Andlisis: Del total de turistas encuestados equivalente a 179 personas, el
100% sefala que cuando realizan su visita al cantén Saquisili degustan de la cocina

tradicional.

Interpretacion: En su totalidad los turistas realizan viajes con multiples
actividades entre ellas la alimentacién es parte del itinerario, mismos que se
organizan para conocer y degustar de platos que caracterizan a la cocina tradicional

del canton.
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Pregunta N°7.-

Tabla 14

Tipo de cocina tradicional

Categorice el tipo de cocina tradicional que consume durante su viaje turistico,
siendo 3 el mas consumido, 2 regularmente consumido, 1 minimamente
consumido.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Comida 14 1,6 7,8 7,8
nacional
(hornado,
fritada)
Cocina ritual 24 2,7 134 21,2
mestiza
(Fanesca,
colada morada)
Cocina festiva 43 4.8 24,0 45,3
mestiza (cuy,
chicha)
Cocina 8 9 4,5 49,7
cotidiana
mestiza (sopa
de quinua)
Cocina 64 7,1 35,8 85,5
tradicional
selectiva
(yahuarlocro)
Cocina 11 1,2 6,1 91,6
tradicional no
elaborada
(caldo de 31)
Cocinaindigena 15 1,7 8,4 100,0
(tripa mishqui)
Total 179 19,9 100,0
Perdidos Sistema 720 80,1

Total 899 100,0
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Figura 27

Tipo de cocina tradicional

Categorice el tipo de cocinatradicional que consume durante su viaje turistico, siendo 3 el mas consumido, 2
regularmente consumido, 1 minimamente consumido.
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Anadlisis: Del total de turistas encuestados equivalente a 179 personas, el
35,75% de turistas sefiala que el tipo de cocina tradicional que mas consume
durante su viaje turistico es la cocina tradicional selectiva, seguido del 24,02%
guienes degustan de la cocina festiva mestiza, entre los regularmente consumido
con el 13,41% la cocina ritual mestiza, seguido de la cocina indigena con el 8,38%,
también con el 7,82% correspondiente a la cocina nacional, de manera que en la
categoria que minimamente son consumidos se encuentran con el 6,15% la cocina

tradicional no elaborada y con el 4,47% la cocina cotidiana mestiza.

Interpretacion: El tipo de cocina tradicional que los turistas mas consumen
durante su viaje turistico es la cocina tradicional selectiva, tipologia que abarca
ejemplos como el yahuarlocro, ya que son platos que habitualmente no son
consumidos y a la vez laboriosos por la presencia de productos y especias que la
componen. Continda la cocina festiva mestiza donde se encuentra el plato

representativo que es el cuy asado, que por lo general suelen realizarse en dias
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especificos como son las ferias comerciales por la concurrencia de demandantes y

también en los paraderos junto a las panamericanas. Entre las cocinas que

minimamente se consume esta la cotidiana mestiza como la sopa de quinua

elaborada con grano local y generalmente se encuentra en la dieta de alimentacion

cotidiana elaborada facilmente elaboradas en casa.

Pregunta N°8.-
Tabla 15

Lugar de consumo

Durante su viaje turistico ¢ cudl es el lugar donde consume cocina tradicional?

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje Porcentaje

vélido acumulado

Valido Restaurante 22 2,4 12,3 12,3
Plaza 49 5,5 27,4 39,7
Mercados 108 12,0 60,3 100,0
Total 179 19,9 100,0

Perdidos Sistema 720 80,1

Total 899 100,0

Figura 28
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Andlisis: De los 179 turistas encuestados en el cantdn Saquisili, los turistas

mencionan que durante su viaje turistico el lugar donde consume cocina tradicional
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son los mercados quienes representan el 60,34%, a su vez con el 27,37% acuden a

plazas, en cambio con el 12,29% optan por los restaurantes del cantén.

Interpretacion: En su mayoria los turistas deciden consumir la cocina
tradicional del cantén Saquisili en las plazas y mercados debido a que es el lugar
donde existe variedad de platos de la cocina tradicional local, precios comodos y un
ambiente cultural acogedor, con un bajo porcentaje son aquellos quienes deciden ir
a los restaurantes mismos que sefialan que es porque sus viajes al ser organizados
incluyen las comidas de desayuno, almuerzo y cena en el establecimiento de
alojamiento.

Pregunta N°9.-
Tabla 16

Tipo de restaurante

¢En su viaje turistico que tipo de restaurante elige en el cantén Saquisili?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Valido Primera 0 0 0 0
categoria
Segunda 0 0 0 0
categoria
Tercera 7 8 31,8 31,8
categoria
Cuarta 15 1,7 68,2 100,0
categoria
Total 22 2,4 100,0
Perdidos Sistema 877 97,6

Total 899 100,0
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Figura 29

Tipo de restaurante
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Andlisis: De los 179 turistas encuestados, 22 personas sefialaron que el lugar
donde consume cocina tradicional son los restaurantes, mismos que sefalaron el
tipo de categoria a la cual recurren, con el 68,18% de turistas eligen la cuarta
categoria, con el 31,82% acuden a restaurantes de tercera categoria, al igual que el

restante de categorias no han sido consideradas siendo el 0%.

Interpretacion: Los turistas que degustan de la cocina tradicional en
restaurante en su mayoria acuden a establecimientos de cuarta y tercera categoria,
dado que son locales comerciales que ofertan desayunos, almuerzos y meriendas
con precios accesibles, entre sus opciones no estan los establecimientos de

alimentos y bebidas de segunda o primera categoria.
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Pregunta N°10.-

Tabla 17

Plazas y mercados

Del siguiente listado cuales plazas y mercados del cantén Saquisili visita para
degustar los platos de la cocina tradicional:
Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Plaza 59 6,6 37,6 37,6
Kennedy
Plaza18de 32 3,6 20,4 58,0
octubre
Plaza Juan 3 '3 1,9 59,9
Montalvo
Plaza 9 1,0 57 65,6
Vicente
Rocafuerte
Plaza Gran 48 5,3 30,6 96,2
Colombia
Plaza Textil 6 v 3,8 100,0
Total 157 17,5 100,0
Perdidos Sistema 742 82,5
Total 899 100,0

Figura 30
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Andlisis: De los 179 turistas encuestados, 157 personas sefialaron que los
lugares donde consumen cocina tradicional son plazas y mercados, con el 37,58%
corresponden a la Plaza Kennedy, a diferencia del 30,57% quienes recurren a la
Plaza Gran Colombia, por otra parte, con el 20,38% la Plaza 18 de Octubre, también
con el 5,73% la Plaza Vicente Rocafuerte, con el 3,82% la Plaza Textil y con el

1,91% la Plaza Juan Montalvo.

Interpretacion: Las plazas y mercados poseen gran variedad de platos de la
cocina tradicional del canton, en su mayoria los turistas deciden visitar la Plaza
Kennedy y La Gran Colombia pues es el lugar donde se encuentra la seccion de
alimentos, abarrotes, textiles, artesanias que llaman la atencion al turista. Entre la
seccioén de alimentos se encuentran sopas, platos fuertes, bebidas y postres, debido
a su popularidad es el lugar donde existe la mayor concentracion de turistas para
degustar de la cocina tradicional, a diferencia de las otras plazas y mercado poseen
baja participacion ya que no cuentan con la infraestructura adecuada y recurren a
establecimientos independientes como “coches ambulantes”.

Pregunta N°11.-

Tabla 18

Platos de la cocina tradicional

¢, Conoce usted los platos de la cocina tradicional del cantén Saquisili?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Si 167 18,6 93,3 93,3
No 12 1,3 6,7 100,0
Total 179 19,9 100,0
Perdidos Sistema 720 80,1

Total 899 100,0
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Figura 31

Platos de la cocina tradicional
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¢ Conoce usted los platos de la cocina tradicional del cantéon Saquisili?

Analisis: De los 179 turistas encuestados, el 92,18% afirman conocer los
platos de la cocina tradicional del canton Saquisili, por consiguiente, el 7,82%
restante sefiala que no conoce los platos de la cocina tradicional del canton.

Interpretacion: Los turistas en su mayoria mencionan si conocer los platos de
la cocina tradicional del cantén entre ellos indican las tortillas de maiz y el
yahuarlocro, la minoria no se encuentran identificada con algun plato que represente
al canton ya que opinan que los diversos platos que se ofertan en el lugar se los
puede encontrar facilmente en otros cantones y provincias, por ende, desconocen de

un plato como icono de la cocina tradicional.
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Tabla 19

Platos que degusta de la cocina tradicional de Saquisili
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¢,Cudl de los siguientes platos de la cocina tradicional del canton Saquisili es el
gue mas usted degusta en su visita? Elija al menos 3 opciones por categoria,
siendo 3 el mas consumido, 2 regularmente consumido, 1 minimamente

consumido.
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Huevos de 5 ,6 2,8 2,8
Entradas codorniz
Tortillas de 7 ,8 3,9 6,7
maiz
Café con 8 9 4.5 11,2
humitas
Quimbolitos 3 '3 1,7 12,8
con chocolate
Bolon y 6 7 3,4 16,2
empanadas
Sopas de verde
Morocho con 4 4 2,2 18,4
empanadas
de viento
Tripa mishqui 7 ,8 3,9 22,3
Pan en lefa 2 ,2 11 23,5
Colada 3 '3 1,7 25,1
morada
Sancocho 3 3 1,7 26,8
Plato Yahuarlocro 11 1,2 6,1 33,0
fuerte Caldo de pata 4 4 2,2 35,2
Caldo de 4 4 2,2 37,4
gallina
Consomé 1 1 ,6 38,0
Encebollado 4 4 2,2 40,2
Caldo de 2 ,2 1,1 41,3
salchicha
Sopa de 2 2 1,1 425
quinua
Pinchos 2 2 1,1 43,6
asados
Codorniz 1 1 ,6 441
asada
Cuy asado 1 1 ,6 447
Tortillas de 2 2 1,1 45.8
papa con
Bebidas _caucara
Cocinado 1 1 ,6 46,4

(habas,
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¢,Cudl de los siguientes platos de la cocina tradicional del canton Saquisili es el
gue mas usted degusta en su visita? Elija al menos 3 opciones por categoria,
siendo 3 el mas consumido, 2 regularmente consumido, 1 minimamente

consumido.
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
melloco,
choclo, agrio)
Choclo mote 1 1 ,6 46,9
Horrnado 2 2 1,1 48,0
Postres  Togro 1 1 ,6 48,6
Morcilla 1 1 ,6 49,2
Arroz relleno 1 1 ,6 49,7
Papas con 3 '3 1,7 51,4
cuero y librillo
Llapingachos 1 1 ,6 52,0
Seco de chivo 1 1 ,6 52,5
Secodepollo 1 1 ,6 53,1
Mollejas 2 2 1,1 54,2
asadas
Jugos frutales 12 1,3 6,7 60,9
Jugo de cafa 4 4 2,2 63,1
Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaj
valido acumulado
Batidos 5 ,6 2,8 69,3
naturales
Agua de 3 3 1,7 70,9
sabila
Chicha 10 11 5,6 76,5
Higos con 3 3 1,7 78,2
queso
Dulce de 5 ,6 2.8 81,0
zambo
Calostra 3 3 1,7 82,7
Cuajada 2 2 1,1 83,8
Helado de 10 1,1 5,6 89,4
paila
Colada 6 7 3,4 92,7
morada
Espumilla 4 4 2,2 95,0
Gelatina 2 2 1,1 96,1
Trozos de 3 3 1,7 97,8
cafia
Bizcochos 3 3 1,7 99,4
Ponche 1 1 ,6 100,0
Total 179 19,9 100,0
Perdidos Sistema 720 80,1
Total 899 100,0
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¢ Cual de los siguientes platos de la cocina tradicional del cantdn Saquisilies el que mas usted degusta en su visita? Elija al menos 3 opciones por categoria, siendo 3 el més consumido, 2 regularmente consumido, 1 minimamente consumido.

Platos que degusta de la cocina tradicional de Saquisili

Figura 32
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Andlisis: Del total de encantados correspondiente a 179 turistas, se
determina que, dentro del segmento de entradas correspondientes a los platos de la
cocina tradicional del cantdn, entre los que mas degustan en su visita se encuentra
el café con humitas con el 4,47% siendo el plato mas consumido, seguido de la tripa
mishqui con el 3,91% el regularmente consumido y sin duda el minimamente
consumido pan de lefia con el 1,2%. En el segmento de sopas los que han sido
reiteradamente nombrados es el yahuarlocro con el 6,15% siendo el mas
consumido, también el caldo de gallina proporcional al 2,23% siendo el regularmente

consumido y respectivamente el menos consumido el consomé con el 0,56%.

Continuando con el segmento de platos fuertes se encuentran las papas con
cuero y librillo 1,68% siendo el mas consumido, de igual manera los pinchos asados
con el 1,12% siendo regularmente consumido y minimamente consumido el Togro
con el 0,56%. Entre las bebidas se ubican los jugos frutales con el 6,70% siendo el
mas consumido, a mas de la chicha con el 5,59% que es el regularmente consumido
y el minimamente consumido el agua de sabila con el 1,68%. El segmento postre
cuenta con las selecciones repetitivas de helados de paila con el 5,59% siendo el
mas consumido, del mismo modo la colada morada con el 3,35% regularmente

consumido y el ponche con el 0,56% correspondiente al minimo de su consumo.

Interpretacion: Los turistas cuando realizan sus viajes optan por una
alimentacion compuesta de entrada, sopa, plato fuerte, bebida y postres, donde es
evidente que cuando existe una gran variedad de platos provenientes de una cocina
tradicional, por tal razén es satisfactorio para el turista haber degustado de la
mayoria de platos, por ende, se conoce que el perfil del turista gastronémico del
cantdén consume entrada de café con humitas, sopa de yahuarlocro, plato fuerte de

papas con cuero Yy librillo, bebida de jugos frutales y postre helado de paila. En
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algunos casos de es una alimentacion independiente, es decir, de manera aleatoria

solo elige uno de los segmentos que puede ser sopa o plato fuerte acompanado de

una bebida.

Pregunta N°13.-

Tabla 20

Memoria colectiva, peligros de extincion u olvidados

Del siguiente listado de platos de la cocina tradicional del cantén Puijili ¢ usted
cual considera que aun se encuentra en la memoria colectiva, en peligro de

extincion y cuél ya se ha olvidado? Elija al menos 5 opciones con la
nomenclatura correspondiente

Frecuen Porcent Porcentaje Porcentaje
cia aje vélido acumulad
0
Valido Huevos de codorniz 4 il 2,2 2,2
Tortillas de maiz 3 .3 1,7 3,9
Café con humitas 4 il 2,2 6,1
Quimbolitos con 3 '3 1,7 7,8
chocolate
Bolén y empanadas 5 ,6 2,8 10,6
de verde
Morocho con 4 4 2,2 12,8
empanadas de
viento
Tripa mishqui 6 v 3,4 16,2
Pan en lefa 3 3 1,7 17,9
Ocas cocidas 5 ,6 2,8 20,7
Sancocho 2 2 1,1 21,8
Yahuarlocro 5 ,6 2,8 24,6
Caldo de pata 2 2 1,1 25,7
Caldo de gallina 5 ,6 2,8 28,5
Consomé 3 3 1,7 30,2
Encebollado 4 4 2,2 32,4
Caldo de salchicha 1 1 ,6 33,0
Sopa de quinua 1 1 ,6 33,5
Pinchos asados 1 1 ,6 341
Codorniz asada 1 1 ,6 34,6
Cuy asado 6 7 3,4 38,0
Tortillas de papa 1 1 ,6 38,5
con caucara
Cocinado (habas, 1 1 ,6 39,1
melloco, choclo,
agrio)
Hornado 4 il 2,2 41,3
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Del siguiente listado de platos de la cocina tradicional del canton Puijili ¢ usted
cual considera que aun se encuentra en la memoria colectiva, en peligro de
extincion y cual ya se ha olvidado? Elija al menos 5 opciones con la
nomenclatura correspondiente

Frecuen Porcent Porcentaje Porcentaje

cia aje vélido acumulad
0
Togro 1 ,1 ,6 41,9
Morcilla 3 '3 1,7 43,6
Arroz relleno 3 '3 1,7 45,3
Papas con cuero y 4 4 2,2 47,5

librillo

Llapingachos 7 8 3,9 51,4
Seco de chivo 2 2 1,1 52,5
Seco de pollo 4 4 2,2 54,7
Pescado frito 10 11 5,6 60,3
Mollejas asadas 3 3 1,7 62,0
Jugos frutales 4 4 2,2 64,2
Jugo de cafa 2 2 11 65,4
Chaguarmishqui 3 3 1,7 67,0
Batidos naturales 8 9 4.5 71,5
Agua de sabila 2 2 1,1 72,6
Chicha 4 4 2,2 74,9
Higos con queso 1 1 ,6 75,4
Dulce de zambo 2 ,2 11 76,5
Calostra 1 1 ,6 77,1
Cuajada 1 1 ,6 77,7
Helado de paila 11 1,2 6,1 83,8
Colada morada 10 1,1 5,6 89,4
Espumilla 6 v 3,4 92,7
Gelatina 5 ,6 2,8 95,5
Trozos de cafa 3 3 1,7 97,2
Bizcochos 4 4 2,2 99,4
Ponche 1 1 ,6 100,0
Total 179 19,9 100,0
Perdid Sistema 720 80,1

(O8]

Total 899 100,0
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Del siguiente listadlo de platos de 2 cocina tradicional del cantdn Pujl ;usted cudl considera que adn se encugntra en la memoria colectiva, en peligro de extineiony cudl ya se ha olvidado? Elja al menos 5 opciones con la nomenclatura correspondiente

Memoria colectiva, peligros de extincion u olvidados

Figura 33
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Andlisis: Del total de encuestados correspondientes a 179 turistas, consideran
gue los cinco platos de la cocina tradicional que se encuentra en la memoria colectiva
MC son: con el 6,15% helado de paila, con el 5,59% la colada morada y el pescado frito,
seguido de los 4,47% batidos naturales y con el 3,91% los llapingachos. Entre los cinco
platos que consideran los turistas en peligro de extincion PE estan: tortilla de maiz, pan
de lefia, morcilla y chaguarmishqui cada uno con el 1,68%, también el dulce de zambo
con el 1,12%. Finalmente, los cuatro platos de la cocina tradicional que se encuentran
olvidados es el caldo de salchicha, togro, calostra, ponche y cuajada cada uno con el

0,56%.

Interpretacion: Los turistas consideran que en su mayoria los platos de la cocina
tradicional del cantén Saquisili permanece en la memoria colectiva ya que se los
prepara a diario y particularmente se los encuentra en las plazas y mercados del
cantdn, son de consumo masivo como el caso de la colada morada, mismas que no se
asocian a festividades religiosas como el dia de los difuntos celebrada el 2y 3 de
noviembre, sin duda, aquellos que estan en peligro de extinciéon son los que
irregularmente son consumidos como el pan de lefia ya que su competencia es el pan
industrial, aguellos platos que son considerados olvidados se debe a que la produccién
es escasa debido al interés de continuar con el legado de preparacion siendo el caso

del togro y ponche que actualmente pierden interés ante el comensal.
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Pregunta N°14.-
Tabla 21

Forma de conocer

¢,De qué forma conoce usted los platos de la cocina tradicional del canton Saquisili?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Valido Degustacion 120 13,3 67,0 67,0
Recetarios 4 4 2,2 69,3
Libros 5 ,6 2,8 72,1
Medios digitales 50 5,6 27,9 100,0
(internet)
Total 179 19,9 100,0
Perdidos Sistema 720 80,1
Total 899 100,0

Figura 34
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Andlisis: De los 179 turistas encuestados, el 67,04% sefialan que la forma en la
gue conocen los platos de la cocina tradicional del cantén Saquisili es por degustacion,
también el 27,93% sefiala que se debe a los medios digitales, sin embargo, con el

2,79% acuden a libros y con una baja participacion del 2,23% de encuestados conocen
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por recetarios.

Interpretacion: Los turistas aseveran que el método de degustacién es una de la
forma mas conocidas porgue se puede recomendar el lugar y el tipo de plato en funcién
a sabores, cantidades y precios, la otra parte considera que el marketing a través de
medios digitales, en especial las redes sociales son el canal para conocer ofertas, ferias
ligadas al turismo donde se promociona la gastronomia local, sin embargo, la minoria

acude a recetarios que son parte de su legado que va de generacion a generacion.

Pregunta N°15.-

Tabla 22

Plan de Turismo Gastronémico

¢ Considera usted que se deberia realizan un Plan de Turismo Gastronémico para
fortalecer la gastronomia en las plazas y mercados del canton Saquisili?

Frecuencia  Porcentaje  Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Si 179 19,9 100,0 100,0
Perdidos  Sistema 720 80,1
Total 899 100,0

Figura 35

Plan de Turismo Gastronémico
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Andlisis: De los 179 turistas encuestados, el 100% consideran que se deberia
realizar un Plan de Turismo Gastronémico para fortalecer la gastronomia en las plazas y
mercados del cantén Saquisili.

Interpretacion: En su totalidad los turistas manifiestan que para fortalecer la
gastronomia local en las plazas y mercados del cantén Saquisili es necesario impulsar
proyectos que contengan estrategias para que de esta forma se pueda convertir a las “7
plazas” en un sector potencialmente gastronémico que promueva el desarrollo local.

Pregunta N°16.-

Tabla 23

Criterios del Plan de Turismo Gastrondmico

¢, De acuerdo a su criterio dentro del Plan de Turismo Gastronémico cual considera
es la estrategia adecuada para poder fortalecer el turismo gastronémico del cantén
Saquisili?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Inventario 9 1,0 5,0 5,0
gastronémico
Rutas 37 4,1 20,7 25,7
gastronémicas
Ferias 107 11,9 59,8 85,5
gastronémicas
Difusion de 17 1,9 9,5 95,0
culturas
gastronémicas
ancestrales
Museos 9 1,0 5,0 100,0
gastronémicos
Total 179 19,9 100,0
Perdidos Sistema 720 80,1

Total 899 100,0
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Figura 36

Criterios del Plan de Turismo Gastronémico
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Andlisis: De los 180 turistas encuestados, el 59,78% consideran que dentro del
plan de turismo gastrondmico se debe considerar las ferias gastronémicas como la
estrategia adecuada para poder fortalecer el turismo gastrondmico local, seguido de la
creacion de rutas gastrondmicas con el 20,67%, también con el 9,50% difundir la cultura
gastronémica ancestral, con el 5,03%% manifiestan que se deberia tener un inventario

gastronémico, y finalmente los museos gastronémicos con el 5,03%.

Interpretacion: Los encuestados sefialan que el plan de turismo gastronémico es
clave para promover estrategias que vinculen al turismo y la gastronomia siendo
importante incentivar ferias gastronémicas donde se exponga la variedad de platos de la
cocina tradicional, por lo que los anfitriones serian las personas con trayectoria en la
elaboracion de los platos, de igual forma trabajar en rutas gastronémicas con el objetivo
de integrar las diferentes actividades y servicios turisticos a fin de consolidar una

dimensién de desarrollo para la conformacion del sistema turistico en el cantén. Una
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vez tabulado los datos de la encuesta se procede a la entrevista estructurado y

posteriormente de las fichas de recoleccién de informacion.

4.5.6. Tabulacion y analisis de datos de la entrevista

Para el desarrollo de la entrevista como una herramienta metodologica de
caracter cualitativo, se realizé entrevistas personales via online a los miembros del
grupo selectivo, mismos que fueron agrupados y entrevistados de acuerdo con sus

funciones que desempefian en el &rea de turismo, a continuacion, la guia de entrevista.

El presente instrumento esta direccionado a las entidades competentes y
personas del campo profesional de turismo y cultura, con el objetivo de obtener criterios
acerca de los platos de la cocina tradicional que permita identificar las fortalezas,
debilidades, amenazas y oportunidades con la finalidad de generar estrategias de

salvaguardas.
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Andlisis de la entrevista
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CUESTIONARIO

RESPUESTA

Ing, Verdnica Herrera
Directora de Turismo del GAD Pujili

CUESTIONARIO

RESPUESTA

Ing, Verdnica Herrera
Directora de Turismo del GAD Pujili

Pregunta 1: ¢Conoce
qué es cocina
tradicional?

“Se supone es la astronomia elaborada de sus
origenes, costumbres y tradiciones”

Pregunta 11: A futuro
tienen planificado realizar
un programa cultural en
relacion con la cocina
tradicional y el turismo,
¢Cual?

“Se ha trabajado en spot publicitarios, ahora
se necesita promocionar con los protocolos de
bioseguridad, la promocion en Ecuador es de
familia a familia”

Pregunta 2: ¢ Conoce la

Pregunta 12: ¢El cantén

tipologia de la cocina “Se resume de acuerdo con los tipos y Puijili cuenta con “Todos los Gads deben realizar el inventario,
tradicional categorias de un inventario de la gastronomia inventario de recursos pero la categorizacion hace el Ministerio de
ecuatoriana? se han identificado herencias de familia a turisticos? Turismo”

familia, pero no hay categorias”
Pregunta 3: ¢Conoce Pregunta 13: ¢El
las épocas de la cocina  “Me imagino desde se ha identificado desde el inventario incluye a la “No porque no cumplen con los requisitos,
tradicional nacimiento de las cosechas y su relacion con gastronomia del cantdon pero si hay atractivos naturales y culturales”
ecuatoriana? fiestas en el territorio” Puijili?
Pregunta 4: ¢ Qué plato Pregunta 14: ¢ Cuales son
de la cocina tradicional  “Pujili tienen varios por parroquias, es los requisitos para “El Ministerio pide requisitos, se necesita

considera usted que es
el de mayor demanda
en el cantén Pujili?

reconocido la morcilla, hormado,
chaguarmishqui, jucho, asado de borrego, pan,
chicha, cereales, cafia de azlcar, pescado,
seco de gallina, de acuerdo con la temporada
y clina, otro es la trucha”

registrar a la gastronomia
COmo recurso turistico en
el inventario de atractivos
naturales y culturales?

predisposicion de la persona es importantes
estar prestos a la sugerencia de manejo de
alimentos”

Pregunta 5: ¢ Qué plato
de la cocina tradicional
del cantén Puijili
considera usted que se
promociona a nivel
regional y nacional?

“Por la comercializacion son las morcillas de
dulce y el hormado y chaguarmishqui que son
conocidos y potenciado en el cantén”

Pregunta 15: ¢Existen
actividades turisticas que
oferten los platos de la
cocina tradicional  del
canton Pujili?

“Hay rutas que ofertan platos tipicos del
cantén de forma autéctona como es el choclo
y las habas”

Pregunta 6: ¢Existen
lineamientos para que
las plazas y mercados
del canton Pujili oferten
alimentos y bebidas
tradicionales?

‘“Es un manejo del departamento de
Planificacion, se hizo un mercado cerrado para
brindar la comida tipica, como el mote con
fritada pequefia, jugos incluso incorporar las
posadas, aqui estan platos tipicos de la costa
y aqui hay variedad”

Pregunta 16: ¢El cantdn
Pujili cuenta con rutas
gastronémicas?

“Las rutas gastrondmicas estan dentro de las
rutas del Danzante y del Paramo”
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CUESTIONARIO

RESPUESTA

Ing, Verdnica Herrera
Directora de Turismo del GAD Puj;jili

CUESTIONARIO

RESPUESTA

Ing, Verdnica Herrera
Directora de Turismo del GAD Pujili

Pregunta 7: ¢Brindan
asesoria técnica para
la correcta
organizacion del area
de alimentos y bebidas
en plazas y mercados
del canton Puijili?

“‘No es competencia de la Direccion de
Turismo, los que estan a cargo del area de
plazas y mercado, ellos manejan lineamientos
de bioseguridad y manejo de alimentos”

Pregunta 17: ;De qué
manera se puede
fortalecer el  turismo

gastronémico en las
plazas y mercados del
cantén Puijili?

“Tratar de brindar capacitaciones para
adecuar los locales es cuestion de
infraestructura”

Pregunta 8: ¢Existen
cursos de capacitacion
para los comerciantes
de alimentos y bebidas

“Es competencia de plazas y mercados, se
asiste con capacitaciones a establecimientos
AA&BB no ha plazas ni mercados”

Pregunta 18: ¢Considera
usted que las plazas y
mercados del canton Pujili
son lugares referentes del

“Aun no, es mas tema comercial que turistico,
los que ofertan platos tipicos tienen recelo a
explicar la comida y no deciden involucrarse

de las plazas vy turistico gastronémico? en el turismo”
mercados del cantén
Pujili?

Pregunta 9: ¢Existen
cursos de capacitacion

“Es competencia del éarea de plazas y

Pregunta 19: ¢Considera
usted que se deberia

“El plan gastronomia no tanto para plazas y
mercado deberia primero valorizacion de los

para los comerciantes mercados” realizan un Plan de platos tipicos del cantén, fortalecimiento,
de alimentos y bebidas Turismo Gastronémico rescate ya que hay platos que estan
de las plazas vy para fortalecer la perdiéndose y otros ya olvidados, la
mercados del cantén gastronomia en las plazas gastronomia aqui es especial es Unico los
Puijili? y mercados del canton platos de la zona Sierra Centro”
Pujili?

Pregunta 10: ¢Han Pregunta 20: ¢ A su criterio

realizado algin  “A nivel nacional se ha participado con la dentro del Plan de “Trabajar en la revalorizacién y rescate de la
programa cultural de gastronomia quedando en segundo lugar con Turismo  Gastrondmico gastronomia, porque se estd perdiendo las

cocina tradicional, en
qué fecha, ¢cual fue el
objetivo, quienes
participaron, quienes
asistieron y que platos
de la cocina tradicional
se presento?

el hormado, los otros programas son en la radio
y medio de comunicacion, la dltima vez se
participé en radio tv por provincializacion de
Cotopaxi, se promociono el hormado, las
artesanias y todo en cocina”

cual considera es la
estrategia adecuada para
poder fortalecer el turismo
gastronémico del cantén
Pujili?

recetas de generacion en generacion”
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Andlisis: En base a los datos provenientes de las encuestas aplicadas a los
turistas que visitan el canton Puijili se puede apreciar que el nimero considerable de
visitantes oscilan entre los 26 y 35 afios, notoriamente se lo atribuye al segmento de
turista joven adulto, mismos que provienen de las ciudades de Latacunga, y Quito

debido a la cercania que los representa.

Por otra parte, el indicador de género femenino es superior al género masculino y
otros, asi pues, la frecuencia de visita al canton es a partir de los seis meses, por esa
razén la motivacion tiende a diversificarse ya que se dirigen para realizar actividades
turisticas relacionadas al turismo de aventura, puesto que el lugar cuenta con atractivos
naturales y culturales como el centro histérico de Puijili, monumentos del Danzante,
laguna de Quilotoa, cafién del Toachi, mercado de Zumbahua, pinturas de Tigua,
lugares atractivos para el turista donde se pueden realizar kayak, avistamiento de flora'y
fauna, trekking, cabalgatas, entre otras actividades, para el turista visitar Puijili es motivo

de descanso, diversion y aventura.

La totalidad de turistas durante sus recorridos realizan una parada técnica para
degustar de platos representativos de la cocina tradicional del cantdn, para el visitante
gue decide conocer Puijili es apetecible la cocina festiva mestiza debido a que el término
mestizo se lo atribuye a la llegada de los espafioles al pais, por ende, se entiende como
la unién de los procesos culinarios de la cultura espafiola con la indigena, es festiva
porgue sus platos son consumidos en ocasiones especiales como fechas festivas
ligadas a la tradicién de los espafioles como bautizos, matrimonios, primera comunion y
otros acontecimientos, también se consume en fechas religiosas como la Semana
Santa, Dia de los difuntos, Navidad, entre otras, estos platos como el cuy y la chicha de
jora han sido parte de la oferta gastronémica que se los encuentra en los restaurantes

de cuarta categoria que regularmente acuden, plazas y mercados especificamente se
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puede degustar en la Plaza Sucre por su gran variedad de platos de la cocina
tradicional, dando como resultado que el perfil de turista gastronémico del canton Puijili
consume mayormente entrada de tortillas de maiz, sopa de yahuarlocro, plato fuerte de

hornado, bebida de jugo frutales y postre espumilla.

Se puede notar que los platos restantes son evaluados y se determina que en la
memoria colectiva del turista estan las preparaciones de consumo masivo como son las
salchipapas, en peligro de extincion esta el caldo de 31 y el agua de sabila por su baja
demanda y desconocimiento del nombre, mientras que los olvidados esta el
chaguarmishqui, dulce de zambo, calostra y cuajada ya que compiten con postres

industrializados.

Los turistas consideran que la mejor forma de conocer esta variedad de platos es
por degustacion y publicidad mediatica en redes sociales, las opiniones motivan a
seguir impulsando este sector por medio del plan de turismo gastronémico donde las
ferias gastronémicas serian la mejor estrategia para fortalecer el turismo y la cocina

tradicional con la que cuenta el canton.

En el caso del canton Saquisili se determind que los visitantes que regularmente
lo visitan se encuentran entre los 36 y 45 afios, un segmento de turista adulto, cuyo
lugar de procedencia es Quito, Latacunga y Salcedo puesto que en su mayoria deciden
hacer Full Day, es decir, visita de un solo dia y la distancia es factor clave para este tipo

de viajes.

En efecto el turista de género femenino es aquel que predomina en el entorno, de
manera que su frecuencia de visita es al menos una vez cada tres meses, del mismo
modo las cifras sefialan que la motivacion primordial para visitar el cantén Saquisili es el

turismo religioso ya que sus habitantes son devotos y las actividad consisten en visitar
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las iglesias y santuarios de Saquisili, consideran que una parada obligatoria es la visita
al simbolico Sefior del Arbol de Cuicuno, lugar que se aprovecha para realizar
oraciones, peticiones, peregrinaciones, ofrendas econémicas y florales, otra de las
actividades son las famosas limpias en cuy y con hierba medicinales con el propdsito de
identificar malestares, es decir una especie de diagnéstico, este tipo de turismo ha

crecido tras la presencia de la crisis sanitaria que atraviesa el pais y el mundo.

Entre las razones de visitar el lugar se encuentra la degustacion de platos que
caracterizan a la cocina tradicional del cantén, la alta demanda por la cocina tradicional
selectiva se debe a que sus recetas son complejas y se puede encontrar regularmente
en la Plaza Kennedy, Plaza 18 de octubre y Plaza Gran Colombia, a méas de

restaurantes de cuarta y tercera categorl’a.

Los turistas que visitan de forma continua el lugar conocen los platos de la cocina
tradicional, por lo que se ha identificado que el perfil del turista gastronémico del cantén
Saquisili consume entrada de café con humitas, sopa de yahuarlocro, plato fuerte de
papas con cuero Yy librillo, bebida de jugos frutales y postre helado de paila, sin
embargo, sefialan que aquellos que permanecen en la memoria colectiva de debe al
consumo masivo de la cominmente colada morada, en peligro de extincion se ubica el
pan de lefia y finalmente pierde interés y se encuentra en proceso de ser olvidado es el
togro y ponche, en conclusién aseguran que la degustacién es la mejor forma de
conocer un plato. Los visitantes apoyan la nocién que el Plan de Turismo Gastronémico
€s una estrategia que ayuda a fortalecer la cocina tradicional, para ellos la planificacion
debe contemplar las ferias gastrondémicas con el objetivo de integrar a la comunidad
receptora, actividades y servicios turisticos a fin de consolidar una dimensién de

desarrollo para la conformacion del sistema turistico en el cantdn.
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Una vez analizado de forma sistemética los resultados de la encuesta y entrevista
es pertinente identificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, de modo
gue, se pueda desarrollar el plan de turismo gastronémico que permita valorizar la
cocina tradicional a fin de promover estrategias de mejora en beneficio de la poblacion
local, ademas de promover soluciones y acciones para las debilidades y amenazas

identificadas.

45.7. Fichas de observacién

Una La caracterizacion de los platos de la cocina tradicional se plasma en la ficha

del Atlas de Productos Elaborados (2019). Entre los factores expuestos estan:

. Fotografia: ilustracién gréafica del plato de la cocina tradicional

o Nombre del producto: nombre conocido en la plaza y mercado

o Ancestralidad: histéricamente en que época se ubica, si es prehispénico, criollo o
contemporaneo

o Epoca de consumo: si son en época de dias festivos o dias cotidianos

o Zonas tradicionales de consumo

o Parroquia, canton: ubicacion geografica

o Plaza o mercado: nombre de la plaza o mercado

o Ingredientes: los principales productos primarios que se usa para su elaboracion
o Formas de preparacion: métodos, técnicas y procesos culinarios que se emplea
o Propiedades: beneficios obtenidos del consumo del plato de la cocina tradicional
o Estado de conservacion: si se encuentran en la memoria colectiva, peligro de

extension u olvidados.



4.3.7.1. Modelo de ficha del Atlas de Productos Elaborados

Figura 37

Ficha del Atlas de Productos Elaborados

Nombre del
producto

Ancestralidad

Epoca de
consumo

Lugares de
€oNsumo

Imagen

Descripcion

Zonas tradicionales de consumo

Parroquia,
canton

Plaza o mercado:

Ingredientes

Formas de preparacion

Propiedades

Estado de
conservacion

Nota: Ficha del Atlas de Productos Elaborados (2019)
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4.3.7.2. Proceso de llenado de la Ficha del Atlas de Productos Elaborados

Durante el andlisis del objeto de estudio, se acudi6 a las diferentes plazas y

mercados de los cantones para realizar la respectiva averiguacion y toma de fotografia,

una vez completada la informacién se procedié a complementar la matriz, cabe

mencionar que algunos PCT tienden a repetirse en las diferentes plazas o mercados,

por ende, se ha mencionado una sola vez, a continuacion, se expone un modelo de

ficha completa.

A manera de ejemplo se describe la ficha de la chicha de jora:
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Figura 38

Ficha de la chicha de jora

Nombre del

dta Chicha de jora

Ancestralidad |Crnollo

Epocade Festivo
CONSumo

Lugares de 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. Plaza o mercado: =
w2 . .. |Plaza Sucre, Plaza Gran = R
Pl Saquslh: | < diobis - f
Ingredientes  |Formas de preparacion EZ
Polvo dejora |Lajoradebe cocinarse con las especias dulces, afiadir el dulce que debe ser
pifia panela ala manera tradicional machucar la cafia con todo cascara ypartir 1a pifia

cafia panela, terminada la mezcla hay que trasladar a un recipiente de madera llamado barrd o
espedias dulces [tanque de plastico para que ahi se ermente. dejar enfriar y tapar.

Estado de En peligro de extinsion
conservacion

Nota. La figura describe la ficha de la chica de jora.

e Procedimiento para el llenado de la ficha

El grupo investigador ha visto pertinente realizar el proceso de llenado de las
fichas por medio de la recoleccién de informacion insitu, es decir, en el lugar donde se
expende con mayor frecuencia el plato de la cocina tradicional, por lo que a

continuacion se detalla el procedimiento:

o Se procede al punto geogréfico donde se expende el plato de la cocina

tradicional, en este caso a la plaza Sucre de Puijili
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) Identificado la chicha de jora se solicita al expendedor colaborar con informacién
para detallar en la ficha.

o La interrogante inicia con el nombre del producto, en otros casos su nombre es
traducido del kichua, una vez obtenido el nombre popularmente conocido se anota en el
espacio correspondiente.

o La ancestralidad es el periodo en el cual surgié, el entrevistado afirma que sus
abuelos lo hacian, pero era de otra forma, con ese dato se busca contrarrestar de forma
técnica con profesionales por lo cual se recurre al Ministerio de cultura del Gad a
consultar el periodo, concluyendo que la bebida aparece con la llegada de los
espafoles, entonces es una bebida criolla.

o Seguido del lugar de consumo, suele verse con mayor presencia en festividades

religiosas y eventos festivos y comercialmente en las plazas y mercados.

o La descripcién es un breve resumen de la bebida, es decir, popularmente como
se la conoce.
o Luego se identifica el lugar, este espacio es la zona tradicional del consumo,

donde se considera el canton, la plaza o mercado donde se lo puede encontrar.

o Al autor se le consulta sobre los ingredientes que suele usar y la preparacion, de
forma tradicional cual es el proceso, en este apartado se coloca la informacién real ya
gue el productor de la bebida desconoce de técnicas y términos gastronémicos.

. Finalmente, el estado de conservacion se mide en funcién de la demanda y
criterio del entrevistado ya que si hay alta demanda es porgue permanece en la
memoria colectiva, si demanda es minima esta en proceso de sera olvidado y por altimo
puede estar en peligro de extincién al no ser consumido, la chicha de jora es

minimamente consumido.
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De la forma mencionada anteriormente se realiza el proceso con el restante de
platos de la cocina tradicional tanto de los cantones Puijili y Saquisili, por medio de una

matriz general.

4.3.7.3 Matriz de los platos de la cocina tradicional de los cantones Puijili y

Saquisili

La presente matriz tiene la finalidad de exponer los diferentes PCT con sus
respectivos componentes, en sintesis, permite una visualizacion ampliada de la oferta
gastronémica en las plazas y mercados segun la categoria de entradas, sopas, platos

fuertes, bebidas y postres, por consiguiente, se detalla la matriz.



Tabla 25

Matriz de los platos de la cocina tradicional de los cantones Pujili y Saquisili
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Tortillas de maiz Criollo Cotidiano Hogares Masa a base Pujili Plaza Polvo de Colocar en agua Peligro de
Festividad Plazasy de maiz con Saquisi  Sucre maiz caliente en el polvo  extincion
es mercados relleno, Ii Mercado  Queso de maiz, ir
actualmente Rosalino  tierno amasando, formar
comercial. Ruiz Cebolla una pequefia
Entradas Plaza Sal porcion para
Gran Manteca incorporar el
Colombi de relleno y freir
a chancho
Mercado
Augusto
Lema
Enriquez
Café con humitas  Criollo Cotidiano Hogares Humitas de Puijili Plaza Café Preparar el café, Memoria
Plazas y tipo pan Saquisi  Sucre Maiz para las humitas colectiva
mercados tradicional a Ii Mercado  maduro moler el maiz
Restaurant  base de maiz Rosalino  Queso maduro, cernir y
es maduro Ruiz tierno amasar, luego
envuelta con Plaza Cebolla poner el relleno de
hoja del Gran Manteca queso y cebollay
mismo Colombi de sellar la masa en la
producto. a chancho hoja.
Hoja de
choclo
Café con bolény  Contempora Cotidiano Hogares De verde Puijili Plaza Verde Cocer el verde con Memoria
empanadas de neo Plazas y majado con Saquisi  Sucre Sal sal, rallar el colectiva
verde mercados relleno Ii Mercado  Chicharrén  restante de verde,
Restaurant incluido, Rosalino hacer una masay
es presentacion Ruiz rellenar con
en forma Plaza chicharrén, igual la
redonday Gran empanada amasar
ovalada. Colombi y formar una figura
a ovalada.
Morocho con Criollo Cotidiano Hogares Triturado de Pujili Plaza Morocho Cocer el morocho, Memoria
empanadas de Plazas y morocho, Saquisi  Gran Cebolla afadir la colectiva
viento mercados cernido y Ii Colombi Panela apanadura con la
licuado, a Leche cebolla y la leche.
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Restaurant  mezclado con Mercado
es maicenay Augusto
empanada de Lema
harina con Enriquez
relleno. Mercado
Rosalino
Ruiz
Plaza
Luis
Felipe
Chévez
Plaza
Kennedy
Plaza
Vicente
Rocafuer
te
Huevos de Contempora  Cotidiano Hogares Huevos de Saquisi  Plaza Huevos de  Cocer a fuego Memoria
codorniz neo Plazas y porcion Ii Gran codorniz medio por siete colectiva
mercados pequefia Colombi sal minutos, pelar y
Restaurant  cocidos insitu a afadir sal.
es Mercado
Augusto
Lema
Enriquez
Mercado
Rosalino
Ruiz
Quimbolito con Contempora  Cotidiano Hogares Masa de Saquisi  Plaza Harina Lavar las hojas, Memoria
chocolate neo Plazas y harina Ii Gran Polvo de batir la harina con colectiva
mercados envuelta de Colombi hornear los ingredientes,
Restaurant  hoja de canna a Leche formar una
es indica. Huevos consistencia
Manteca espesa y envolver
de en la hoja para
chancho cocer a vapor.
Mantequill
a
Hojas de
canna
indica
Tripa mishqui Criollo Cotidiano Plazas y Veceras de Saquisi  Plaza Tripas de Lavar las tripas con  Olvidado
mercados res con Ii Gran res limén, poner
achiote Colombi Achiote cilantro y achiote y
asadas al a Culantro llevar a la braza
carbén Limén
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Pan de lefia Criollo Cotidiano Hogares Pan de trigo Saquisi  Plaza Harina En la harina Peligro de
Plazas y horneado a If Gran Levadura tamizada colocar extincion
mercados lefia, de Colombi Huevos los huevos, el
aspecto duro. a Mantequill  polvo de hornear,
a sal y la mantequilla
Sal derretida, amasar
por una hora hasta
que la masa este
suave y llevar al
horno de lefia.
Ocas cocinadas Prehispanic Cotidiano Hogares Tubérculo Saquisi  Plaza Ocas Dejar las ocas Olvidado
o Plazas y endulzado con i Gran cosechadas al sol
mercados el soly Colombi por siete dias y
después a cocerlas
cocido Mercado
Augusto
Lema
Plaza
Kennedy
Plaza
Vicente
Rocafuer
te
Caldo de Criollo Cotidiano Hogares Sopa a base Puijili Plaza Cabezade Quemar la cabeza Peligro de
cabeza de Plazas y de la cabeza Gran borrego de borrego paraun  extension
borrego mercados de borrego Colombi Mote mejor sabor, afiadir
tradicionalmen a Sal mote y finalmente
te quemada Leche leche, poner sal al
Sopas Culantro gusto y hierbitas
Cebolla
Caldo de gallina Criollo Cotidiano Hogares Caldo de Pujili Plaza Gallina de Cocer la gallina Memoria
Plazas y gallina criada Saquisi  Sucre campo o hasta que se haga colectiva
mercados a grano Ii Mercado  de grano suave, afiadir la sal
Restaurant Rosalino  Papas y papas y al servir
es Ruiz Culantro colocar el culantro
Plaza Cebolla con la cebolla
Gran Sal picada.
Colombi
a
Yahuarlocro Criollo Cotidiano Hogares Sopa de Pujili Plaza Vieras de Lavar las veceras Memoria
Plazas y diferentes Saquisi  Sucre cerdo con limén, cocer a colectiva
mercados tripas de Ii Mercado  Limén fuego alto con las
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Restaurant  cerdo Rosalino  Papas papas, afiadir sal y
es Ruiz Sal al momento de
Plaza Aguacate servir colocar el
Gran Sangre aguacate con la
Colombi Cebolla cebollay el
a culantro
Sopa de arroz de  Prehispanic Cotidiano Hogares Sopa Pujili Plaza Arroz de Hervir el arroz de Memoria
cebada o} Plazas y tradicionalmen Sucre cebada cebada, colocar la colectiva
mercados te servida los Mercado  Col sal con la
Restaurant  difias lunes Rosalino  Sal zanahoriay la
es por buena Ruiz Zanahoria  cebolla picada,
suerte, Cebolla afiadir la col y
aseguran que servir.
la cebada
atrae la
prosperidad
Caldode 31 Criollo Cotidiano Hogares Caldo de Puijili Plaza Leche Cocer las visceras Olvidado
Plazas y diferentes Sucre Papas de res con cebolla
mercados tripas, veceras Mercado Viseras de y sal, afiadir
Sopas deres Rosalino  res abundantes papas
Ruiz Cebolla y Servir.
Plaza blanca
Gran Sal
Colombi
a
Sopa de fideo Contempora  Caotidiano Hogares Sopa de Puijili Plaza Papa Cocer el fideo, en Memoria
neo Plazas y harina Saquisi  Sucre chaucha el hervor poner las colectiva
mercados procesada en Ii Mercado  Sal papas, afiadir sal,
Restaurant  forma de Rosalino  Leche finalmente poner la
es fideos Ruiz Achiote leche y el achiote,
Plaza Fideo
Gran
Colombi
a
Sopa de lenteja Contempord  Cotidiano Hogares Sopa de Pujili Plaza Lenteja Cocer el hueso de Memoria
neo Plazas y grano Gran Col res con la lenteja, colectiva
mercados denominado Colombi Cebolla afadir la cebolla
Restaurant  lentejas usado a blanca blanca y zanahoria
es para sopa o Zanahoria picada, finalmente
menestras Hueso de la col y servir.
res
Encebollado Contempord  Cotidiano Hogares Caldo a base Pujili Plaza Pez Hacer un refrito de Memoria
neo Plazas y de albacora Saquisi  Sucre albacora cebolla y tomate en  colectiva
mercados un tipo de Ii Mercado  Aji brunua, afadir el
Restaurant  pescado de Rosalino  peruano agua, poner la
es agua salda, Ruiz Cebolla albacora. Aparte
acompafiado Plaza perla cocer layucay
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
de vegetales Gran Tomate de  aplastarla, cernir el
Colombi rifion caldo y licuar para
a Albaca que de espesor.
Yuca Afiadir la albaca y
Sal rectificar la sal.
Servir con cebolla
pluma en plumay
culantro.

Caldo de pata Criollo Cotidiano Hogares Caldo Pujili Plaza Pata de Cocer la pata de Memoria
Plazas y obtenido dela  Saquisi Sucre res res con cebolla colectiva
mercados cocciondelas i Mercado  Mote blanca larga y sal,

Restaurant  patas de re, Rosalino  Leche afiadir mote y
es se consume Ruiz Orégano leche. Finalmente
con mote Plaza de sal colocar orégano
Gran seco
Colombi
a
Sancocho Contempora  Cotidiano Hogares Sopaformada  Saquisi Plaza Platano Picar el verde y Memoria
neo Plazas y de vegetalesy i Gran verde choclo, pelar la colectiva
mercados proteina Colombi Choclo yuca poner a cocer
Restaurant a Yuca con sal y cebolla
es Mani blanca, afiadir
Carne de carne deresy
res finalmente licuar un
Sal platano verde con
Cebolla mani y dejar cocer
blanca para servir.
Consomé Contempora  Cotidiano Hogares Sopa ligerade Saquisi Plaza Menudenci  Poner a cocer la Memoria
neo Plazas y arroz y Ii Sucre a de pollo menudencia de colectiva
mercados menudencia Puijili Mercado  Arrocillo pollo con el
Restaurant  de pollo Rosalino  Culantro arrocillo y sal.
es Ruiz Cebolla Aparte hacer
Plaza blanca picadillo de
Gran Sal culantro y cebolla.
Colombi Servir todo unido
a

Caldo de Contempord  Cotidiano Hogares Caldo Saquisi  Plaza Morcilla Picar en brunua Peligro de

salchicha neo Plazas y tradicional de Ii Gran Manteca cebolla pitafia extension
mercados la costa a Colombi de tomate de rifién y
Restaurant  base de a chancho ajo, poner sal y
es salchichén Ajo, sal, pimienta para el

negro relleno pimienta refrito, afiadir agua
Cebolla con layuca en
paitefia trozos, dejar hervir
Tomate de y colocar la

rifidn

morcilla con una
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Yuca cda de manteca de
Culantro chancho
Cuy asado Prehispéanic Cotidiano Hogares Conocié como  Pujili Plaza Cuy Adobar el cuy con Peligro de
o} Festividad Plazasy plato andino Saquisi  Sucre Papas sal, ajo ylacebolla  extension
es mercados por la If Mercado  Mani blanca, a fuego
presencia del Rosalino  Lechuga lento dorarle en
cuy Ruiz Tomate lefia.
Plaza Ajo Hervir las papas
Gran Cebolla con sal y rama de
Colombi blanca cebolla blanca.
a Sal Para la salsa licuar
Leche el mani con leche.
Servir todo unido
con la lechuga 'y
rogada de tomate.

Hormado Criollo Cotidiano Hogares Puijili Plaza Carne de La carne poner el Memoria
Plazas y Saquisi  Sucre cerdo alifio (ajo, aji peruano,  qjaciiva
mercados Ii Mercado  Aji cebolla blanca y sal

. licuados) y hornear.
Rosalino  peruano Cocer las papas con
Ruiz Ajo sal, para las tortillas
Plaza Cebolla aplastarlas, afadir los
Gran blanca huevos y hacer bolas,
Colombi Papas poner en el centro
Platos a Huevo questo yfrdel’r chon A
manteca ae chancho.
fuertes Queso Para el agrio cortar la
Tomate cebolla en forma
Cebolla circular y tomate en
paitefia brunua afiadir sal y
Mote azlcar. Servir con
Saly mote cocido.
azlcar
Morcilla Criollo Cotidiano Plazas y Tripada cerdo-  Pujili Plaza Sangrede  Cocer el arroz ycol  Olvidado
mercados rellena Saquisi  Sucre cerdo aparte e ir

sangre, arroz Ii Mercado  Tripa de incorporando

y col. Rosalino  cerdo sangre de cerdo,
Ruiz Cebolla cebolla en brunua,
Plaza perla un poco de
Gran Sal manteca de
Colombi Manteca chancho, coly
a de culantro, mezclar

chancho todo hasta formar

Arroz

una masa, embutir
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Culantro en la tripa y cocer.
Asado de Criollo Cotidiano Plazas y Asado de Saquisi  Plaza Carne de Alifiar (licuar sal, Peligro de
borrego mercados carne de Ii Gran borrego ajo, cebollaperlay  extension
borrego Colombi Sal culantro 1) la carne
acompafiado a Ajo de borrego y asarla
de cocinado Cebolla en carbén. Cocer
(habas, perla los mellocos,
mellocos y Culantro habas y choclo con
choclo entero) Mellocos sal. Servir todo
Habas junto.
Choclo
entero
Seco de pollo Contempora  Cotidiano Hogares Arroz con Puijili Plaza Arroz Hacer un refrito de Memoria
neo Plazas y pollo jugoso Saquisi  Sucre Pollo pimiento, tomate colectiva
mercados Ii Mercado  Pimiento de rifion, cebolla
Restaurant Rosalino  Tomate de  con sal, afiadir
es Ruiz rifion aguay colocar el
Plaza Cebolla pollo.
Gran paitefia Cocer el arroz y
Platos Colombi Culantro servir con platano
fuertes a Platano frito.
maduro
Mote con fritada Contempora  Caotidiano Hogares Mote Puijili Plaza Mote En una paila poner  Memoria
neo Festividad Plazasy acompafiado Saquisi  Sucre Carne de la carne de cerdo colectiva
es mercados de carne de Ii Mercado  cerdo con los ajos
Restaurant  cerdo frita Rosalino  Cebolla enteros la cebolla
es Ruiz perla perla entera y sal,
Plaza Ajo
Gran Sal
Colombi
a
Seco de chivo  Contemporaneo Cotidiano Hogares Arroz con Pujili Plaza Arroz Hacer un refrito  Memoria
Plazas y carne res Saquisili  Sucre Carne de de pimiento, colectiva
mercados al jugoso Mercado res tomate de
Restaurante Rosalino Pimiento rifién, cebolla
S Ruiz Tomate de  con sal, afadir
Plaza rifion agua y colocar
Gran Cebolla la carne de
Colombia  paitefia res.Cocer el
Culantro arroz y servir
Papas con papas
Tortilla con Contemporaneo Cotidiano Hogares Tortillas Pujili Plaza Papas Cocer las Memoria
caucara Plazas y acompafia  Saquisili  Sucre Achiote papas con sal, colectiva
mercados do de Mercado Sal formar las
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Restaurante  carne de Rosalino Carne de tortillas y freir.
s res, huevo, Ruiz res Huevo  Freir la carne
remolacha, Plaza Remolach consaly
lechuga y Gran a, achiote. Picar
aguacate Colombia  Lechuga la remolacha
Aguacate en brunua,
rodaja de
aguacate
lechuga en
trozos.
Papas con Criollo Cotidiano Hogares Especie de  Pujili Plaza Papas Cocer las Peligro
cuero y librillo Plazas y sopa Saquisili  Sucre Mani papas con sal, de
mercados concentra Mercado Sal secarlas y extensio
Restaurante  de papas Rosalino Achote afadir leche n
s con cuero Ruiz Leche con mani,
y librillo Plaza Cuero de achoche, por
Gran cerdo separado cocer
Colombia  Librillo de el cuero de
res cerdoy el
librillo. Servir
las papas con
elcuroy el
librillo.
Pescado frito Contemporaneo Cotidiano Hogares Plato con Puijili Plaza Yuca Cocer las Memoria
con yuca Plazas y pescado y Saquisili  Sucre Aceite yucas con sal. colectiva
mercados yucas Mercado Sal El pescado
Restaurante  fritas Rosalino Pescado alifiar (licuar
s acompafa Ruiz Ajo sal, ajo, cebolla
do de Plaza Culantro y cilantro). Por
curtido Gran Cebolla separado freir
Colombia  perla layucay el
Tomate pescado.
Papi Contemporaneo Cotidiano Hogares Papas con  Pujili Plaza Papas Pelar y trocear Memoria
pollo/salchipa Plazas y acompafia  Saquisili  Sucre Salchicha las papas, colectiva
pas mercados do de pollo Mercado Pollo luego freir junto
Restaurante o salchicha Rosalino Cebolla al pollo alifado
S frita, en Ruiz paitefia 'y (ajo, sal,
ocasiones Plaza ajo cebolla) y
denominad Gran Harina puesto en
0 mixto Colombia  Aceite harina, al igual
Mercado que la
Augusto salchicha.
Lema
Enriquez
Mercado
Rosalino

Ruiz
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Plaza
Kennedy
Plaza
Vicente
Rocafuert
e
Plaza 18
de
Octubre
Choclo mote Criollo Cotidiano Hogares Choclo Pujili Plaza Choclo Cocer el choclo  Memoria
Plazas y tierno Saquisili  Sucre tierno tierno con sal. colectiva
mercados cocido a Mercado Hormado Desbhilachar el
altas Rosalino Chocho honrado, para
temperatur Ruiz Lechuga el aji cocer el
as Plaza Sal chocho y licuar
Gran Aji con aji, sal
Colombia  Mapahuira  afiadir lechuga
Mercado en trozos.
Augusto Servir con
Lema Mapahuira.
Enriquez
Plaza
Kennedy
Plaza
Vicente
Rocafuert
e
Plaza 18
de
Octubre
Pinchos Contemporaneo Cotidiano Hogares Presa de Puijili Plaza Presa de Presa de pollo Memoria
asados Plazas y pollo con Saquisili  Sucre pollo alifado y colectiva
mercados papas Mercado Cebolla asado, puesto
Restaurante  vegetales Rosalino Pimiento en un palo de
S servido en Ruiz Papa pincho seguido
un palo de Plaza Platano de un trozo de
pincho Gran maduro cebolla,
Colombia pimiento, papa
Mercado y maduro, todo
Augusto asado.
Lema
Enriquez
Mercado
Rosalino
Ruiz

Plaza
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Luis
Felipe
Chévez
Plaza
Kennedy
Plaza
Vicente
Rocafuert
e
Plaza 18
de
Octubre
Plaza
Juan
Bautista
Plaza de
Rastro
Contemporaneo Plazas y Ave Puijili Plaza Codorniz Alifiado la Peligro
mercados comestible  Saquisili  Sucre Ajo codorniz (ajo, de
de raza Mercado Sal sal, cebolla) y extensio
pequefia Augusto Cebolla ponerla asar, n
con papa Lema Tomate cocer las
chauchay Enriquez Cebolla papas
curtido Mercado patena chauchas y
Rosalino Limén servir con
Ruiz Papa curtido (tomate
Plaza chaucha y cebolla
Kennedy picada mas
Plaza 18 limén y sal).
de
Octubre
Hogares Mote Puijili Plaza Mote Cocer el mote Memoria
Plazas y amarillo o Saquisili  Sucre Culantro concal, lavary  colectiva
mercados blanco con Mercado Cebolla volver a cocer.
Restaurante  picadillo de Rosalino Lenteja Picar culantro y
S cebollay Ruiz amarilla cebolla blanca
culantro Plaza Sal para el
Gran picadillo.
Colombia Cocer la lenteja
y servir todo
junto.
Plazas y Cartilago Pujili Plaza Cuero de Lavar el cuero Olvidado
mercados animal con  Saquisili  Sucre res de res y poner
achiote Mercado Sal a hervir con
Rosalino Achiote abundante
Ruiz aguay sal,
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Plaza afiadir achiote
Gran y dejar reposar
Colombia para cortar en
cuadros.
Morcilla Criollo Cotidiano Plazas y Tripa de Pujili Plaza Tripa de Lavar la tripa Olvidado
mercados cerdo Saquisili  Sucre cerdo con limén y sal,
rellena con Mercado Limén mezclar las
arroz Rosalino Sangrede  sangre,
Ruiz cerdo manteca, arroz
Plaza Manteca y col cocidas.
Gran de cerdo Rellenar la
Colombia  Arroz tripa y cocinar.
Cal
Arroz relleno Contemporaneo Cotidiano Hogares Arroz con Puijili Plaza Arroz Cocer el arroz, Memoria
Plazas y variedad Saquisili  Sucre Achiote con tiras de colectiva
mercados de Mercado Sal pimiento y sal,
Restaurante  component Rosalino Pollo estilar y poner
s es Ruiz Salchicha achiote, dejar
Plaza Huevo secar.
Gran Pimiento Incorporar el
Colombia pollo
deshilachado,
las salchichas
fritas en
rodajas y el
huevo revuelto.
Mezclar
Llapingachos Contemporaneo Cotidiano Hogares Tortillas Puijili Plaza Papas Cocer las Memoria
Plazas y acompafia  Saquisili  Sucre Achiote papas con sal, colectiva
mercados do de Mercado Sal formar las
Restaurante  carne de Rosalino Carne de tortillas y freir.
S res, huevo, Ruiz res Huevo Freir la carne
remolacha, Plaza Remolach consaly
lechuga, Gran a, achiote. Picar
aguacate y Colombia  Lechuga la remolacha
chorizo Aguacate en brunua,
Chorizo rodaja de
aguacate
lechuga en
trozos. Servir
con un huevo y
chorizo frito.
Mollejas Contemporaneo Cotidiano Hogares Parte de la  Pujili Plaza Molleja Alifiar la Peligro
asadas Plazas y viscerade  Saquisili Sucre Ajo molleja (ajo, de
mercados pollo con Mercado Sal sal, cebolla) y extensio
Restaurante  papa Rosalino Cebolla ponerla asar, n
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
S chauchay Ruiz Tomate cocer las
curtido Plaza Cebolla papas
Gran patena chauchas y
Colombia  Limén servir con
Papa curtido (tomate
chaucha y cebolla
picada méas
limén y sal).
Chica de jora Prehispéanico Cotidiano Plazas y Jugo a Pujili Plaza Harina de Cocer la harina  Peligro
Festividad  mercados base de Saquisili  Sucre jora de jora con de
es harina de Mercado Carfia hierbas dulces, extensio
Bebidas maiz Rosalino Panela poner la cafia n
fermentad Ruiz Pifia aplastada y
o] Plaza Hierbas pifia en trozos,
Gran dulces finalmente
Colombia agregar la
panela, dejar
por dos dias a
que se
fermente.
Chaguarmish Prehispanico Cotidiano Plazas y Agua de Puijili Plaza Penca Hacer un Olvidado
qui Festividad mercados penca con Saquisili  Sucre Arroz de hueco a la
es arroz de Mercado cebada pencay tapas
cebada Rosalino por quince
Ruiz dias, extraer el
Plaza agua, cocer
Gran con arroz de
Colombia cebada
Jugos frutales  Contemporaneo Cotidiano Hogares Licuado de  Pujili Plaza Fruta Licuar la fruta Memoria
Plazas y frutas Saquisili  Sucre Agua con aguay colectiva
mercados Mercado Azucar azlcar, cernir y
Restaurante Rosalino servir.
s Ruiz
Plaza
Gran
Colombia
Batidos Contemporaneo Cotidiano Plazas y Combinaci  Pujili Plaza Fruta Licuar frutas Memoria
(borojo) mercados 6n de Saquisili  Sucre Vegetales con vegetales, colectiva
frutas y Mercado Huevo poner el huevo
verduras Rosalino Azlcar y azlcar, servir
Ruiz
Plaza
Gran
Colombia
Agua de Contemporaneo Cotidiano Plazas y Agua Pujili Plaza Hierbas Hervir en Peligro
sébila mercados medicinal Saquisili  Sucre dulces abundante de
Mercado Especias agua las extensio
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Rosalino sabila hierbas dulces n
Ruiz Miel con las
Plaza especias
Gran dulces, cerniry
Colombia agregar sabila
Plaza en cuadrados,
Kennedy agregar miel y
Plaza servir caliente.
Vicente
Rocafuert
e
Plaza 18
de
Octubre
Plaza
Juan
Bautista
Plaza de
Rastro
Jugo de cafia  Criollo Cotidiano Plazas y Jugo Puijili Rosalino Cafas Extraer el jugo Memoria
Festividad mercados combinado  Saquisili Ruiz Agua decafay colectiva
es con agua Plaza ardiente afadir una
ardiente Gran copa de agua
Colombia ardiente.
Higos con Contemporaneo Cotidiano Hogares Pan Puijili Plaza Higos Hervir el higo Memoria
queso Plazas y relleno de Saquisili  Sucre Panela con la panela, colectiva
mercados higos con Mercado Queso cortar el pan 'y
Restaurante  queso Rosalino Pan queso y
s Ruiz finalmente
Postres Plaza rellenar con el
Gran higo y su jugo.
Colombia
Dulce de Prehispéanico Cotidiano Plazas y Zambo Saquisili  Plaza Zambo Cocer el Olvidado
zambo mercados cocido y Sucre Leche zambo con
endulzado Plaza Panela panela, afadir
con panela Gran panela
Colombia
Calostra Criollo Cotidiano Plazas y Postre de Pujili Plaza Leche Hervir la leche Olvidado
mercados la primera Saquisili  Sucre tierna con el clavo de
leche de la Plaza Clavo de olor y canela,
vaca Gran olor poner azicar y
después Colombia  Azlcar servir.
de su Canela

gestacion
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Cuajada Criollo Cotidiano Plazas y Conocida Pujili Plaza Leche Hervir la leche Olvidado
mercados como Saquisili  Sucre Cuajo poner el cuajo
leche Plaza Sal con gotas de
cortada Gran Limén limén y una
Colombia pizca de sal.
Servir
Espumilla Contemporaneo Cotidiano Hogares Postre Pujili Plaza Guayaba Batir las claras Memoria
Plazas y esponjoso  Saquisili  Sucre Azlcar con el azicara  colectiva
mercados de Mercado Huevos punto de nieve,
multiples Rosalino finalmente
colores Ruiz afiadir la
Plaza guayaba,
Gran
Colombia
Trozos de Contemporaneo Cotidiano Plazas y Cafa Puijili Plaza Cafia Pelar la cafia, Memoria
cafa mercados pelada y Saquisili  Sucre hacer trozos colectiva
partida en Mercado
trozos Rosalino
Ruiz
Plaza
Gran
Colombia
Gelatina Contemporaneo Cotidiano Hogares Gelatina Puijili Plaza Gelatina Hervir el agua, Memoria
Plazas y envasada Saquisili  Sucre Agua afadir la colectiva
mercados Mercado gelatina y
Restaurante Rosalino poner a
s Ruiz refrigerar.
Plaza
Gran
Colombia
Plaza
Kennedy
Mercado
Augusto
Lema
Enriquez
Mercado
Rosalino
Ruiz
Ponche Contemporaneo Cotidiano Plazas y Bebida Pujili Plaza Gruta Batir las claras Peligro
Festividad = mercados tradicional Saquisili  Sucre Licor con el azicara de
es con licor Plaza Azlcar punto de nieve, extensio
Gran Huevos finalmente n
Colombia afadir la fruta y
Mercado el licor en
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Categorias  Nombre del Ancestralid Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
delos PCT  producto ad consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
Augusto pocas
Lema cantidades,
Enriquez
Plaza
Kennedy
Plaza
Vicente
Rocafuert
e
Plaza 18
de
Octubre
Bizcochos Contemporaneo Cotidiano Hogares Pan de Saquisili  Plaza Harina Tamizar la Memoria
Plazas y contextura Gran Sal harina, colocar  colectiva
mercados aspera Colombia  Manteca huevos con la
de sal y manteca
chancho de chancho,
Huevos formar la masa
y hacer bolas
pequefias para
hornear.
Helado de Contemporaneo Cotidiano Plazas y Helado Saquisili  Plaza Paila de Colocar el hielo  Memoria
paila mercados hecho en Gran bronce en la paila, colectiva
paila con Colombia  Hielo afiadir poco a
colores Mercado Pulpa de poco la pulpa
llamativos Augusto mora dulce, remover
Lema Azlcar constantement
Enriquez e hasta perder
Mercado los grumos del
Rosalino hielo,
Ruiz
Plaza
Luis
Felipe
Chéavez
Plaza
Kennedy
Plaza
Juan
Bautista
Plaza de
Rastro
Colada Criollo Cotidiano}  Hogares Bebida Saquisili  Plaza Polvo de Cocer el polvo Memoria
morada Festividad  Plazasy concentrad Gran maiz de maiz con colectiva
mercados acon Colombia  negro azlcar, realizar
Restaurante  frutas de Plaza Pifia las frutas en
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Epocade Lugar de Descripcion Canto Plaza / Ingredient Formade Estado de
consumo  consumo n Mercado es preparacion conservaci
on
s color Kennedy Frutilla almibar, licuar

morado, su Plaza Mortifio el mortifio, unir

mayor Vicente Azlcar todo y servir.

demanda Rocafuert

el dia de e

los Plaza

difuntos, Juan

Bautista
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4.3.7.4. |dea a defender

El presente estudio frente a la problemética del desconocimiento del turismo
gastronémico por la desvalorizacion de la cocina tradicional en plazas y mercados
de los cantones Pujili y Saquisili, se pudo evidenciar en el proceso investigativo que
por el incremento de los restaurantes de la comida rapida se da el desconocimiento
de la cocina tradicional, pues la pérdida de la cocina tradicional carece de iniciativa

local lo que ocasiona el desinterés de las futuras generaciones.

Ciertamente al no contar con la suficiente informacion de los diferentes platos
gue se ofertan, resulta la falta de cultura gastronémica, sobre todo es lamentable
haber evidenciado la inexistencia de un plan de salvaguarda del turismo
gastronémico del cantén Saquisili, lo que ocasiona el olvido de unos platos de la
cocina tradicional propias de los cantones , también se pudo apreciar el desinterés
por conservar la identidad gastronémica lo que abre la brecha a la pérdida de la

identidad gastronémica local

Por estas razones, en funcién de los cuestionarios de encuesta y entrevista
aplicados a los diferentes actores locales como la Direccion de Turismo de los
cantones Puijili y Saquisili, a mas de los resultados obtenidos en el proceso
investigativo, es pertinente considerar los resultados como la base para desarrollar
lineas estratégicas que permitan impulsar la cocina tradicional de las plazas y

mercados de los cantones desde la éptica del turismo gastronémico.
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Capitulo V

5. Propuesta: Plan estratégico para el fortalecimiento del turismo del
turismo gastrondmico en el cantén Pujili y Saquisili
El presente capitulo aborda las lineas estratégicas que permite impulsar el

turismo gastronémico en los cantones Puijili y Saquisili, para ello es necesario iniciar
con la matriz de resumen de aspectos estratégicos que permite la visualizacién
completa de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas (FODA)
identificadas en el proyecto, a su vez la matriz permite la toma de decisiones para
desarrollar el plan de turismo gastrondmico, con el cual se presenta el plan
estratégico.

5.1. Antecedentes

Para lograr el impulso del turismo gastrondmico a través del estudio de la
cocina tradicional en plazas y mercados de los cantones Puijili y Saquisili, el grupo
investigador realiza indagaciones sistematicas y minuciosas para alcanzar el
objetivo propuesto, obteniendo como resultado que en los espacios geograficos de
intervencion se han desarrollado plan de marketing, plan de desarrollo local, entre
otros estudios, por ende, tras la revision literaria y sustentos tedricos se determina
gue es nula la existencia de un plan de turismo gastronémico en los cantones, por lo
cual, el grupo investigador decide realizar el plan basado en estrategias que integre
proyectos que impulse el turismo gastronémico local.

5.2.  Justificacidon e importancia

La industria del turismo ha generado en los Ultimos afios grandes productos
turisticos que se ven inmersos en las diferentes modalidades, la innovacion ha
ocasionado que las motivaciones se diversifiquen, por tal razén el turismo de masa

ha pasado a ser obsoleto y poco recurrente, a un turismo alternativo donde
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actualmente el turista realiza viajes para convivir con el ambiente y la cultura, y una

de las actividades es degustar de la gastronomia local.

Los cantones Puijili y Saquisili contemplan una gran variedad de platos de la
cocina tradicional, la misma que encierra historia, tradiciones y costumbre que son
parte de un turismo gastronémico, los lugares idéneos para degustar son las plazas
y mercados que desde la perspectiva financiera son lugares donde se realiza el
intercambio de la oferta y la demanda, un punto comercial, sin embargo, desde la

Optica del turismo son lugares estratégicos para convivir con la cultura.

El propésito es impulsar el turismo gastronémico, donde los cantones cuentan
con plazas y mercados, oferta turistica, demanda turistica, infraestructura y
superestructura, un sistema completo pero operado desde el ambito comercial, por
ello, el grupo investigador propone lineas estratégicas para el desarrollo del turismo
gastronémico bajo el andlisis de los factores inmersos, que ayuden a generar
proyectos, con el fin de aprovechar las oportunidades como ventajas competitivas de
los cantones, al punto de que se pueda evitar las amenazas y mantener los puntos
fuertes y asi mejorar aquellos puntos débiles. Finalmente, el plan de turismo
gastronémico permite llevar una gestion coordinada por medio de un proyecto que
sintetiza el proceso a seguir, con el objetivo de impulsar y convertir a los platos de la
cocina tradicional de los cantones en destinos turisticos de ambito gastronémicos.

5.3. Objetivos
5.3.1. Objetivo general
Determinar lineas estratégicas que permita revitalizar e impulsar el turismo

gastronémico en los cantones Puijili y Saquisili a través de la cocina tradicional.
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5.3.2. Objetivos especificos
) Desarrollar la matriz de sintesis estratégica basada en la cocina tradicional de
los cantones Saquisili y Puijili que permita determinar las acciones preliminares y
generar estrategias para el plan de turismo gastronémico.
) Elaborar la planificacion del plan de turismo gastronémico considerando las
estrategias de la matriz de sintesis con el propdsito de plantear objetivos estratégicos.
o Generar el proyecto que integre las ferias gastronémicas como actividad del plan
de turismo gastronémico de esta forma contribuir al desarrollo local.

5.4. Desarrollo de la propuesta

5.4.1. Andlisis FODA
o Matriz de resumen de aspectos estratégicos

Segun Espinosa (2013) sefiala que la matriz FODA es aquel instrumento idéneo
para realiza el andlisis situacional del objeto de estudio, se la considera como la
herramienta para la generacion de estrategias que ayuda a la toma de decisiones, su
nomenclatura se asocia a las iniciales correspondientes a F/fortaleza, O/ oportunidades,
D/debilidades y A/lamenazas. A continuacion, se presenta la matriz que resumen
aspectos internos y externos en funcion al levantamiento de informacion, diagnostico
situacional y resultados obtenidos.

Tabla 26

Matriz de sintesis FODA

No. OPORTUNIDADES
o1 Mercado turistico basado en la degustacion de platos de la cocina
tradicional
02 Plazas y mercados posicionados en el mercado turistico
03 Inversién 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
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No. AMENAZAS
Al Inestabilidad econémica a nivel nacional
A2 Crisis sanitaria por el coronavirus
A3 Competencia por la presencia de platos alternativos
A4 Desconocimiento cultural de profesionales y poblacién de los tipos de
cocina tradicional
A5 Otros lugares también expenden platos de la cocina tradicional de los
cantones
A6 Sector laboral inestable por el crecimiento de la tasa de desempleo
A7 Elevada tasa de inflacién produce precios inestables
No. FORTALEZAS
F1 Los mercados y plazas ofertan variedad platos de la cocina tradicional
F2 Platos de la cocina tradicional caracterizados por su alto sabor
F3 Establecimientos hoteleros y restaurantes locales ofertan platos de la cocina
tradicional
F4 Disponibilidad de productos en la localidad
F5 Puestos organizados e independientes
F6 Relacion directa con el cliente
F7 Clientes fidelizados
F8 Programas culturales dan espacio a la cocina tradicional
F9 El inventario de recursos turisticos incluye la gastronomia
F10 Operadoras turisticas ofertan programas que incluyen los platos de la
cocina tradicional
No. DEBILIDADES
D1 Productos sustitutos en la elaboracion de los platos de la cocina tradicional
D2 Proceso de produccion no estandarizado
D3 Personal polivalente
D4 Los platos carecen de diferenciacion
D5 Condiciones de salubridad desfavorable
D6 Falta de publicidad de los platos de la cocina tradicional
D7 Baja capacidad administrativa
D8 No poseen proveedores que oferten productos de calidad
D9 Rutas gastronémicas empiricas
D10 Insatisfaccion del cliente por la calidad de servicio
D11 Ausencia de capacitaciéon e induccion al personal

Las oportunidades y amenazas identificadas son aquellos factores externos que

influyen de forma negativa con el objeto de estudio, por otro lado, las fortalezas y

debilidades son aspectos internos que manifiestan rasgos positivos que a largo plazo

traeran ventajas competitivas; ahora bien, para logar establecer el grado de influencia

es necesario que la matriz de sintesis sea valorada.



174

o Matriz de ponderacion de impactos

La matriz permite valorar y priorizar los factores determinados en las matrices de
resumen; sus calificaciones son en base a la connotacién de Alto, Medio y Bajo. La
categorizacién de alto, son aquellos factores que influyen de manera significativa, en
caso del determinante bajo va direccionado para aquellos factores que se consideran
aislados y que no generan una implicacion mayor en los aspectos, sin dejar de lado a la
categorizacion de medio, es cuando los factores no mantienen ninguna tendencia.

La matriz de impacto estd compuesta por el andlisis externo, entorno en el que
se desenvuelve los aspectos mencionados, generando tanto oportunidades como
amenazas para el desarrollo estratégico; el andlisis interno con las fortalezas y
debilidades directamente relacionadas, en funcién de la correlacion del FODA se da las
valoraciones respectivas.

o Matrices de impacto

Las plazas y mercados de los cantones estan directamente relacionados con las
fortalezas que influyen con una alta participacion debido a la variedad de platos de la
cocina tradicional, caracterizados por su alto sabor, donde la relacién es directamente
con el cliente, logrando asi su fidelizacion, a mas de contar con programas culturales
gue dan espacio a la cocina tradicional, y el inventario de recursos turisticos incluye el
tipo, subtipo categoria gastronémica, donde también las operadoras turisticas ofertan
programas que incluyen los platos de la cocina tradicional.

La oportunidad identificada con alto impacto esta enfocado al mercado turistico
basado en la degustacion de platos de la cocina tradicional, ademas las plazas y
mercados se encuentran posicionadas en el mercado turisticos, existe inversion publica
para la gestion y desarrollo de proyectos turisticos, debido a que la demanda de los

platos de la cocina tradicional es alta, de la misma manera es de gran influencia el buen
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estado de las vias para lograr la conectividad.

De hecho, las debilidades registradas con alto impacto son aquellos a los que
hay que darles la prioridad para lograr un sistema de mejora continua entre los aspectos
destacan los procesos de produccion no estandarizados, los platos carecen de
diferenciacion, las condiciones de salubridad es desfavorable, cuentan con una baja
administracion, las rutas gastronémicas son empiricas y finalmente la ausencia de
capacitaciones e induccién direccionadas al personal dedicado a la oferta de platos de
la cocina tradicional de las plazas y mercados de los cantones.

Aquellas amenazas actualmente han generado cambios radicales ya que las
nuevas estadisticas se basan en la inestabilidad econémica que se vive a nivel
nacional, crisis sanitaria por el coronavirus, mismo que ha generado temor y
restricciones para el libre ejercicio y desenvolvimiento de la actividad turistica, sin dejar
de lado el lamentable desconocimiento cultural por parte de profesionales y poblacion
de los tipos de cocina tradicional a nivel nacional y cantonal.

Una vez realizada la matriz de impactos se pudo identificar aguellos que son de
alto, medio y bajo de forma que se pueda proceder con la evaluacién de factores
internos y externos basados en peso relativo, dando una calificacion que permita

obtener el resultado de un total de la ponderacion.

Tabla 27

Matriz de Impacto

MATRIZ “F”
IMPACTO

No. FORTALEZAS ALTO MEDIO BAJO
F1  Los mercadosy plazas ofertan variedad platos de la v

cocina tradicional
F2  Platos de la cocina tradicional caracterizados por su v

alto sabor
F3  Establecimientos hoteleros y restaurantes locales v

ofertan platos de la cocina tradicional
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F4  Disponibilidad de productos en la localidad v
F5 Puestos organizados e independientes v
F6  Relacion directa con el cliente v
F7  Clientes fidelizados v
F8  Programas culturales dan espacio a la cocina v
tradicional
F9  Elinventario de recursos turisticos incluye la v
gastronomia
F10 Operadoras turisticas ofertan programas que v
incluyen los platos de la cocina tradicional
MATRIZ “O”
IMPACTO
No. OPORTUNIDADES ALTO MEDIO BAJO
O1 Mercado turistico basado en la degustacion de platos v
de la cocina tradicional
02 Plazasy mercados posicionados en el mercado v
turistico
O3 Inversion publica para proyectos turisticos v
04 Alta demanda de los platos de la cocina tradicional v
O5 Gran afluencia de turistas nacionales v
06 Accesibilidad en buen estado v
MATRIZ “D”
IMPACTO
No. DEBILIDADES ALTO MEDIO BAJO
D1  Productos sustitutos en la elaboracién de los platos v
de la cocina tradicional
D2  Proceso de produccidén no estandarizado v
D3  Personal polivalente v
D4  Los platos carecen de diferenciacion. v
D5 Condiciones de salubridad desfavorable v
D6 Falta de publicidad de los platos de la cocina v
tradicional
D7 Baja capacidad administrativa v
D8 No poseen proveedores que oferten productos de v
calidad
D9 Rutas gastrondmicas empiricas v
D10 Insatisfacciéon del cliente por la calidad de servicio v
D11 Ausencia de capacitacién e induccion al personal v
MATRIZ “A”
IMPACTO
No. AMENAZAS ALTO MEDIO BAJO
Al Inestabilidad econdémica a nivel nacional v
A2  Crisis sanitaria por el coronavirus v
A3  Competencia por la presencia de platos alternativos v
A4 Desconocimiento de profesionales y poblacién de los v
tipos de cocina tradicional
A5  Otros lugares también expenden platos de la cocina v

tradicional de los cantones
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A6  Sector laboral inestable por el crecimiento de la tasa v
de desempleo
A7  Elevada tasa de inflacion produce precios inestables v

Matriz de evaluacion de factores internos y externos

Las matrices de evaluacion de factores internos y extremos determinan una lista

de las fortalezas y debilidades internas, ademas de las oportunidades y amenazas

externas con las que cuenta el proyecto. El peso adjudicado a un factor indica la

importancia relativa para alcanzar el éxito del estudio, la ponderacion revela el nivel de

impacto que tiene dichos factores; la multiplicacion del peso con los factores ayuda a la

calificacion ponderada; la suma de las calificaciones ponderadas de cada factor

determina el total ponderado de los platos de la cocina tradicional en las plazas y

mercados.

Tabla 28

Matriz de evaluacion interna

MATRIZ EFI
PESO . TOTAL
NO. FORTALEZAS RELATIVO CALIFICACION PONDERADO
F1 Los mercados y plazas 0,07 4 0,28
ofertan variedad platos
de la cocina tradicional
F2 Platos de la cocina 0,06 4 0,24
tradicional
caracterizados por su
alto sabor
F3 Establecimientos 0,02 3 0,06
hoteleros y restaurantes
locales ofertan platos
de la cocina tradicional
F4 Disponibilidad de 0,02 3 0,06
productos en la
localidad
F5 Puestos organizadose 0,03 3 0,09
independientes
F6 Relacion directa conel 0,06 4 0,24
cliente
F7 Clientes fidelizados 0,08 4 0,32
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F8  Programas culturales 0,07 4 0,28
dan espacio a la cocina
tradicional
F9  Elinventario de 0,05 4 0,20
recursos turisticos
incluye la gastronomia
F10 Operadoras turisticas 0,06 4 0,24
oferten programas que
incluyen los platos de la
cocina tradicional
PESO P TOTAL
NO. DEBILIDADES RELATIVO CALIFICACION PONDERADO
D1  Productos sustitutosen 0,03 2 0,06
la elaboracion de los
platos de la cocina
tradicional
D2  Proceso de produccion 0,07 1 0,07
no estandarizado
D3  Personal polivalente 0,03 2 0,06
D4  Los platos carecen de 0,05 1 0,05
diferenciacion.
D5 Condiciones de 0,04 1 0,04
salubridad desfavorable
D6 Falta de publicidad de 0,04 2 0,08
los platos de la cocina
tradicional
D7  Baja capacidad 0,07 1 0,07
administrativa
D8 No poseen proveedores 0,02 2 0,04
gue oferten productos
de calidad
D9 Rutas gastronémicas 0,05 1 0,05
empiricas
D10 Insatisfaccion del 0,02 2 0,04
cliente por la calidad de
servicio
D11 Ausencia de 0,06 1 0,06
capacitacion e
induccién al personal
TOTAL 1 53 2,63
CALIFICACION
1 si representa una Debilidad
Importante.

2 si representa una Debilidad Menor.

3 si representa una Fortaleza Menor.




4 si representa una Fortaleza
Importante.

Tabla 29

Matriz de evaluacién externa
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MATRIZ EFE
PESO p TOTAL
NO. OPORTUNIDADES RELATIVO CALIFICACION PONDERADO
O1 Mercado turistico 0,12 4 0,00
basado en la
degustacioén de platos
de la cocina tradicional
02 Plazasy mercados 0,11 4 0,00
posicionados en el
mercado turistico
O3 Inversion publica para 0,09 4 0,04
proyectos turisticos
04  Alta demanda de los 0,08 4 0,16
platos de la cocina
tradicional
O5 Gran afluencia de 0,03 3 0,20
turistas nacionales
06  Accesibilidad en buen 0,12 4 0,08
estado
PESO . TOTAL
NO. AMENAZAS RELATIVO CALIFICACION PONDERADO
Al Inestabilidad econémica 0,09 1 0,05
a nivel nacional
A2  Crisis sanitaria por el 0,09 1 0,00
coronavirus
A3  Competencia por la 0,03 2 0,03
presencia de platos
alternativos
A4  Desconocimiento 0,13 1 0,00
cultural de
profesionales y
poblacién de los tipos
de cocina tradicional
A5  Otros lugares también 0,03 2 0,00

expenden platos de la
cocina tradicional de los
cantones
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A6  Sector laboral inestable 0,04 2 0,08
por el crecimiento de la
tasa de desempleo

A7  Elevadatasa de 0,04 2 0,04
inflacion produce
precios inestables

TOTAL 1 34 2,76
CALIFICACION
1 si representa una Amenaza
Importante.
2 si representa una Amenaza
Menor.
3 si representa una Oportunidad
Menor.
4 si representa una Oportunidad
Importante.

Los factores internos y externos que influyen en los platos de la cocina
tradicional de las plazas y mercados involucran el analisis del entorno general, el cual
estd compuesto por los factores determinantes politico, legal, econémico, social y
tecnoldgico; los mismos que estan directamente relacionados a la actividad turistica,
conjuntamente con el entorno competitivo que se enfoca en el poder de negociacion de
clientes y proveedores, la amenaza de nuevos competidores, rivalidad entre
competidores y productos sustitutos; ademas de la relacién con la posicidon competitiva
gue incluye los factores claves del éxito, andlisis de grupos estratégicos, segmentos de
mercado y analisis de la competencia
o Matriz de accién estratégica

En base a la matriz de accion estratégica, se realizara una valoracién en cuanto
a las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas con alto impacto que tienen los
platos de la cocina tradicional de las plazas y mercados, realizando una comparacion
donde se analizara las areas ofensivas, que ayudara a identificar las ventajas para

aprovechar las oportunidades, la correlacion se califica segun el analisis del grupo
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investigador, obteniendo un total en la herramienta.

De igual manera se combina debilidades y amenazas, donde se encontrara la
dificultad para contrarrestar las amenazas. Se valorara de igual manera las areas de
respuesta estratégica que combina las fortalezas y amenazas buscando factores fuertes
para eliminar las amenazas. Y por ultimo se desarrollara una matriz de areas de
mejoramiento estratégico que incluye debilidades y oportunidades, buscando asi los
puntos débiles que deben eliminarse y ejercer las oportunidades, de esta forma se
obtendra el porcentaje de influencia directa, para ello se realiza el Radio Balance
Fuerza.

Tabla 30

Matriz de accién FO

o1 02 03 04 06 TOTAL
F1 3 3 3 3 1 13
F2 3 3 1 3 1 11
F6 1 1 1 3 1 7
F7 3 1 1 1 1 7
F8 3 3 3 3 3 15
F9 3 1 3 3 3 13
F10 3 1 1 1 1 7
TOTAL 19 13 13 17 11 73

Radio Balance Fuerza (RBF)= Valor de la matriz / NF*NO*Ponderacién alta

RBF(FO)=73/ (7*5*3)

RBF(FO)= 73/105

RBF(FO)= 0,69 *100 = 69,52%
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Tabla 31

Matriz de accién DA

Al A2 A4 TOTAL

D2 3
D4 3
D5 4
5
1
1

D7

D9

D11

TOTAL 17

gl o1 N O N ©

O R R R R R W

Radio Balance Fuerza (RBF)= Valor de la matriz/ ND*NA*Ponderacion alta

RBF(DA)= 39/ (6*3*5)

RBF(DA)= 39/90

RBF(DA)= 0,43*100= 43%

Tabla 32

Matriz de accion FA

Al A2 A4 TOTAL
F1 1 1 3 5
F2 1 1 3 5
F6 1 1 3 5
F7 1 1 1 3
F8 3 1 3 7
F9 3 1 1 5
F10 3 3 5 11
TOTAL 13 9 19 41
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Radio Balance Fuerza (RBF)= Valor de la matriz / NF*NA*Ponderacién alta

RBF(FA)= 41/ (7+3*5)

RBF(FA)= 41/105

RBF(FA)= 0.39¥100= 39%

Tabla 33

Matriz de accién DO

o1 02 03 04 06 TOTAL
D2 1 1 1 1 3 7
D4 1 1 1 1 1 5
D5 3 3 1 1 3 11
D7 1 1 1 1 1 5
D9 3 3 1 1 3 11
D11 1 3 3 1 3 11
TOTAL 10 12 8 6 14 50

Radio Balance Fuerza (RBF)= Valor de la matriz / ND*NO*Ponderacion alta

RBF(DO)= 50/ (6*5*3)

RBF(DO)= 50/ 90

RBF(DO)= 0.5 * 100= 50%

Luego de haber realizado las matrices FO, DA, FA, DO, se procede a realizar la
matriz radio de balance de fuerza, donde se identifican los valores obtenidos de las
anteriores matrices, para determinar la clave para la formulacién de estrategias a corto,

mediano y largo plazo, esto permitira identificar las oportunidades que se tendra dentro
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del mercado competitivo y de igual manera, identificar los puntos débiles de la empresa
y tratar de buscar estrategias para solucionarlos.

Tabla 34

Ratio de balance de fuerza

RATIO DE BALANCE DE FUERZA
OPORTUNIDADES AMENAZAS

FORTALEZAS FO FA
69,52% 39%

DEBILIDADES DO DA
50% 43%

Al analizar todos los resultados obtenidos de la matriz, se puede indicar que:

o El 69,52% dentro de la matriz FO, existen mayores fortalezas en comparacion
con las oportunidades.

o En la matriz FA se obtuvo un valor del 39%, donde se muestra que las fortalezas
supera a las amenazas y es conveniente la generacion de estrategias.

o Para la matriz DO se obtuvo un resultado del 50%, donde muestra que las
debilidades pueden afectar directamente a las oportunidades.

. La matriz DA obtuvo un valor del 43%, donde se muestra que las debilidades
supera a las amenazas.

Tabla 35

Fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas relevantes

FORTALEZAS RELEVANTES
F1: Los mercados y plazas ofertan variedad platos de la cocina tradicional
F2: Platos de la cocina tradicional caracterizados por su alto sabor
F6: Relacion directa con el cliente
F7: Clientes fidelizados
F8: Programas culturales dan espacio a la cocina tradicional
F9: El inventario de recursos turisticos incluye la gastronomia
F10: Operadoras turisticas oferten programas que incluyen los platos de la
cocina tradicional

DEBILIDADES RELEVANTES
D2: Proceso de produccion no estandarizado
D4: Los platos carecen de diferenciacion




D5:

Condiciones de salubridad desfavorable

D7:

Baja capacidad administrativa

Do:

Rutas gastronomicas empiricas

D11: Ausencia de capacitacion e induccién al personal

OPORTUNIDADES RELEVANTES

O1:

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

0o2:

Plazas y mercados posicionados en el mercado turistico

03:

Inversién publica para proyectos turisticos

04

Alta demanda de los platos de la cocina tradicional

0O6:

Accesibilidad en buen estado

AMENAZAS RELEVANTES

Al:

Inestabilidad econdmica a nivel nacional

A2:

Crisis sanitaria por el coronavirus

A4:

Desconocimiento cultural de profesionales y poblacion de los tipos de cocina

tradicional

cuatro tipos de acciones estratégicas preliminares. Las acciones estratégicas FO, se

Matriz de sintesis estratégica

La matriz de sintesis estratégica es un instrumento que ayuda a determinar

basan en el uso de fortalezas internas de los platos de la cocina tradicional de las

plazas y mercados con el proposito de aprovechar las oportunidades externas. Las
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acciones estratégicas preliminares DO, mejoran las debilidades internas aprovechando

las oportunidades. Las acciones estratégicas preliminares FA, trata de disminuir al

minimo el impacto de las amenazas del entorno, valiéndose de las fortalezas. Las

acciones estratégicas preliminares DA, se utilizan para combatir las amenazas cuando

los platos de la cocina tradicional no poseen las fortalezas necesarias y pretende

disminuir las debilidades.



Tabla 36

Matriz de sintesis estratégica
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OPORTUNIDADES AMENAZAS
O1 Mercado turistico Al Inestabilidad
basado en la econdmica a nivel
degustacién de platos nacional
de la cocina
tradicional.
O2 Plazasy mercados A2  Crisis sanitaria por el
posicionados en el coronavirus
mercado turistico
O3 Inversion publica A4 Desconocimiento
para proyectos cultural de
turisticos profesionales y
O4 Alta demanda de los poblacién de los tipos
platos de la cocina de cocina tradicional
tradicional
O6 Accesibilidad en buen
estado
FORTALEZAS FO FA
F1  Los mercadosy E1 F10-O6: Promocionar E7 F1-F2-A2: Desarrollar
plazas ofertan las paradas técnicas canales de ventas
variedad platos de donde se ofertan digitales de los platos
la cocina platos de la cocina de la cocina
tradicional tradicional tradicional
F2 Platos de la E2 F1-F9-0O4: E8 F6-F10-A4: Realizar
cocina tradicional Reestructurar el guianza en las plazas
caracterizados por portal web con y mercados
su alto sabor informacion de los enfocadas a la
platos de la cocina historia de la cocina
tradicional de los tradicional de los
cantones. cantones
F6  Relacion directa E3 F1-0O3: Gestionar E9 F7-Al: Incentivar por
con el cliente certificaciones medio de
turisticas para las promociones los
plazas y mercados platos de la cocina
tradicional
F7  Clientes E4 F6-F7-0O1: E10 F6-A2: Anadir
fidelizados Implementar protocolos de
promociones y bioseguridad en las
servicios post venta. plazas y mercados
F8  Programas E5 F8-F10-06: Generar
culturales dan paguetes turisticos
espacio a la basados en
cocina tradicional experiencias

vivenciales en plazas
y mercados donde
se aprecie la
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identidad cultural
local.

F9  Elinventario de E6 F1-F2-O1: Identificar
recursos turisticos personajes vivientes
incluye la con mas afos que se
gastronomia dedican a
F10 Operadoras elaboracion de platos
turisticas oferten de la cocina
programas que tradicional
incluyen los platos
de la cocina
tradicional
DEBILIDADES DO DA
D2 Proceso de E1l D2-D4-0O4. E16 D4-D5-A2:
produccion no Implementar técnicas Desinfectar
estandarizado de estandarizacion y frecuentemente el
presentacion culinaria espacio donde se
degustan los platos
de la cocina
tradicional
D4  Los platos E12 D9-01-03-06: E17 D7-D11-A4:
carecen de Efectuar alianzas con Gestionar la
diferenciacion agencias de viajes y capacitacion turistica
operadoras de en el area
turismo para administrativa.
desarrollar la ruta
gastronémica
D5 Condiciones de E13 D5-02-D11: E18 D4-A4: Generar
salubridad Capacitar al personal ferias gastronémicas
desfavorable de las plazas y para promocionar los
mercados en tipos de cocina
normativa de tradicional.
Seguridad
Alimentaria
D7 Baja capacidad E14 D7-03: Establecer un
administrativa departamento en las
plazas y mercados
para solucionar
quejas y peticiones
de turistas
D9 Rutas E15 D7-D5-03: Financiar
gastronémicas el mejoramiento de la
empiricas infraestructura de las
plazas y mercados
D11 Ausencia de
capacitacion e
induccion al

personal
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La presente matriz de sintesis estratégica esta enfocada en el impulso del

turismo gastronémico a través del estudio de la cocina tradicional en las plazas y

mercados de los cantones Puijili y Saquisili, la cual se encuentra formada por medio de

la combinacion de las fortalezas y debilidades, conjuntamente con las oportunidades y

amenazas, generando dieciocho estrategias preliminares que contribuye al crecimiento

y desarrollo del sector turistico dentro del giro de negocio y actividades vinculados a la

gastronomia.
. Mapa estratégico

Figura 39

Mapa estratégico

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

VISION

Convertir a los platos de Ia 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 gastrondmica a base de los
productos propios del entorno.

-Proteccién del
PCT

OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS

A LARGO PLAZO

-Diferenciacion

OBJETIVOS ¥ ESTRATEGIAS A

MEDIANO PLAZO

OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS

ACORTOPLAZO

MISION

Revitalizar e impulsar los platos de la
cocina tradicional de las plazas y
mercados de los cantones Pujili y
Saquisili fomentando el turismo

para la dinamizacion econémica a fin de
conservar la identidad cultural y alcanzar
un modelo de destino sostenible.

gastronémico como un sector estratégico

OBJETIVOS ESTRATEGICO §

Crearuna marca significativa de los platos dela cocina tradicional en las plezasy
mercados de los cantones Saquisili y Pujili, pars captarla atencin del consumidary
fidelizaro pormedio de canales de difusidn pars ls promogdn de kospuntos de
wentas calificed os a fin de brindarinformacion de los diferenfestiposde cogna
presente.

Caontribuir al fortalecimiento del tslento humano dedicado a Is oferds depleiosde
cocina tradicionsl en las plazas y mercados por meadio de capacitaciones, talleres.
participatives, inducciones, workshops entre ofra = 8 divida des deintegracidn que
pemiita mejorarlas competenciss lsborslesy desamollar hebiidsdes innovedoras de
forma que a largo plazo el personsl sea sltamente calificedo ¥y cuente con
cedificaciones turisticas.

Generarferias gastrondmicas, eventos programado s, centros de visitas para
promaoverexpenencias gastrondmicas con la culturs local pormedio de los saberas
ancestrales como productos, elsboracion, técnicas y saborescon el propésio de
resaltarla cocina tradicionsl de los cantones.

Amplisrun area de investigacidn y desamollo dentro de los cantones con elementos
y componentes que mejoren el saciorturistios, trabsjands con los diversos seciores
aconamicos a fin delegara la consolidaddn de un producto turistico.




5.4.2. Control estratégico Balanced Scorecard

. Tablero de comando

El tablero de mando BSC (Balanced Scorecard), esta basado en el analisis de los
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objetivos, siempre partiendo de las perspectivas que se ha implantado, permitiendo la

identificacion de un plan estratégico, los cuales seran ejecutados en un tiempo real ya

sea este en un corto, mediano o largo plazo.

Tabla 37

Tablero de comando

PROPUESTA
Perspectiva Eje Estrategias Objetivos '\P/I lF‘)
Promocionar Crear una X
las paradas marca
técnicas donde significativa de
FINANCIERO se ofertan los platos de la
platos de la cocina
cocina tradicional en
tradicional las plazas y
Financiar el mercados de
mejoramiento los cantones
de la Saquisili y
FINANCIERO infraestructura  Puijili, para
de las plazasy captar la
mercados atencion del
Reestructurar ~ consumidory
CRECIMIENTO el portal web fidelizarlo por
con medio de
informacion de  canales de
los platos de la  difusion para la
cocina promocion de
PROCESOS tradicional de los puntos de
INTERNOS los cantones. ventas
calificados a fin
de brindar
informacién de
los diferentes
tipos de cocina
presente.
Realizar Contribuir al
guianza en las  fortalecimiento
FINANCIERA CORPORATIV  plazasy del talento
A mercados humano

enfocadas a la

dedicado a la
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historia de la oferta de
cocina platos de
tradicional de cocina
los cantones tradicional en
las plazas y
Gestionar mercados por
'\A(‘PRENDIZA‘]E certificaciones  medio de
CRECIMIENT turisticas para  capacitaciones
o las plazas y : tall'el'res _
mercados participativos,
Incentivar por  inducciones,
APRENDIZAJE medio de workshops
Y promociones entre otras
CRECIMIENT los platos de la  actividades de
(@) cocina integracion que
tradicional permita
APRENDIZAJE Implementar mejorar las
Y promocionesy competencias
CRECIMIENT servicios post  laborales'y
©) venta. desarrollar
Afadir habilidades
PROCESOS p!‘otocolqs de i‘nnovadoras de
INTERNOS bioseguridad orma que a
enlas plazasy largo plazo el
mercados personal sea
Generar altamente
paquetes calificado Yy
turisticos cuente con
basados en certificaciones
experiencias turisticas.
PROCESOS vivenciales en
INTERNOS plazasy
mercados
donde se
aprecie la
identidad
cultural local.
Identificar Generar ferias X
personajes gastronémicas,
vivientes con eventos
mas afios que  programados,
se dedican a centros de
elaboracion de  visitas para
CLIENTES COMPETENCI  platos de la promover
A cocina experiencias
tradicional gastronémicas

Generar ferias
gastronémicas
para
promocionar

con la cultura
local por medio
de los saberes
ancestrales
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los tipos de
cocina
tradicional.

Desarrollar
canales de
ventas digitales
de los platos
de la cocina
tradicional

Capacitar al
personal de las
plazasy
mercados en
normativa de
Seguridad
Alimentaria

CLIENTES

Establecer un
departamento
en las plazas y
mercados para

como
productos,
elaboracion,
técnicas y
sabores con el
proposito de
resaltar la
cocina
tradicional de
los cantones.

solucionar

quejas 'y

peticiones de

turistas

Implementar Ampliar un
técnicas de area de
estandarizacié6  investigacion y
ny desarrollo
presentacion dentro de los
culinaria cantones con
Gestionar la elementos y
capacitacion componentes

turistica en el
area
administrativa.

Desinfectar
frecuentemente
el espacio
donde se
degustan los
platos de la
cocina
tradicional

que mejoren el
sector turistico,
trabajando con
los diversos
sectores
econdémicos a
fin de llegar a
la
consolidacion
de un producto
turistico.

5.4.3. Planificacion de proyectos

Dentro de la planificacion de proyectos se identifica aquellos que se han
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realizado en beneficio de los cantones Puijili y Saquisili, de acuerdo con el impacto que

cada uno de estos poseen en la consecucion de los objetivos estratégicos planteados,

el mismo que se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 38

Planificacion de proyectos

PLANIFICACION DE PROYECTOS

Perspectiva

Objetivo estratégico

Proyectos

Crear una marca significativa de los platos
de la cocina tradicional en las plazas y

mercados de los cantones Saquisili y Puijili,

Plan de promocion
gue permita mejorar

el posicionamiento

TURISTA para captar la atencion del consumidor y del plato de la
(Demanda fidelizarlo por medio de canales de difusiébn  cocina tradicional
turistica) para la promocion de los puntos de ventas en las plazas y
calificados a fin de brindar informacién de mercados de los
los diferentes tipos de cocina presente. cantones Saquisili y
Puijili
Contribuir al fortalecimiento del talento Plan de inversion
humano dedicado a la oferta de platos de financiera en
cocina tradicional en las plazas y mercados capacitaciones para
por medio de capacitaciones, talleres la oferta turistica
PROVEEDOR participativos, inducciones, workshops entre  dedica a la difusién
(Oferta otras actividades de integracion que permita de platos de la
turistica) mejorar las competencias laborales y cocina tradicional
desarrollar habilidades innovadoras de en las plazas y
forma que a largo plazo el personal sea mercados de los
altamente calificado y cuente con cantones Saquisili y
certificaciones turisticas. Puijili.
ENTIDADES Generar ferias gastronémicas, eventos Plan de turismo
COMPETENTES programados, centros de visitas para gastronémico para
(Administracion promover experiencias gastronémicas con impulsar los platos
publicas y la cultura local por medio de los saberes de la cocina
privadas) ancestrales como productos, elaboracioén, tradicional en las
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técnicas y sabores con el propésito de plazas y mercados
resaltar la cocina tradicional de los de los cantones
cantones. Saquisili y Pujili.
Ampliar un area de investigacion y Plan de mejora para
desarrollo dentro de los cantones con el desarrollo del

APRENDIZAJE ) _ o

v elementos y componentes que mejoren el sistema turistico
sector turistico, trabajando con los diversos integral en los

DESARROLLO o _ L
sectores economicos a fin de llegar a la cantones Saquisili y
consolidacion de un producto turistico. Puijili

. Priorizacion de proyectos

La matriz de priorizacion de proyectos hace énfasis al impacto que tiene cada
uno de estos, para el beneficio turistico de los cantones Saquisili y Puijili, mediante la
obtencion de los objetivos estratégicos planteados.

Es asi, que para determinar la prioridad de cada objetivo se debe tomar en
cuenta las siguientes valoraciones, a continuacion, la matriz.

Tabla 39

Matriz de priorizacion de proyectos

PRIORIZACION DE PROYECTOS
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Crear una marca significativa de

los platos de la cocina tradicional

en las plazas y mercados de los

cantones Saquisili y Pujili, para  20% 9 3 6 9
captar la atencion del

TURISTA : L
consumidor y fidelizarlo por
(Demanda . o
P medio de canales de difusion
turistica)

para la promocién de los puntos
de ventas calificados a fin de
brindar informacion de los
diferentes tipos de cocina
presente.

Contribuir al fortalecimiento del
talento humano dedicado a la
oferta de platos de cocina
tradicional en las plazas y
mercados por medio de 20% 3 6 9 3
capacitaciones, talleres
participativos, inducciones,

PROVEEDOR workshops entre otras

(Oferta turistica) actividades de integraciéon 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.

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

CE:g-II;/IIEQ'?EESTES experiencias gastronémicas con 50% 3 6 9 6
(Administracién la cultura local por medio de los

pablicas y saberes ancestrales. Fomf) _

privadas) productos, elaboracion, técnicas

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

Ampliar un area de investigacion

y desarrollo dentro de los
APRENDIZAJE Y cantones con elementos y 10% 9 3 6 3
DESARROLLO componentes que mejoren el

sector turistico, trabajando con

los diversos sectores
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econdmicos a fin de llegar a la
consolidacion de un producto

turistico.
Sumatoria 100% 4.8 5.1 8.1 57
Priorizacion de proyectos 4 3 1 2
Tabla 40

Proyectos priorizados

Proyectos priorizados

Prioridad Proyectos

1 Plan de turismo gastronémico para impulsar los platos de la
cocina tradicional en las plazas y mercados de los cantones
Saquisili y Puijili.

2 Plan de mejora para el desarrollo del sistema turistico
integral en los cantones Saquisili y Puijili.

3 Plan de inversion financiera en capacitaciones para la oferta
turistica dedica a la difusion de platos de la cocina tradicional
en las plazas y mercados de los cantones Saquisili y Puijili.

4 Plan de promocién que permita mejorar el posicionamiento
del plato de la cocina tradicional en las plazas y mercados de
los cantones Saquisili y Pujili

o Determinacién de proyectos

Luego de haber realizado la priorizacién de proyectos, se da paso a la

determinacion de los proyectos seleccionados, donde se establece una serie de

planteamientos encaminados a los platos de la cocina tradicional que elaboran los

cantones Saquisili y Puijili, para obtener resultados hacia el desarrollo sociocultural,

econdémico y ambiental. Dentro de esta determinacién se plasma las necesidades de los

cantones en cuanto a la planificacion, valorizacion, adecuacion, talento humano, entre

otros aspectos para llegar a las metas planteadas anteriormente.
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Proyecto 1
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1.- [INFORMACION GENERAL

PERSPECTIVA: ENTIDADES COMPETENTES

EJE ESTRATEGICO: COMPETENCIA

PROYECTO: PRESUPUESTO

RESPONSABLE: DIRECCION DE CULTURAY TURISMO
2.- |OBJETIVOS

Objetico Estratégico:

Generar ferias gastronédmicas, 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 propésito de resaltar la cocina tradicional de los cantones.

Objetivo Operativo:

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

3.- [cURsOSs DEACCION

a) Planificacién 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 Aprobacidn de la solicitud Econémicos Retraso en la aprobacion -
2 |Modelo de organizacién Distribucién de espacios Te:'gomlzg(i)csos Infraestructura del espacio $1,500.00
3 |Agenda porgramada Generar protocolos del evento Costos elevados en materiales $4000.00
4 |Promocidn del evento Asistencia al evento Falta de apoyo $3000.00

FECHADEINICIO:

Predeterminado

FECHA DE TERMINACION:

Predeterminado

UNIDAD DE MEDIDA:

30% del margen de ganancia

b) [segui

1to y Retrc li acion

Verificacion Parcial Inicial:

Predeterminado

Verificacién Parcial Final:

Predeterminado

4.- | OBSERVACIONES

S/N




Tabla 42

Proyecto 2

PROYECTO N°2
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1.- |INFORMACION GENERAL

PERSPECTIVA: APRENDIZAJEY DESARROLLO

EJE ESTRATEGICO: [ COMPETENCIA

PROY ECTO: PRESUPUESTO

RESPONSABLE GAD CANTONAL, DIRECCION DE TURISMO

2. - |OBJETIVOS

Objetico Ampliar un area de investigacién y desarrollo dentro de los cantones con elementos y componentes que mejoren el sector turistico, trabajando con los diversos sectores econémicos a fin
Estratégico: de llegar a la consolidacién de un producto turistico.

Obijetivo Operativo: |Buscar especialistas en la planificacion del destinos, gestién de recursos e investigacion.

3.- [CURSOS DEACCION

a) Planificacion del estudio

ACTIVIDAD TIEMPO / MESES INDICADOR DE EXITO % DE CLIENTES CLAVES
PRESUPUESTO 1 2 3 [4 |5 |6 |7 10 METAS RECURS LIMITACIONES PRESUPUES
(0] TO

$3.100,00

1 [Diagnéstico turistico situacional Limitaciones y potencialidades Econdmicos |Ausencia de recursos $500,00
2 |Andlisis del sistema turistico Evaluar componentes del sistema Humanos | Sistema turistico incompleto $400.00
3 |Prestadores de actividades y servicios turisticos Actores turisticos involucrados Tecnologicos  [Escasas actividades y servicios turisticos $200,00
Pymes turisticas Emprendimientos empiricos $2.000,00

4 |Consolidacion de empresas turisticas

FECHA DE INICIO:

Predeterminado

FECHA DE TERMINACION:

Predeterminado

UNIDAD DE MEDIDA:

20% del margen de ganancia

b) |Seguim iento y Retroalimentacion

Verificacién Parcial Inicial:

Predeterminado

Verificacién Parcial Final:

Predeterminado

4.- |OBSERVACIONES

SI/N




Tabla 43

Proyecto 3

PROYECTO N°3
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il= | INFORMACION GENERAL

PERSPECTIVA: PROVEEDOR

EJE ESTRATEGICO: | COMPETENCIA

PROY ECTO: PRESUPUESTO
RESPONSABLE:  [INSTITUCION FINANCIERA

2.- [OBJETIVOS

Objetico

Plan de inversién financiera en capacitaciones para la oferta turistica dedica a la difusién de platos de la cocina tradicional en las plazas y mercados de los cantones Saquisiliy Puiili.

Objetivo Operativo: [Buscar personal profesional y capacitado con experiencia en capacitaciones del sector turistico, hotelero y hotelero.

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 RECURS LIMITACIONES PRESUPUES
os TO
$1.850,00
1 [Bvaluar las necesidades a fortalecer Cubriri las necesidades Economicos | Desconocimiento tedrico $200,00
Humanos
2 [Busqueda de entidades financieras Obtener una entidad financiera segura | tecnologicos |NO regenerar préstamo con monto $50,00
3 |Seleccion de la entidad financira para solicitar el préstamo estimado
4 |Realizar el tramite para para obtener el Generar el financiamiento Trémites con falecnias $100,00
finanicamiento
5 |Realizar las capacitaciones Fortalecer las deficiencias halladas Desinteres de los capacitados $1.500,00
FECHA DE INICIO: Predeterminado
FECHA DE TERMINACION: Predeterminado

UNIDAD DE MEDIDA:

30% del margen de ganancia

b) |Seguimiento y Retroalimentacion

Verificacién Parcial Inicial:

Predeterminado

Verificacién Parcial Final:

Predeterminado

4.- |OBSERVACIONES

SIN
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Tabla 44
Proyecto 4

1.- |INFORMACION GENERAL
PERSPECTIVA: PROVEEDOR
EJEESTRATEGICO: |COMPETENCIA
PROY ECTO: PRESUPUESTO

RESPONSABLE DIRECCION DE CULTURA Y TURISMO
2.- |OBJETIVOS
Objetico Estratégico: [Crear una marca significativa de los platos de la cocina tradicional en las plazas y mercados de los cantones Saquisiliy Puijili, para captar la atencién del consumidor y fidelizarlo por medio de
canales de difusion para la promocion de los puntos de ventas calificados a fin de brindar informacion de los diferentes tipos de cocina presente.
Objetivo Operativo: |Presentar ideas gréaficas para el disefio de la marca de los platos de la cocina tradicional en las plazas y mercados de los cantones Saquisili y Puijili
3- [CURSOS DEACCION
a) Planificacion del estudio

ACTIVIDAD TIEMPO / MENSUAL INDICADOR DE EXITO % DE CLIENTES CLAVES
PRESUPUESTO 1 2 |3 4 |5 6 7 |19 |10 METAS RECURS LIMITACIONES PRESUPUESTO
0S $2.800,00
1 [Financiamiento para la marca Presupuesto aporbado Economicos |Escaces econémica -
2 |Disefio de la marca Entregar la marca TeHC:DmIZZ?;S Falta de personal profesional $500,00
3 |Aplicacién de la maca Incrementar el volumen de ventas Inconformidad con la marca $2.000,00
4 |Aumento de ventas Mejorar ingresos econémicos al cantén Rechazo de la marca $300,00
FECHA DE INICIO: Predeterminado
FECHA DE TERMINACION: Predeterminado
UNIDAD DE MEDIDA: 25% del margen de ganancia
b) |Seguimiento y Retroalimentacion
Verificacion Parcial Inicial: Predeterminado
Verificacion Parcial Final: Predeterminado

4.- [OBSERVACIONES
SIN
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Conclusiones

Una vez finalizada la investigacion sobre el impulso del turismo gastronémico a
través del estudio de la cocina tradicional en plazas y mercados de los cantones Puijili

y Saquisili se han obtenido las siguientes conclusiones:

. Dentro del desarrollo de las bases tedricas, el estudio de las variables se llevé a
través de la investigacion de fuentes bibliograficas, basadas en el conocimiento y la
ciencia de expertos, a fin de recopilar toda la informacién precisa en cuanto a los platos
tipicos de la cocina tradicional de las plazas y mercados de los cantones Puijili y
Saquisili.

o 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 gastronémico se ha planteado lineas estratégicas
basados en proyectos de planificacion, tales como plan de promocién, plan de turismo
gastronémico, 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 diagnéstico situacional actual se recomienda ampliar la linea de
investigacion enfocada en el sector turistico para el disefio de rutas turisticas
gastronémicas, puesto los cantones tanto Puijili 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
gue las personas que elaboran los platos de la cocina tradicional pueden seguir con la
tradicion que se viene dando desde afios atras, de manera que se cree que es la
ventaja competitiva frente a la competencia.

o 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 Autonomos 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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