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Resumen

La presente investigacion concierne al Estudio de la cocina tradicional festiva como alternativa
de desarrollo turistico local en la provincia de Cotopaxi. La problemética se basa en el
desconocimiento de este tipo de cocina como estrategia de desarrollo local, debido a que el
abandono o falta de practica ha provocado la pérdida de técnicas ancestrales, asi como la
desvalorizacién y el desinterés de las autoridades locales para impulsar la cocina tradicional
festiva, a su vez, la ausencia de informacion provoca el incremento de alimentos
industrializados. En tal virtud, el objetivo planteado es estudiar la cocina tradicional festiva
como alternativa de desarrollo turistico local en la provincia de Cotopaxi. Para lo cual, el trabajo
se estructura en cuatro capitulos, el primer capitulo se conforma de las generalidades; el
segundo capitulo del marco tedérico de las variables y marco legal; el tercer capitulo acoge la
metodologia aplicada para la recoleccion de informacion y los resultados obtenidos; y el cuarto
capitulo presenta la propuesta desarrollada a través de las Fases de la Planificacién
Estratégica planteadas por la CEPAL, misma que permitié plantear estrategias locales para la
dinamizacion turistica de la cocina tradicional festiva, a fin de fortalecer la oferta de platos
correspondientes a este tipo de cocina. Finalmente, para dar por concluido el trabajo de
investigacion se plantea las conclusiones y recomendaciones en base a los resultados e

informacion adquirida.

Palabras clave: cocina tradicional festiva, desarrollo turistico local, Provincia de Cotopaxi.
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Abstract

This research concerns the study of traditional festive cuisine as an alternative for local tourism
development in the province of Cotopaxi. The problem is based on the lack of knowledge of this
type of cuisine as a local development strategy, because the abandonment or lack of practice
has caused the loss of ancestral techniques, as well as the devaluation and disinterest of local
authorities to promote traditional festive cuisine, in turn, the lack of information causes the
increase of industrialized food. Therefore, the objective is to study the traditional festive cuisine
as an alternative for local tourism development in the province of Cotopaxi. For which, the work
is structured in four chapters, the first chapter consists of the generalities; the second chapter of
the theoretical framework of the variables and legal framework; the third chapter includes the
methodology applied for the collection of information and the results obtained; and the fourth
chapter presents the proposal developed through the Phases of the Strategic Planning
proposed by ECLAC, which allowed to propose local strategies for the tourist dinamization of
the traditional festive cuisine, in order to strengthen the offer of dishes corresponding to this
type of cuisine. Finally, to conclude the research work, conclusions and recommendations are

presented based on the results and information acquired.

Key words: traditional festive cuisine, local tourism development, Cotopaxi Province.
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Capitulo |

Generalidades

En este apartado se define las generalidades del area de estudio, en base al
planteamiento y formulacion del problema, justificaciéon, definicion de objetivos e idea a
defender, ademas de la busqueda de informacién necesaria para determinar los antecedentes

de la investigacion.

Antecedentes

El presente estudio se desarrolla en base al analisis de diferentes articulos y proyectos
relacionados a la cocina tradicional festiva y desarrollo turistico local, los mismos que
contribuyen con informacion adecuada para la ejecucion del trabajo, a continuacion, se detallan

los siguientes:

“‘Permanencias culturales y culinarias ecuatorianas en el manual de cocina de Juan
Pablo Sanz (Quito, 1850-1860) y en el Tratado de Cocina de Adolfo Gehin (Quito, 1897)”
Articulo de la Revista Qualitas, elaborado por Sanz (2011), quien sostiene que la cocina festiva
tiene sus bases por la influencia de la cocina barroca del periodo prehispanico, se caracteriza
por no estar relacionada con la religiosidad cristiana, ademas suele ser ofrecida tanto en fechas
religiosas como en actividades festivas,; del mismo modo plantean como objetivo elaborar un
manual donde se evidencie la clasificacién de la cocina tradicional del Ecuador, el trabajo tiene
su fundamento en la metodologia de alcance descriptivo, correlacional y de enfoque cualitativo,
mediante la informacién recopilada durante el proceso investigativo el autor da a conocer cinco
tipos y dos subtipos de cocinas tradicionales como son: ritual mestiza, festiva mestiza, cotidiana
mestiza, cocina indigena y otras cocinas, entre sus subtipos esta la tradicional selectiva y la no

elaborada.
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Por otro lado, en la Revista de estudios linguisticos, literarios, histéricos y
antropoldgicos, se hallé el articulo de Katz (2019) titulado “Olla, comal y horno de barbacoa:
técnicas de coccion de la cocina ritual mixteca”, el cual menciona que la cocina festiva expresa
una relacion con la naturaleza y con lo divino, es asi que el autor plantea como objetivo de
estudio analizar de manera diacrénica las técnicas de coccion, los utensilios asociados
y los platillos de la cocina festiva. La metodologia empleada fue de tipo observacional directa
insitu, de esta forma el estudio concluye que en materia de turismo las festividades son un eje
dinamizador de la economia, y que la gastronomia juega un papel esencial, es asi que la
cocina festiva se caracteriza especialmente por los rituales y costumbre que viene de tiempos
remotos donde las personas realizaban danzas a la lluvia, al sol, al maiz y los platillos son
preparados con técnicas y utensilios antiguas, aqui se usa una olla grande para la coccion de

alimentos, general sirven frutos y alimentos cocidos

De igual modo, se ha considerado el articulo titulado “Barroco, fiesta y dulce” publicado
en la revista Latindex por Medina (2011) donde afirman que la cocina festiva permite conocer el
dulzor festivo que nace en el tiempo del barroco por el uso del azicar, época de abundancia de
platos y bebidas dulces debido a que Latinoamérica se vio involucrado en una gran expansion
de cultivo de azlcar. Es por ello, que el autor desarrolla un disefio de la investigaciéon de tipo
cualitativo mediante el método etnografico con el propésito de definir las presiones del barroco
sobre las fiestas, en este sentido el autor sefiala que los conventos femeninos fueron el motor
desarrollo de la dulceria que tuvo lugar en el mundo catdlico, de ahi surgen los alimentos

sagrados que son elaborados segun el calendario de alimentos sagrados.

Por otra parte, la investigacion realizada por Gbmez y Morcia (2019) publicada en la
Revista de la Asociacion de Docentes de la USMP, con el tema “El uso simbolico del territorio

como elemento de una propuesta conceptual del turismo gastronémico”, las autoras muestra un
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analisis sobre la cultura y cocina tradicional como recursos para el turismo, debido a que en los
ultimos dos afios se ha presentado un flujo de visitantes mayor a las zonas rurales, atraidos por
las costumbre y tradiciones, especialmente las festividades que son parte de la identidad social.
Es asi como el objetivo del estudio es presentar una propuesta conceptual de turismo
gastronémico basado en la cocina festiva, bajo un enfoque vial para diversificar el turismo por
medio del aprovechamiento de las festividades locales en las zonas rurales, de esta forma los
autores desarrollan un modelo de recorrido agro gastronémico donde se muestra los alimentos
gue se usan en las festividades, iniciativa para atraer visitantes y salvaguardar las

manifestaciones culturales como las fiestas.

Planteamiento del problema

En el presente apartado se aborda la problemética en torno a las variables de estudio,
por tal razon es importante partir de la cocina tradicional y profundizar en la cocina festiva
ecuatoriana, en el contexto de turismo, como aquel factor que juega un rol importante en el

desarrollo local.

Es asi como en la actualidad la cocina tradicional permite adentrarse en los sabores y
tendencias culturales alimenticias de diferentes lugares que compone el pais, siendo este el
principal fin; con base a lo que menciona la Organizacion Mundial del Turismo, a partir de aqui
OMT (2021), en su publicacién en linea sobre la terminologia de turismo, alude a que “El
turismo: es un fendmeno econdmico y social’, de esta forma se puede considerar que la
gastronomia es parte del turismo como una parte primordial en el desarrollo de los ejes
economicos a nivel nacional y local, es por ello que el sector se ha visto desafiado por la

ausencia de estrategias que impulsen este tipo de cocina.
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Por lo tanto, en Ecuador, para el afio 2021 el Mintur (Ministerio de Turismo) anuncié que
el turismo gastronémico, es una opcién como estrategia para atraer mas turistas, donde se
busca sumar esfuerzos para sacar adelante a la industria gastronémica, ya que el pais cuenta
con una ventaja competitiva y es la gran variedad culinaria e identidad en cada uno de los

platos que se oferta al turista. (Ministerio de Turismo, 2021)

Por consiguiente, el turismo gastronémico es una tendencia en crecimiento, cada afio
los turistas se movilizan de su lugar de residencia, en busca de nuevas experiencias culinarias,
motivados a participar de festivales gastronémicos, especialmente en bdsqueda de lugares
autoctonos, pero dicha oferta es escasa debido a que la cocina local cada vez mas es menos
apreciada, las distintas formas de preparacion y el significado cultural se ha ido perdiendo por

el desinterés de las actuales generaciones.

En este sentido, segun Risso (2021) en los ultimos afios se ha evidenciado un bajo
consumo de la cocina tradicional festiva, debido al abandono de los productos bases de los
platos, aquellos cultivos que han sido desvalorizados en el mercado. De esta forma, se puede
determinar la desvalorizacién de la cocina tradicional que lleva a la perdida de las técnicas
culinarias ancestrales, es ahi donde surge la migracién de las personas en busqueda de

nuevas fuentes de empleo dejando de lado la identidad culinaria.

De hecho, Salazar (2012) manifiesta que “a la provincia de Cotopaxi se la conoce por
sus fiestas que, por su gastronomia, pero que al fomentar estrategias de desarrollo local
aumentara considerablemente las tradiciones culinarias” p.8. En definitiva, es evidente que los
alimentos que son producidos en cada region son apetecidos por otros que no lo poseen, este

es el caso de las chugchucaras que son apetecidas por los turistas europeos.
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De igual forma, en la actualidad los siete cantones de Cotopaxi organizan eventos
festivos, ahi se puede disfrutar de variedad de platos, que tradicionalmente son recetas
heredadas de los antepasados y ahora muy pocos llevan ese legado, por lo que es alto el
desconocimiento por los manjares que se degustan en los actos festivos. La Fiesta de la Mama
Negra, es una de las mas representativas de Latacunga, donde el turista nacional y extranjero
puede degustar de los platos en época festiva. Los otros cantones también estan llenos de
cultura y tradiciones como la cocina tradicional, pero debido al desinterés por lo autéctono la
forma de preparacion se esta perdiendo, ahora surgen nuevos habitos alimenticios y

tendencias culinarias contemporaneas que han opacado a este tipo de cocina.

Sin embargo, es indiscutible el desinterés de las autoridades locales en el desarrollo
turistico, lo que ha llevado a una escasa inversién del sector publico y privado para impulsar la
cocina tradicional festiva, por otro lado, actualmente los cantones poseen una baja informacion
de sus propios platos que ha llevado a incrementos de establecimientos de alimentos

industrializados como la comida rapida.

En este sentido, la problematica de estudio se basa en el desconocimiento de la cocina
tradicional festiva como estrategia de desarrollo local para Cotopaxi, debido a que el abandono
de la cocina tradicional festiva ha provocado la pérdida de técnicas ancestrales, de igual forma
los platos de la cocina tradicional desvalorizados ha llevado a los habitantes a migrar en
busqueda de nuevos ingresos econémicos, no obstante, cabe sefialar que es continuo el
desinterés de las autoridades locales en el desarrollo turistico debido a la escasa inversion del
sector publico y privado para impulsar la cocina tradicional festiva. Finalmente, la ausencia de
informacion de la cocina tradicional festiva en Cotopaxi continuamente provoca el incremento

de alimentos industrializados.
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Formulacion del problema

¢, Como incide el estudio de la cocina tradicional festiva como alternativa de desarrollo

turistico local en la provincia de Cotopaxi?

Justificacidon e importancia

Justificacién tedrica

Ecuador es un pais privilegiado por la ubicacién geografica, las cuatro regiones que la
componen tienen un clima Unico, que permite obtener del suelo diversidad de productos, como
base de la riqueza culinaria. Ademas, se caracteriza por realizar incomparables actos festivos
durante el afio, donde la gastronomia es una actividad econémica que brinda al turista una

identidad.

Por esta razon, la presente investigacion busca estudiar la cocina tradicional festiva
para la provincia de Cotopaxi con el fin de aportar al desarrollo turistico local, cuando se trata
de festividades las personas buscan degustar de platos tradicionales, aquellos que ilustran el
estilo de vida de la localidad. La provincia por su relacién con el sector productivo realiza
preparaciones a base de productos propios del entorno que forman parte de su dieta, cuando
se trata de festividades suelen ofertar platos de la cocina tradicional que proviene de épocas

remotas y que son desconocidas.

Ademas, en cuanto a las manifestaciones culturales como actos festivos, se ha
observado que los turistas tienen ciertas preferencias culturales relacionadas con la cocina
tradicional, existe un segmento especifico que les motiva conocer las recetas, los ingredientes,

el sabor, la historia y la forma de preparar los alimentos, pues se habla de un turismo vivencial,
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el convivir con las comunidades receptoras y degustar de manjares Unicos que por lo general

suelen ser hechos a lefia se convierte en una ventaja economica.

Entre tanto, una vez identificadas las festividades el objetivo es evidenciar aquellos
platos pertenecientes a la cocina tradicional en establecimientos de alimentos y bebidas, para
gue sean aprovechados en el entorno de forma responsable en el &mbito turistico, por medio
de la conservacion de estrategias de desarrollo local para la dinamizacion turistica de la cocina

tradicional festiva.

Después de todo, la planificacion turistica a través de estrategias para el desarrollo local
pretende mejorar las condiciones de vida de la poblacion a través del beneficio social,
econdémico y ambiental; en el marco econémico se genera oportunidades de empleo a través
de la oferta de productos gastronémicos autdctonos para mejorar la calidad de vida de la
poblacidn. En el &rea social se busca preservar las festividades, tradiciones, costumbres,
cosmovisiones de forma que se fortalezca la cocina tradicional. Dentro del contexto de la
planificacion se aborda las vocaciones territoriales centrados en los cuatro ejes: economicos
productivos, socio culturales, infraestructura y servicios publicos, y aspectos institucionales, que

llevan a la formacion de objetivos y, por ende, a la formulacién de estrategias.

En pocas palabras, al analizar la problemética se busca aportar al conocimiento de la
cocina tradicional festiva como estrategia de desarrollo local para Cotopaxi, para lo cual es
necesario generar estrategias para la dinamizacion turistica de la cocina tradicional festiva
COMO una nueva experiencia gastronémica, lo que permite que la poblacion y prestadores de
servicios de los cantones preserven los platos de este tipo de cocina que ha surgido como un
importante protector del patrimonio cultural, ayudando a crear oportunidades econémicas,

incluyendo la creacion de puestos de trabajo, sobre todo en los destinos rurales.
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Justificacion practica

Partiendo que en Cotopaxi la gastronomia es una parte integral del turismo por ser lugar
rico en cultura, comida y aventuras por los platos populares y representativos que varian de un
cantén u otro, que a su vez se caracteriza por tener como su base a productos locales, por
tanto, el presente trabajo de investigacion permite aportar a la actual administracion de los
cantones, autoridades competentes, actores locales, prestadores de servicios y la poblacion
con estrategias de desarrollo local para la dinamizacién turistica de la cocina tradicional festiva,

a fin de fortalecer la oferta de platos correspondientes a este tipo de cocina.

Justificacion metodoldgica

Este trabajo de titulacion se realiza basado en un enfoque de investigacion mixta,
cualitativa y cuantitativa, tipo explicativa, modalidad de campo. Se pretende utilizar un tridngulo
metodolbgico con la elaboracién de instrumentos que ayudan a recoger informacién con el

propésito de analizar las caracteristicas del objeto de estudio.

Es asi que, para el estudio de la cocina tradicional festiva, se considera segun el
Catastro de Prestadores de Servicios Consolidado a nivel Nacional (2021), a 30
establecimientos que se dedican a la oferta de alimentos y bebidas de la cocina tradicional
festiva en la clasificacion restaurantes con categoria I, Il, lll y IV, localizados en los siete
cantones de la provincia de Cotopaxi, la encuesta se aplicé a un representante por
establecimiento, quienes emitieron criterios sobre la este tipo de cocina como alternativa de

desarrollo turistico local.

Asimismo, las entrevistas son emitidas a los actores sociales directos e indirectos

previamente analizados. a los representantes de la direccion de turismo de los Gobiernos
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Auténomos Descentralizados (GAD) de los siete cantones enfocada a los cuatro ejes de
desarrollo turistico local: econdmicos productivos, socio culturales, infraestructura y servicios

publicos, y aspectos institucionales.

Objetivos

Objetivo general

Estudiar la cocina tradicional festiva como alternativa de desarrollo turistico local en la

provincia de Cotopaxi.

Objetivos especificos

° Definir las generalidades del area de estudio, en base al planteamiento y
formulacién del problema, justificacion, definicion de objetivos e idea a defender,
ademas de la busqueda de informacion necesaria para determinar los
antecedentes de la investigacion.

° Establecer las bases tedricas de las variables cocina tradicional festiva y
desarrollo turistico para sustentan la investigacion.

o Desarrollar el marco metodoldgico de la investigacion que permita identificar las
caracteristicas del objeto de estudio a fin de realizar el analisis e interpretacion
de resultados generados por el levantamiento de informacién.

. Generar estrategias de desarrollo local para la dinamizacion turistica de la cocina
tradicional festiva, a fin de fortalecer la oferta de platos correspondientes a este

tipo de cocina.



Hipotesis

El estudio de la cocina tradicional festiva incide como alternativa en el desarrollo

turistico local en la provincia de Cotopaxi.

27
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Capitulo 1l

Marco tedrico

El presente apartado tiene el objetivo de establecer las bases tedricas de las variables.
En primera instancia se tendra un acercamiento conceptual referente a cocina tradicional
festiva y posteriormente a desarrollo local, adicionalmente al final del capitulo se tiene un
acercamiento tedrico a la metodologia de la Comision Econdémica para América Latina y el
Caribe CEPAL (2012) a fin de generar estrategias apoyadas en la cocina tradicional festiva

para fortalecer el turismo local.

Turismo

La Organizaciéon Mundial del Turismo (OMT) define el turismo como "las actividades de
una persona que se desplaza a un lugar fuera de su entorno habitual durante un periodo de
tiempo inferior al especificado, cuando el propdsito principal del viaje es distinto del ejercicio de

una actividad remunerada del lugar visitado". (OMT, 2002)

Asimismo, el turismo engloba el conjunto de relaciones y fenémenos que resultan del
cambio de lugar y de la estancia con un fin determinado de personas para las que el lugar de
estancia no es su lugar permanente de residencia o de trabajo. En esta amplia definicién, el

cambio de lugar es el criterio principal. (Sancho, 2019)

De igual forma, el turismo engloba la totalidad de los fenédmenos y relaciones asociados
a la salida del centro habitual de la vida de uno y la estancia en otro destino. Esto da lugar a
una variedad de tipos de viajes y actores en el turismo. Los objetivos econdémicos, ecolbgicos,
interculturales y de infraestructuras estan en el centro de la politica turistica y del trabajo de las

organizaciones turisticas. (Ingarra, 2020)
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De acuerdo con los autores anteriormente mencionados, el turismo es uno de los
fendmenos que definen la sociedad moderna. Por un lado, se trata de una persona que viajar a
destinos cercanos y lejanos es una de las actividades de ocio. Por otro lado, es un elemento
para la industria turistica siendo uno de los sectores econémicos mas importantes de regiones
y paises debido a sus efectos positivos sobre los ingresos, el empleo y las divisas, tras llevar
una gestion que se refiere a las tareas en organizaciones empresariales, asociativas y
territoriales que comercializan servicios para los potenciales consumidores de servicios

turisticos.

Turismo cultural

Son todos los viajes que se basan predominantemente en actividades culturales como
motivo de viaje, por lo que desde el punto de vista de la industria turistica se definen como
culturales todas aquellas actividades que el viajero percibe como tales, en sentido amplio
incluye las costumbres y tradiciones, festividades, la artesania (artistica), los monumentos

histéricos y técnicos modernos, la comida y la bebida, la lengua, etc. (Espejo, 2019)

Ademas, es el desplazamiento de personas por motivos culturales, como viajes de
estudios, viajes relacionados con el arte y la cultura, gastronomia, visita a festivales y otros

eventos culturales, visita a monumentos y lugares de interés. (Caldevilla, 2019)

De igual forma, cualquier forma de viaje a otros lugares que introduzca al visitante en
todos los aspectos culturales del lugar, sus estilos de vida, cultura alimentaria, topografia,
medio ambiente, ciudades y pueblos, lugares historicos e instituciones culturales. (Dominguez,

2020)
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Por lo tanto, como citan loa autores anteriormente mencionados, el turismo cultural
utiliza las festividades, gastronomia, costumbres, lugares y edificios para dar a conocer a los
visitantes el desarrollo cultural, social y econémico de la zona respectiva mediante paquetes,

visitas guiadas hacia los sitios.

Turismo Gastrondmico

El turismo gastrondémico es una tipologia del turismo que plantea una interrelacién con
la cocina tradicional, por esta razén segun Sancho (2019) el turismo gastrondémico se refiere a
los viajes realizados a destinos en los que la comida y las bebidas locales y las bebidas locales

son los principales factores del viaje.

Asimismo, Sanchez (2021) manifiesta que:

El turismo culinario tiende a ser, en gran medida, una actividad turistica nacional, en la
gue los consumidores viajan a lugares para comer y beber productos especificos, normalmente
locales, donde realizan actividades relacionadas con la gastronomia ya que los consumidores
tienen en cuenta la comida a la hora de decidir donde ir de vacaciones. El crecimiento de la
popularidad de las cocinas étnicas se debe a que los visitantes prueban la comida local y
adquieren el gusto por ella. Los festivales de comida y bebida constituyen el Gnico caso de

experiencias gastronémicas. (p.107).

Mientras que, Reyes (2017) afirma que:

La gastronomia siempre ha estado estrechamente relacionada con el turismo, ya que, al
visitar nuevos lugares, la gente también prestaba mucha atencién a las costumbres y
tradiciones culinarias locales de la poblacion. La situacion ha cambiado, y la gastronomia se ha

convertido en el principal objetivo de los turistas que visitan determinados paises y ciudades.
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Revisando las teorias de los autores mencionados se pude aludir a que turismo
gastrondmico depende del progreso de diferentes tendencias globales, y el enfoque en la
gastronomia puede ser discutido como una de estas tendencias. Ademas, de lo menciono
como un turismo culinario que se enfoca en realizar visitas a productores de alimentos,
festivales gastrondémicos, restaurantes y lugares especificos en los que el sabor de la comida y
la experiencia de la especificidad de los productos alimentarios tipicos se han convertido en los

principales motivos del viaje.

La cultura culinaria es siempre la parte mas longeva de una tradicion. Por decirlo de otro
modo, las cocinas en las que se funden muchas identidades diferentes de una sociedad y en
las que mas se sienten los sentimientos nacionales son un espejo de los estilos de vida
cotidianos, las creencias religiosas, los habitos, las tradiciones y las costumbres, por lo que es

necesario abordar la gastronomia ecuatoriana.

Elementos del turismo gastronémico

Haciendo énfasis en el turismo gastronémico los elementos que la componen, segln

Montecinos (2010) se ilustran en la siguiente figura:
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Figura 1

Elementos del turismo gastronémico

Inventario
Mercados gastronémico y Infraestructura
turistico
Estructura y Superestructura

equipamiento

Nota. La figura representa los elementos del turismo gastronémico. Tomada de Montecinos

(2010).

En primera instancia, el mercado es una plataforma o también el sitio conocido como
plaza en la que los vendedores pueden reunirse para vender sus productos o servicios a una
base de clientes seleccionada. El papel del propietario de un mercado es reunir a los
vendedores y clientes adecuados para impulsar las ventas a través de una plataforma
excepcional de multiples vendedores: los vendedores tienen un lugar para ganar visibilidad y
vender sus productos, y el propietario del mercado gana una comision por cada venta.

(Montecinos, 2010)

Es asi como, de acuerdo con el Catastro de atractivos (2018).los recursos
gastronémicos se encuentran registrado en un inventario turistico, bajo la categoria de
manifestaciones culturales de tipo acontecimientos programados y subtipo gastronomia.

(Montecinos, 2010)

Ademas, la infraestructura turistica es un conjunto de dispositivos e instituciones que se

convierten en los materiales basicos y la gestion para el desarrollo del turismo. Se compone de
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elementos basicos que son: las instalaciones de comida y bebida en restaurantes, plazas o

mercados. (Montecinos, 2010)

También, la estructura y equipamiento dentro de turismo se refiere al contiguo de bienes
y servicios que los turistas estan preparados a obtener en un explicito destino. Adicional, la
superestructura También llamada servicios o instalaciones turisticos, basicamente se trata de
aquello que se compone de empresas publicas o privadas, instalaciones y equipamientos que

ofrecen una experiencia o servicio al turista. (Montecinos, 2010)

Cocinatradicional

La cocina tradicional estd compuesta de alimentos tradicionales son platos que se
transmiten de generacion en generacién o que se han consumido durante muchas
generaciones, son de naturaleza tradicional y pueden tener un precedente histérico en un plato
nacional, una cocina regional o una cocina local. Los alimentos y bebidas tradicionales pueden
ser producidos de forma casera, por restaurantes y pequefios fabricantes, y por grandes
instalaciones de plantas de procesamiento de alimentos. Algunos alimentos de la cocina
tradicional tienen indicaciones geograficas y especialidades tradicionales en las

denominaciones de algun pais en especifico. (Hernandez , 2018)

De hecho, el origen es de la palabra francesa cuisine, que se refiere a la cocina como
arte o cocina. Sin embargo, esta palabra ha pasado a ser utilizada internacionalmente por
muchos paises cuyas lenguas no estan relacionadas con el idioma francés. La palabra cocina
puede referirse a pocas cosas, la sala o el espacio en el que se prepara la comida o el estilo de

cocinar. (Acle, 2020)
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Basandose en lo anterior, las costumbres, creencias o0 métodos tradicionales son los
gue han existido durante mucho tiempo sin cambiar y uno de ellos es la cocina tradicional. El
interés por los alimentos tradicionales siempre ha existido, ya que son la base de la nutricién en

diversas culturas y sociedades.

Sin embargo, desde la industrializacién de los alimentos, es decir, la produccién en
masa que se inicié a mediados del siglo XX, se acentud una clara distincion en la calidad,
especialmente por parte de los consumidores, que separdé los alimentos en dos grandes grupos
los producidos en masa, estandarizados y de los que no se conoce el origen de la materia
prima con la que se producen, se podria decir cocina tradicional. (Vega, Gastronomia

ecuatoriana y turismo local. Dilemas Contemporaneos:, 2020)

Por lo tanto, la cocina tradicional son los alimentos y métodos de preparacion
tradicionales de una region o poblacion. Los principales factores que configuran una cocina son
el clima, que determina en gran medida las materias primas de que dispone el cocinero; las
condiciones econdmicas, que regulan el comercio de manjares y alimentos importados; y las
leyes religiosas o suntuarias, en virtud de las cuales se exigen o prohiben ciertos alimentos.

(Hernandez , 2018)

En efecto, el clima también influye en el suministro de combustible; los métodos de
preparacion de alimentos caracteristicos de la cocina tradicional se cortan en trozos pequefios
antes de ser cocinados, asimismo, fueron moldeados principalmente por la necesidad de
cocinar los alimentos rapidamente para conservar la escasa lefia y el carbén. Los alimentos
conservados para el consumo en invierno mediante el ahumado, el curado y el encurtido han

seguido siendo importantes en las cocinas del mundo por sus propiedades gustativas
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alteradas, incluso cuando estas técnicas de conservacion ya no son estrictamente necesarias

para el mantenimiento de un suministro adecuado de alimentos. (Hernandez , 2018)

De acuerdo con Curvelo (2019) se comprende que la cocina tradicional compuesta de

los alimentos tradicionales se define como productos alimenticios cuyas caracteristicas son:

Etapas clave de produccion se realizan en una determinada zona a nivel

nacional, regional o local

e Son auténticos en su receta (mezcla de ingredientes), origen de la materia
prima, y/o proceso de produccién

e Estan disponibles comercialmente desde hace unos 50 afios

e Forman parte del patrimonio gastronémico.

Cocina tradicional festiva

Origen de la cocina tradicional ecuatoriana

Desde la perspectiva de Pazos (2011) los origenes de la cocina tradicional del Ecuador

se remontan al periodo prehispéanico y colonial. (p.9), asimismo, sefala que:

En la actualidad, preexisten platos que aun guardan caracteristicas de aquellas épocas,
uno de ellos es el tostado, con respecto a los origenes, cabe sefialar que la cocina tradicional
actual esta influenciada por varios tipos de cocina. Una de las mas significativas es la barroca
que surgi6 a finales del siglo XVI'y comienzos del XVII. Su origen esta ligado a los conventos
(principalmente para mujeres) y, por otra, al orden de la clase social de jerarquia alta de
aquellos tiempos. De esta manera, se debe considerar que fue un fenémeno que se desarrollé

en toda América, aquellos sitios que fueron conquistados por los espafioles. (p.9)
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Para el Benitez (2017 ) afirma que:

Las comidas en la corte eran mas que una cuestién de nutricién, las mesas lujosamente
dispuestas con platos inusuales eran un signo de la riqueza y el poder del gobernante. El orden
de los asientos era un reflejo del orden jerarquico, los que se sentaban mas cerca del duque

tenian mayor influencia. Sin embargo, no todo lo que se servia era delicioso.

Asimismo, Garcia (2018) sefiala que:

En los siglos XVII y XVIII, la nobleza cenaba a la francesa. Esto incluia muchos platos
diferentes, servidos al mismo tiempo y dispuestos segun una disposicion de la mesa y una
composicion barroca integral. El primer plato incluia carne, sopas o aderezos. El plato principal
consistia en grandes asados, platos de verduras y platos dulces. El postre era fruta, queso y
dulces. Los palillos perfumados, los tallos de hinojo y los dulces de menta refrescaban el aliento

después de la comida.

Por otra parte, Tapia (2017) manifiesta que:

La comida del periodo barroco tenia unos criterios de evaluacion bastante claros: la
buena comida era la comida grasa. Los nobles no sélo rellenaban la carne con carne,
preferiblemente salo, sino que incluso los platos a base de harina se freian en grasa. Por lo
general, manteca de cerdo y, mas humildemente, aceite en tiempos de ayuno. Asimismo,
Amodio (2019) la cocina barroca se basa en sopas picantes de pollo y ciruelas pasas, las tartas
rellenas de albéndigas cocinadas en una salsa de uvas agrias y el cangrejo condimentado con

especias y grosellas eran tipicos de este estilo culinario.

Pazos (2011) en cuanto a la cocina barroca y sus ingredientes enfatiza que:
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Las recetas contienen una amplia combinacién de alimentos y condimentos, uno de los
propésitos consistia en ejecutar variadas mezclas en cuanto a sabores, texturas y
presentaciones. Particularmente, las especias e ingredientes estaban destinadas para la
elaboracion tanto de platos dulces como salados, como son la fanesca, la colada morada,
empanadas, entre otros. En cuanto a la presentacion culinaria de los platos barrocos se
caracteriza por la abundancia decorativa y una delicadeza del manejo de los métodos
culinarias. Por lo cual, la imagen irradia riqueza, cada plato tiene una representacion, como la

forma que tiene el pristifio figura la Corona de Cristo.

Clasificacion de la cocina tradicional ecuatoriana

Como afirma Pazos (2011) la cocina tradicional ecuatoriana término tan en boga hasta
hace poco, se utiliza cada vez menos porque ahora contrastan con las tendencias actuales. Es
asi como el autor plantea que la clasificacidn tiene cinco segmentos y subsegmentos, como se

muestra en la figura 2.



Figura 2

Clasificacion de la Cocina Tradicional en el Ecuador
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Nota. La figura representa la clasificacion de la Cocina Tradicional en el Ecuador. Tomado de

Pazos (2011).

Cocina festiva

De acuerdo con la cocina tradicional festiva, Arellanos (2020) manifiesta que:

La diversidad cultural de Ecuador se refleja en muchas cosas: las lenguas que se
hablan, los modos de vida y las formas de arte que se practican. También estan los numerosos

festivales que se celebran en todo el pais, basados en las estaciones y en el calendario

tradicional. Los festivales son una ocasion para que las familias y las comunidades se retnan,

pero también para preparar y compartir comidas que tienen un gran significado histérico.

A diferencia de Arellanos (2020) para Sdez (2019) sefala que:
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La cocina festiva varia mucho en las distintas regiones de Ecuador, desde los
ingredientes hasta las carnes y verduras preferidas, pasando por el estilo de coccién. Aunque
muchas de estas comidas tradicionales han caido en el olvido, o han cambiado enormemente,
las recetas heredadas transmitidas de generacion en generacion intentan preservar alguna

semejanza de los banquetes del pasado barroco.

Con respecto a lo anterior, es importante sefialar que la cocina festiva es parte de la
herencia culinaria de los antepasados, quienes realizaban preparaciones que eran compartidas
en las festividades o rituales, dichas recetas con el pasar de los afios han ido perdiendo su

esencia, pero en ciertas ocasiones aun se elaboran dichos manjares.

Calendario festivo

Un dia festivo es un dia designado con un significado especial para el cual los
individuos, un gobierno o algunos grupos religiosos han considerado que la observancia esta
justificada, y por lo tanto se refleja en un calendario, donde se muestra el vocabulario de
muchas de las fiestas y eventos mas populares. Teniendo en cuenta que algunos eventos no
siempre caen exactamente en la misma fecha cada afio, por lo que puede que tengas que

comprobar mas a fondo el afio en cuestién. (Paucarmayta, 2018)

Por lo tanto, el calendario festivo en el que se instituyen anualmente los dias festivos,
de acuerdo con cada una de las fechas festivas dependiendo de cada pais, regién y localidad.
Por otro lado, se menciona que el calendario agro festivo permite abordar las raices de la
comunidad y provocar el diadlogo intergeneracional; ademas se considera que es ventajoso
como instrumento para la enunciacion de propuestas desde las circunstancias locales y en

funcién de los contextos. (Ruiz, 2020)
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Avanzando, en este apartado se ofrece una introduccién a los alimentos tradicionales,
aquellos aspectos especificos de los productos que poseen ciertas diferencias geograficas, el
etiguetado o nombre de la denominacion de origen y la descripcion. Ademas, es importante
considerar los lugares donde generalmente se ofertan los platos, en este sentido se expone a

continuacion los platos de la cocina tradicional perteneciente a la provincia de Cotopaxi.
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Tabla 1

Platos de cocina tradicional en funcién de las fiestas religiosas en la Provincia de Cotopaxi

Cantones Festividades Fecha Nomenclatura Nombre  Origen Descripcion del  Descripcion de Presentacion
histérico  plato/ la fiesta
Ingredientes
Latacunga Fiesta Primera Marianita Bufiuelos Epoca Bolas de harina En honor a la En fundas de
religiosa semana de madre de precolonia que se sirve con  santa patronase  papel o taza
patronales mayo el 2  Jesus I miel de panela. elevarezosy se desechable.
Santa y 3. ofrece comparsas
Marianita por sus milagros.
(Joséguango)
Fiesta Primera Solsticio de Chugchuc Epoca Plato con mote, Fiesta de En bandeja.
religiosa de semana de verano del aras precolonia frita, tostado, comparsa con
la yumbada septiembre pueblo Yumbo I canguil, vestimenta blanca
de elly?2. empanada, gue bailan
Joséguango maduro, papas rituales por
Alto (Mulald) enteras fritas y agradecimiento
cuero de cerdo. de las cosechas.
Fiesta 23y 24de LaSantisima  Allullas Epoca Especie de Se representalas Generalmente
religiosa de septiembre Tragedia prehispani empana con culturas indigena, en funda de
la Mama ca manteca de espafolay papel.
Negra 11 de Fiesta de los cerdo. africana en la
noviembre negros Champus Epoca Bebida elaborada cual sus Tradicionalme
prehispani con maiz o arroz  habitantes rinden  nte en pilchi
ca fermentado y homenaje a la (taza
endulzada. Virgen de Las artesanal) o
Mercedes. taza de barro.
Queso de Epoca Envuelto de En hoja de
hoja prehispani queso con sal en atzera.
ca hoja de atzera.




Cantones

Pujilf
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Festividades Fecha Nomenclatura Nombre  Origen Descripcion del  Descripcion de Presentacion
histérico  plato/ la fiesta
Ingredientes
Chugchuc Epoca Plato con mote, Fiesta de En bandeja.
aras precolonia frita, tostado, comparsa con
I canguil, vestimenta blanca
empanada, gue bailan
maduro, papas rituales por
enteras fritas y agradecimiento
cuero de cerdo. de las cosechas.
Fiesta 6 al 9 de Fiesta del Cachicald Epoca Caldo de hueso Fiesta que Caldo que se
religiosa de junio. cuerpo de 0 criolla de res con saly realizan los fieles  servia en plato
Corpus Cristo cebolla. catélicos de barro con
Christi destinada a la cuchara de
consagracion del  madera.
pany el vino.
Danzante del Tercera Sapan Inka Chaguar  Epoca Extract6 de la Agradecimiento al Servida en un
Capak Ray semana de mishqui prehispani plata de cabuya,  soberano incaico vaso o taza.
Inca junio el 13 ca gue se conserva  del
y 14, por dias bajo una Tahuantinsuyo
piedra para que por la libertad y
no se llene de proteccion, aqui
desperdicios se realiza la
mientras el agua  consagracion y
se endulza. entrega de
productos
agricolas.
El Diablo 22 de Cabeza de Empanad Epoca Masa de harina Fiesta con En fundas de
Huma junio. diablo ade criolla rellena de queso. mascaras que papel.
viento representa al dios

del diay de la
noche, a quienes
se le rinde
atributo.
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Cantones Festividades Fecha Nomenclatura Nombre  Origen Descripcion del  Descripcion de Presentacion
histérico  plato/ la fiesta
Ingredientes
Fiesta 25 de Yumbadita de  Tortillas Epoca Masa de harina Fiesta en honora En fundas de
religiosa del  diciembre Isinche de maiz criolla de maiz tostado, los milagros que  papel.
Nifio de con cebolla 'y realiza el nifio de
Isinche gueso rallado. Isinche, devocién
del pueblo son
actos de fe 'y
peregrinaciéon
junto a bandas de
pueblo local.

Salcedo Fiesta 7 al29 de Principe San Dulce Epoca Mashua cortada  Agradecimiento Se sirve en
religiosa de septiembre Miguel mashua criolla en trozos con por las misiones taza de barro.
San Miguel ydel7 al 8 azUcary panela.  realizadas por los

de octubre San Miguel principales
por el Tzinacapan angeles que ha
mercado encomendado el
de Salced Patrono principal
0. San Miguel.
Chicha de Epoca Jugo de polvo de Tradicionalme
jora prehispani maiz con trozos nte en especie
ca de pifia de taza
fermentado con denominada
cafa y panela chilpi.
Jucho Epoca Colada de capuli Envaso o
prehispani con avenay taza.
ca azucar.
La Buda Epoca Habas y choclo En plato de
prehispani cocinado barro o batea.

ca
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Cantones Festividades Fecha Nomenclatura Nombre  Origen Descripcion del  Descripcion de Presentacion
histérico  plato/ la fiesta
Ingredientes

Papayano Epoca Conocida como Se sirve en
prehispani bandeja Andina, una batea.
ca granos cocidos

(ocas, papas,
melloco)

Runaucho Epoca Acompafiado de Se sirve en
prehispani papas con cuy o plato de barro.
ca conejo, adicional

mapahuira
(manteca de
chancho con
residuos de carne
del mismo)

La Mana Fiesta de 5 de abril Patrono Aguado Epoca Sopa espesa Celebracién por En plato de
San Vicente Vicente de gallina criolla preparada con los milagros de barro.
Ferre pollo, arroz, San Vicente

papas, al, Martir.
Rodeo de 1de Rodeo zanahoria y Fiestas populares
Carnaval marzo montubio hierbas. con toros y
caballos para
festejar el
carnaval.

Pangua Rodeo de 1de Rodeo Maito de  Epoca Envuelto de Fiestas populares En hoja de

Carnaval marzo montubio trucha criolla pescado, con torosy platano.
acompafnado de caballos para
yuca y platano. festejar el

“Aji de Epoca Es conocido carnaval. Suele ser

hombre” criolla como cariucho, servido en

guiso de carne y
papas con aji.

plato de barro.
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Cantones Festividades Fecha Nomenclatura Nombre  Origen Descripcion del  Descripcion de Presentacion
histérico  plato/ la fiesta
Ingredientes
Saquisili Fiesta 21 de La Pequefita  Locrode  Epoca Caldo con sangre Peregrinacion En taza.
religiosa noviembre La Milagrosa sangre criolla y viseras de gue se realiza
Santisima (Yaguarlo borrego, afio tras afio en
Virgen del cro) aguacate, cebolla Saquisili para dar
Quinche paitefia y tomate. homenaje a la
protectora por ser
la protectora de
los campesinos.
Sigchos Paseo del 24 de Paseo del Aguado Epoca Sopa espesa Es un recorrido En plato de
chagra septiembre chagra de gallina Criolla preparada con en el que los barro.
pollo, arroz, jinetes con
papas, al, sus caballos
zanahoria y realizan saltos, en
hierbas. Su mayoria
sincronizados al
son de las
bandas musicales
que los
acompafiaban.

Nota. Platos de cocina tradicional de la Provincia de Cotopaxi.

Adaptado, a partir del Calendario agro festivo del Ecuador (2018)
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Platos de la cocina festiva.

De acuerdo con Pazos (2011) las recetas que corresponden a la cocina festiva tienen

un par de caracteristica en relacién con su consumo:

o Pueden ser preparadas en momentos especiales, tanto en fechas religiosas como en

actividades festivas como:

- Semana Santa

- Cuaresma

- Navidad

- Carnaval

- Bautizos

- Primeras comuniones

- Matrimonios

- Eventos especiales

e Suelen ser degustadas en el dia a dia, en el hogar, mercados populares y en
restaurantes, como es el postre de arroz con leche en la Semana Santa, para

acompafiar la fanesca, pero también puede ser consumido en otras fechas.

Cabe explicar que la cocina festiva no precisamente esta conexa con la religiosidad

cristiana, ya que no ingresa en la condicion de alimento sagrado, ni simboliza objetos
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religiosos. De igual forma, esta cocina no se limita solamente en un estilo barroco, debido a que
algunos alimentos que eran rituales terminaron siendo festivos, puesto que los alimentos

pueden encontrar en cualquier época del afio y por ende, se realiza la preparacion.

Con respecto a, las recetas que abarca el Manual de la cocina de Sanz (2016) que

corresponden a la comida festiva esta:

Cocido o puchero

- Arroz con leche

- Envuelto de pies

- Tamal de maiz

- Bufiuelos

Chicha de jora

Cocinatradicional como elemento del turistico

La cocina tradicional tiene diferentes formas de expresién y canales para llegar al
consumidor. La mas comun es a través de los restaurantes locales, donde es consumida por
turistas y visitantes. Desde una perspectiva académica, los diferentes tipos de restaurantes se

reflejan en la multitud de estudios gastronémicos que los abordan. (Vargas, 2019).

Sin embargo, hay menos estudios que se refieran a los restaurantes donde hay platos

tradicionales, es decir, a los que basan su oferta en la cocina tradicional de la localidad. Estos
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lugares turisticamente revitalizan la produccién de ingredientes locales, el sabor de la cocina

regional, la tradicion y la experiencia gastronémicas de los consumidores. (Aguirregoitia, 2019)

Los autores anteriormente mencionados han demostrado cémo los restaurantes
tradicionales resaltan la importancia de la comida local y atraen a los visitantes. Por lo tanto, el
turismo gastrondmico afiade valor a los productos locales y, segun el estudio de Nasimba
(2018), mejora la calidad de la experiencia turistica y la hace mas singular. Asi, la literatura
muestra como los lugares como restaurantes tradicionales, plazas y mercados desempefian un

papel importante en la creacién y difusion de la oferta de platos tradicionales de un lugar.

De esta manera, la cocina tradicional refleja una cultura junto con el estilo de vida, la
comida y las diferentes practicas culturales de los habitantes de una regién. A su vez, la
tradicion se deriva de la cultura del lugar, la comida, el arte, los rituales y las experiencias de un
pueblo. Por lo tanto, en el contexto de turismo, se destaca la importancia de la cocina
tradicional como parte del turismo cultural, resaltando coémo es un factor de atraccion que atrae

a los turistas a un destino.

En el contexto actual, la cocina tradicional se denomina "nueva cocina tradicional”,
porque desarrolla una nueva cocina a partir de la antigua. Esto fomenta y promueve
determinadas tipologias turisticas como el turismo gastronémico (Gémez, 2018). La relacién
entre la cocina tradicional y el turismo ha sido discutida por numerosos autores, ademas, se ha
investigado menos la relacion entre la cocina tradicional en un destino turistico y la satisfaccion

en los restaurantes explorados en términos de comida, servicio y ambiente.

Por ello, un destino se enriquece si la cocina tradicional tiene una fuerte presencia a
través de los restaurantes tradicionales, o si la cocina se basa en los productos locales,

también denominados alimentos de kildmetro cero. En este sentido, la cocina tradicional afecta



49

a dos aspectos del destino: su economia y la conservacién de la cultura regional. En cuanto al
aspecto econémico, la cocina tradicional utiliza productos locales, generando sinergias en la

economia local. (Diaz D. , 2020)

En cuanto a la conservacion de la cultura, se destaca la recuperacion de recetas
tradicionales y costumbres ancestrales a través de la cocina tradicional. En consecuencia, la
cocina regional se esta convirtiendo en un foco de investigacion mas importante en el ambito
turistico. En definitiva, la gestion del propio restaurante, plaza, mercados, museos, la comida, el
servicio y el ambiente son factores basicos para estudiar y orientar la correcta gestion del

destino desde la perspectiva del turismo. (Sola, 2019)

Desarrollo

Inicialmente, la palabra desarrollo es un proceso que crea crecimiento, progreso,
cambio positivo o la adicion de componentes fisicos, econdmicos, medioambientales, sociales y

demogréficos (Pérez, 2018)

De acuerdo con Norbi (2019) el propdsito del desarrollo es:

El aumento del nivel y la calidad de vida de la poblacion, y la creacion o ampliacién de
los ingresos regionales locales y las oportunidades de empleo, sin dafar los recursos del medio
ambiente. El desarrollo es visible y util, no necesariamente de forma inmediata, e incluye un

aspecto de cambio de calidad y la creacion de condiciones para la continuacion de ese cambio.

A diferencia de Norbi (2019), para Ledn (2021) desarrollo significa mejorar las
condiciones econdmicas y sociales de un pais, con el fin de crear riqueza y mejorar la vida de

las personas con base a la gestion de los recursos naturales y humanos de una zona.
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Asimismo, Fernandez (2018) presenta su opinion sobre los componentes esenciales del

desarrollo:

El desarrollo consiste en un cambio a mejor, que debe ser apropiado (cultural,
econdmica, tecnolégicamente, etc.) para que el cambio se arraigue y obtenga la participacion
de los beneficiarios. La equidad y la justicia estan en el centro de cualquier cambio a mejor, al
igual que la sostenibilidad. El verdadero desarrollo no puede medirse Gnicamente en términos
econdmicos, sino que también debe incluir cambios en la calidad de vida, que son menos

tangibles.

Mientras que, emite una opinién acerca del desarrollo, como proceso no sélo en
cuestién del tercer mundo, sino una preocupacion universal que abarca tanto las respuestas al
sobre desarrollo como al subdesarrollo. Ademas, para Cardenas (2020) la palabra desarrollo
posee varias aplicaciones. Sin embargo, manifiesta que las caracteristicas generales son las

siguientes:

Es un fenémeno universal con particularidades fisicas, intelectuales o sociales.

e Es un proceso perpetuo y sincronico.

¢ Involucra incremento, ampliacién o cambios de un explicito acontecimiento o proceso,

sea en una orientacién positiva o no.

e Se forma a través de etapas, cada una de las cuales conjetura otras innovaciones y

estados de maduracién

Frente a las definiciones mencionados anteriormente, la palabra desarrollo se utiliza

ampliamente para referirse a un estado especifico de avance o crecimiento. También puede
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utilizarse para describir una idea o un producto nuevo y avanzado; 0 un acontecimiento que
constituye una nueva etapa en circunstancias cambiantes. En sintesis, el término desarrollo

describe un buen cambio.

De modo que, en los siguientes parrafos se abordara los modelos de desarrollo que

estan instinticos en el estudio.

Modelos de desarrollo

Con base al fundamento turistico para Gasalis (2019) los modelos de desarrollo son:

Desarrollo econémico

Para Lewis (2019) manifiesta que:

El desarrollo econémico son programas, politicas o actividades que buscan mejorar el
bienestar econémico y la calidad de vida de una comunidad. Un aumento de la cantidad de
bienes y servicios producidos durante un periodo de tiempo para mantener a toda la poblacion

en una posicidon minima de desigualdad.

Asimismo, para Garofoli (2019) sostiene que:

El significado de desarrollo econdmico dependera de la comunidad en la que viva. Cada
comunidad tiene sus propias oportunidades, retos y prioridades. Su planificacién del desarrollo

economico debe incluir a las personas que viven y trabajan en la comunidad.

Para Valverde (2018) las estrategias de desarrollo econ6mico suelen tener como

objetivos:



e Crear més puestos de trabajo y més variedad de empleos

e Mantener las empresas y conseguir otras nuevas

e Una mejor calidad de vida

e Mas personas y empresas que pagan impuestos

e Un uso mas productivo de la propiedad

e Promocion de los activos de su comunidad

e Fabricar y vender més productos locales

¢ Conseguir que mas trabajadores cualificados vivan en su comunidad

Asimismo, Paredes (2009) sefiala que:

El desarrollo econémico es un esfuerzo concertado por parte del 6rgano de gobierno
responsable de una ciudad o condado para influir en la direccion de la inversion del sector
privado hacia oportunidades que puedan conducir a un crecimiento econdémico sostenido. El
crecimiento econdmico sostenido puede proporcionar ingresos suficientes para la mano de
obra local, oportunidades de negocio rentables para los empresarios e ingresos fiscales para

mantener una infraestructura que apoye este crecimiento continuado.

Hay que mencionar, ademas que para Montano (2009), el desarrollo econémico es:

El proceso por el cual las economias nacionales simples y de bajos ingresos se
transforman en economias industriales modernas. Aunque el término se utiliza a veces como

sinbnimo de crecimiento econémico, generalmente se emplea para describir un cambio en la

52
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economia de un pais que implica mejoras tanto cualitativas como cuantitativas. La teoria del
desarrollo econébmico como las economias primitivas y de escasos recursos pueden
evolucionar hasta convertirse en economias sofisticadas y relativamente prosperas es de vital

importancia para los paises subdesarrollados.

Por lo tanto, Acerenza (2020) las instituciones que trabajan en desarrollo econémico

son:

e Gobiernos locales indigenas y no indigenas

e Camaras de comercio

¢ Incubadoras de tecnologia o de empresas

e Agencias de desarrollo regional

e Colegios comunitarios, universidades e instituciones de investigacion

e Gobiernos provinciales y federales

e Autoridades especiales (como aeropuertos, puertos, etc.)

¢ Organizaciones sin animo de lucro y humanitarias

e Asociaciones empresariales e industriales

e Organizaciones de desarrollo de la mano de obra

e Grupos de vecinos
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e Proveedores de servicios publicos (ayudan a atraer a las empresas y a su crecimiento)

Las organizaciones de desarrollo econdémico ofrecen programas, politicas y actividades
para mejorar el bienestar econémico de sus comunidades. La economia del desarrollo es una
rama de la economia que se centra en mejorar las condiciones fiscales, econdmicas y sociales
de los paises en desarrollo. En este campo también se examina los factores macroeconémicos
y microeconémicos relacionados con la estructura de las economias en desarrollo y el

crecimiento econdmico nacional e internacional.

Desarrollo social

Para Schaffer (2020) el desarrollo social consiste en mejorar el bienestar de cada
individuo de la sociedad para que pueda alcanzar su maximo potencial. El éxito de la sociedad

esté ligado al bienestar de todos y cada uno de los ciudadanos.

Por otro lado, para Mallarino (2018) el desarrollo social significa:

Invertir en las personas, donde se requiere la eliminacion de barreras para que todos los
ciudadanos puedan caminar hacia sus suefios con confianza y dignidad. Se trata de negarse a
aceptar que las personas que viven en la pobreza siempre seran pobres. Se trata de ayudar a

las personas para que puedan avanzar en su camino hacia la autosuficiencia.

Segun Schaffer (2019) el desarrollo social también se refiere a:

Que las personas desarrollan sus habilidades sociales y emocionales a lo largo de la
vida, con especial atencién en cada una de las etapas de la vida. Un desarrollo social sano

permite establecer relaciones positivas con las personas de la sociedad.
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Sin embargo, se trata de una evolucion y progreso que para Mesa (2018) se basa en

las:

Condiciones de vida de las personas de la sociedad y en las relaciones que mantienen
entre si, y con otros grupos e instituciones que componen el tejido social de un estado. Radica,
como tal, en el desarrollo del capital humano y social de la nacién, lo cual encierra aspectos
como la salud, la educacion, la seguridad y el empleo, y solo se sintetiza con la disminucion de
los niveles de pobreza, discrepancia, supresion, retiro y vulnerabilidad de los grupos mas

necesitados.

En otras palabras, el desarrollo social es promovido por el pais desde sus diferentes
entidades e instituciones, que son los responsables de efectuar politicas y programas de
amparo social para fomentar la inclusién, disefiada especialmente para favorecer a aquellos

gue viven en las situaciones mas precarias.

A su vez, para que el desarrollo social sea viable es importante que haya una gestion
gubernamental eficaz, comprometida y responsable, dentro de un marco politico de justicia y
firmeza institucional que avale su aplicacion, eficacia y continuidad. En sintesis, el desarrollo
social vendria a ser el paso siguiente al desarrollo econémico de un pais; donde su propdsito

es alcanzar el bienestar social.

Desarrollo sostenible

De hecho, otra de los tipos de desarrollo es el sostenible, aquel que segun Herrero

(2020) se trata de:

Un concepto que aparecioé por primera vez en 1987 con la publicacion del Informe

Brundtland, en el que se advertia de las consecuencias negativas para el medio ambiente del
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crecimiento econémico y la globalizacién, y que trataba de encontrar posibles soluciones a los

problemas causados por la industrializacion y el crecimiento demografico.

En cuanto, a su inicio L6pez (2020) determina:

El desarrollo sostenible nacié como un esfuerzo de las naciones por promover un
modelo de desarrollo econdmico global compatible con la conservacion del medio ambiente y la
equidad social. Ademas, exige esfuerzos concertados para construir un futuro inclusivo,

sostenible y resistente para las personas y el planeta.

Por lo tanto, el autor Sachs (2015) sefiala que es un enfoque del desarrollo que busca el
equilibrio entre las distintas necesidades, a menudo contrapuestas, y la conciencia de las
limitaciones medioambientales, sociales y econdmicas a las que nos enfrentamos como

sociedad.

Por lo tanto, el desarrollo sostenible representa la transicion de la sociedad actual a una
mas respetuosa con el medio ambiente. Con el mundo enfrentado a una posible crisis climética
- escasez de agua, sequia, hambre, condiciones meteorolégicas extremas los objetivos de
desarrollo sostenible deben garantizar un compromiso y un equilibrio entre el crecimiento

economico, la preservacion del medio ambiente y el bienestar social.

De acuerdo con Colom (2019), se trata de:

El desarrollo que satisface las necesidades del presente sin comprometer la capacidad
de las generaciones futuras para satisfacer sus propias necesidades", en otras palabras, se
trata de explotar los recursos del planeta con moderacion, sin sobrepasar su capacidad de

renovacion natural.
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Desde la 6ptica de Artaraz (2020) existen 3 pilares del desarrollo sostenible:

e La sostenibilidad econémica: cuyo objetivo es reducir la pobreza extrema y garantizar

un empleo justo y remunerado para todos.

e La sostenibilidad medioambiental: que pretende proteger el equilibrio natural del

planeta, limitando el impacto de las actividades humanas en el medio ambiente.

e La sostenibilidad social: que tiene como objetivo garantizar el acceso a los recursos y

servicios basicos para todos.

Para concluir, la definicién de desarrollo sostenible es, por tanto, un desarrollo
econdémicamente eficiente, ecoldégicamente sostenible y socialmente equitativo. Se trata de
garantizar una sociedad fuerte, sana y justa. Esto significa satisfacer las diversas necesidades
de todas las personas en las comunidades actuales y futuras, promover el bienestar personal,
la cohesién social y la inclusion, y crear igualdad de oportunidades. En concreto, el desarrollo
sostenible es una forma de organizar la sociedad para que pueda existir a largo plazo. Esto
significa tener en cuenta tanto los imperativos presentes como los futuros, como la

preservacion del medio ambiente y los recursos naturales o la equidad social y econdémica.

Desarrollo turistico

La relacién entre el turismo y el desarrollo es fundamental para el estudio del turismo.
El turismo representa un importante sector de la economia mundial y, como tal, es considerado
por muchos como un eficaz motor de crecimiento econémico y desarrollo en las zonas de

destino. (Paredes, 2009)



58

Sin embargo, desde otra postura la mayoria de los destinos se enfrentan a lo que se ha
denominado un dilema de desarrollo. Si bien se reconocen los beneficios que aporta el turismo,
como la generacién de ingresos, divisas e ingresos publicos, el empleo, los vinculos
econdmicos, el desarrollo de infraestructuras y la mejora del medio ambiente, también se

reconocen las consecuencias negativas del desarrollo turistico. (Cardenas, 2020)

A su vez, la industria del turismo es importante por los beneficios que aporta y por su
papel como actividad comercial que crea demanda y crecimiento para muchas mas industrias.
El turismo no solo contribuye a aumentar las actividades econdémicas, sino que también genera

mas empleo e ingresos y desempefia un papel importante en el desarrollo. (Valverde, 2021)

De acuerdo con los autores anteriormente citados, el desarrollo turistico es el proceso
de establecer y mantener una industria turistica en un lugar determinado. En su nivel mas
fundamental, el desarrollo del turismo puede definirse como el proceso de elaboracién de

estrategias y planes para aumentar/desarrollar/fomentar el turismo en un destino concreto.

Desarrollo turistico local

Respecto a la teoria del desarrollo local se ha generado una extensa literatura y
Vazquez (2018), citado por Ramirez (2020) hace mencion que el desarrollo local permite
conocer “Una serie de experiencias en el uso de recursos locales (recursos humanos y
financieros) sin intervencion directa del estado y localizados en un pequefio sector” esta

ideologia se extiende por todo el territorio.

En la actualidad, Mendoza (2017) considera que, debido al crecimiento exponencial del

turismo, es mas comun hablar de turismo basado en el desarrollo local y muchos territorios que
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estan realizando actividades de rescate y expansion econdémica, gracias al crecimiento

significativo de ciertos sectores productivos.

Entonces, numerosos documentos internacionales muestran que el turismo ha
contribuido al desarrollo y ha consolidado su vitalidad y tolerancia social de los pueblos. A su
vez Garrido (2018) asevera que la industria genera fuentes de empleo y nuevos
emprendimientos en paises que buscan su desarrollo y a su vez permite colaborar en la

disminucion de la pobreza local.

Por ende, si se analiza el desarrollo local se puede tener en cuenta que surge en
Europa como una estrategia para sobresalir de la crisis econdmica. Se lo considera un método
de regulacion horizontal. Y se toma como un origen a la globalizacion ya que demuestra una

dialéctica global-local en cuanto al desarrollo de los pueblos.

Por tanto, Mantero (2019) aporta con la siguiente informacion:

El desarrollo local se entiende como un modelo de planificacion que contribuye al
crecimiento de las actividades locales para grupos especificos de personas, es un proceso

interno que se basa en las iniciativas de la poblacion local para utilizar y evaluar sus recursos.

De acuerdo, la autora Varisco (2018) se desarrollan algunas corrientes como: desarrollo
local, desarrollo local end6geno, desarrollo local integrado, los cuales pueden reunirse en un

solo concepto que englobe al desarrollo local en general. Para ello es pertinente describirlos:

¢ El desarrollo local comprende una politica global que incluye la descentralizacion
administrativa, la organizacion de la poblacion, la planificacién del territorio y la creacion

de infraestructura y servicios.
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e Eldesarrollo local endégeno se define como el proceso que se encuentra encaminado a
mejorar el bienestar de la comunidad mediante el uso basico o principal de sus propios
recursos humanos y materiales para la realizacion de actividades econdmicas y
socioculturales. Este modelo tiene una iniciativa privada que juega un papel importante,
por lo que se necesitan nuevas formulas de contribucién empresarial y colaboracién

social.

o El desarrollo local integrado enfatiza la integracidén de todo el potencial de los recursos
existentes como una base de aprovechamiento en el area. Bajo este modelo, tratamos
de minimizar el uso de tecnologia externa, con especial énfasis en la movilizacién y
desarrollo de los recursos humanos, asi como lograr un acceso mas justo y eficiente a
los materiales de produccion y una distribucion mas equitativa de los ingresos. (Varisco,

2018)

Importancia del desarrollo local

El propdsito del desarrollo local es crear la capacidad de una zona definida para mejorar
su futuro econdémico y la calidad de vida de sus habitantes. El desarrollo local contribuye de
forma importante a los resultados econdémicos nacionales y se ha vuelto més critico con el
aumento de la competencia mundial, la movilidad de la poblacién, los avances tecnoldgicos y

las consiguientes diferencias y desequilibrios espaciales. (Casalis, 2020)

asimismo, un desarrollo local eficaz puede reducir las disparidades entre los lugares
pobres y los ricos, aumentar el nimero de puestos de trabajo y empresas generados
localmente, incrementar la inversion global del sector privado, mejorar los flujos de informacion
con los inversores y promotores, y aumentar la coherencia y la confianza con que se lleva a

cabo la estrategia econdmica local (Ramirez, 2020). Esto también puede dar lugar a una mejor
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evaluacion del diagndstico de los activos econdmicos locales y las ventajas distintivas, y

conducir a una evaluacion mas sdlida de la estrategia.

Caracteristicas del desarrollo local

Para Artaraz (2020) definir las caracteristicas fundamentales del desarrollo econémico
local parece un ejercicio sencillo: se trata de algo relacionado con el desarrollo econémico,

probablemente algun tipo de actividades de promocion, y se produce a nivel local.

Por lo que, una politica de desarrollo econémico nacional incluye varias actividades que
estan completamente fuera del alcance de cualquier iniciativa de desarrollo local, y viceversa.
Otra forma de definir es que todas aquellas actividades que tienen como objetivo promover la
inversion en la localidad. Este punto de vista seria engafioso, ya que podria implicar una

atencion exagerada a la inversion interna. (Garrido, 2018)

Sin embargo, incluye todas las actividades destinadas a mejorar el bienestar de la
poblacién local. Esta definicién también seria demasiado amplia. Es importante distinguir entre
desarrollo local y desarrollo local, ya que aborda el desarrollo comunitario, el desarrollo social
local y otros tipos de iniciativas locales. Entre sus importantes caracteristicas se encuentran las

siguientes:

e Crear un entorno favorable para las empresas

o Promover la competitividad de las empresas,

e Crear oportunidades para nuevas empresas, ya sean inversores externos o empresarios

locales. (Sachs, 2015)
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Dimensiones del desarrollo local

Dimensién Econdmica.

El autor Rodriguez (2019) sefiala que una de las dimensiones del desarrollo local

es la econémica, aquella que se basa en:

La promocion de proyectos que generen productividad en diferentes territorios y
la promocién de microempresas para desarrollar unidades de servicio y produccion. Con
todo, la economia cambiara de acuerdo con los requisitos estructurales, la
competitividad y la globalizacion econdémica, y servira como eje horizontal de

sostenibilidad ambiental para mejorar las condiciones de vida de las personas.

Dimensién Ambiental.

Al igual que la autora Gallardo (2017) sostiene que la segunda dimensién es la

ambiental, misma que expresa gue:

Cuando se habla de medio ambiente, se relaciona con una serie de medidas
encaminadas a proteger el medio natural, y para ello se aplica un plan de gestion
ambiental. Por eso, es muy importante proponer un plan de manejo y leyes ambientales
para proteger el medio natural de la poblacién, pero cualquier cambio o transformacion
gue siempre deba llevarse a cabo traera siempre consecuencias favorables y

desfavorables, como la contaminacién del medio ambiente.

Dimension social y cultural.

Sin dejar de lado lo expuesto por los autores Avila & Badar6 (2019), quienes

aseguran que la tercera dimension del desarrollo local es de caracter social y cultural:
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Esta dimension incluye el acceso a la educacion, la salud, la seguridad, etc.
Segun la teoria desarrollada, se puede considerar como lo que se necesita para el
desarrollo dinamico del turismo. Su base es el impacto del turismo. Este esta
determinado por la incidencia del capital humano en las fabricas de servicios turisticos.
Por lo tanto, cuando los turistas visitan un sector, las localidades deben fabricar bienes

de consumo.

En este sentido, el desarrollo local enfocado al sector turistico busca mejorar los
aspectos socioecondmicos de la comunidad a través de programas y proyectos que
garanticen factores laborales, econémicos y de desarrollo. Por lo tanto, para fines de
esta investigacion, cuando se trata de los aspectos sociales y culturales del desarrollo
local relacionado con las actividades turisticas, es necesario considerar factores
especificos y cualidades de ciertas poblaciones que permitiran de una forma directa en

la comunidad y de esta manera impulsar a las personas a actuar en beneficio coman.

En efecto, Bafios (2020) considera que:

El desarrollo local se transforma en un proceso sistematico, sostenible que
construye nuevas capacidades en la sociedad local y debe abordar el desarrollo regional
desde una perspectiva holistica. Partiendo de esta premisa, el desarrollo debe

convertirse en un proceso integral indispensable.

Por lo tanto, el autor sefiala que en la “Metodologia para la elaboracion de
estrategias de desarrollo local” (Silva, 2003), se propone un proceso que destaca al eje
integral de manera fundamental para generar el desarrollo local este proceso asume las

siguientes fases:
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e Diagnostico

e \Vocaciones

o Obijetivos estratégicos y especificos

e Estrategia local de desarrollo

e Proyectos de inversion

De esta forma, a largo plazo, la finalizacion de este proceso refleja una meta
comun. La cual define el resultado del proceso y el inicio de uno nuevo; el modelo
propuesto de Silva (2003) facilita la toma de decisiones con base en las realidades
rurales, a partir de la Metodologia para la elaboracion de estrategias de desarrollo local

del autor considerando los cuatro ejes fundamentales:

e Desarrollo econémico local y fomento productivo

e Ordenamiento territorial y desarrollo de infraestructuras

e Desarrollo social y capital humano

o Desarrollo institucional, articulacién de actores y participacion

Cocinatradicional como una alternativa de desarrollo turistico local

El turismo por medio de la cocina tradicional impulsa los ingresos de la economia, crea
miles de puestos de trabajo, desarrolla las infraestructuras de los prestadores de servicio de un

pais y siembra un sentimiento de intercambio cultural entre extranjeros y ciudadanos. El
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namero de puestos de trabajo creados por el turismo en muchos ambitos diferentes es

significativo. (Suremain, 2018)

En cuanto a la gestidn turistica de la ciudad, el turismo gastronémico basado en la
cocina tradicional representar una gran oportunidad para el desarrollo de los destinos turisticos
(Linares, 2018). En consecuencia, el turismo y las actividades relacionadas con él se
consideran siempre un motor de crecimiento para el desarrollo sociocultural, econémico y
medioambiental de una region, un destino o un estado en particular, que crea un amplio

abanico de empleos y elimina la pobreza de la sociedad.

Por ello, el turismo en favor de los pobres basado en la comunidad se mantienen en alta
estima y son exigidos por la naturaleza para la mejora de la sociedad y de la comunidad
receptora. El turismo desempefia un papel fundamental en el fomento del desarrollo local e
inclusivo en todos los aspectos de la sociedad. Pero, cuando el turismo se combina con la cultura
y la comida crea una plataforma sdélida para que los visitantes experimenten la esencia de un
destino. El viaje de los visitantes se vuelve mas valioso cuando las experiencias en tiempo real

se derivan del destino. (Diaz, 2018)

De hecho, el interés de los turistas por las diferentes culturas alimentarias es un factor de
desarrollo local en los dmbitos agroalimentario y artesanal, al tiempo que contribuye a la
valorizacién de la cultura y el patrimonio alimentarios. Como parte de la experiencia turistica,
comer la cocina local es una forma de romper con la rutina estandarizada y cotidiana al llevar al
turista a reinos culinarios desconocidos. Este distanciamiento de la vida cotidiana ya es posible
en el pais de origen mediante el consumo de comida exética en casa o en los llamados lugares

étnicos. (Pefia, 2020)
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Por eso, a algunos turistas les gusta llevar consigo especias o bebidas especificas, ya
gue les ayudan a traer recuerdos y sensaciones agradables. Si no es posible llevar algunos
ingredientes, los turistas pueden decidir comer la comida que mas se parezca a su comida
tradicional, independientemente de que su visita a otro pais sea por negocios o por placer. La
comida tradicional puede definirse de muchas maneras, pero la explicacion mas sencilla es que

se refiere a los platos/alimentos que se transmiten de una generacion a otra. (Vega, 2018)

En casi todos los paises, esto preserva el patrimonio alimentario tradicional, que es el
ingrediente inseparable de la tradicion Unica de cada pais. La comida tradicional es también un
componente importante del desarrollo turistico local, por medio de estrategias donde se
promueven fuentes mas significativas de empleo y un aporte al Producto Interior Bruto (PIB). El
turismo beneficia especialmente a las economias de los paises en vias de desarrollo, donde se

crean la mayoria de los puestos de trabajo y las empresas del sector. (Naranjo, 2020)

En este sentido, el desarrollo del turismo crea una experiencia positiva para la poblacion
local, las empresas locales y los propios turistas. Por eso la CEPAL (2012) iimplementa
programas integrales centrados en la mejora de la calidad de vida de los residentes locales, con
base a ello, planea dentro de la Metodologia para la Elaboracion de Estrategias de Desarrollo
Local las siguientes fases de la planificacion estratégica: diagndstico, vocacion, objetivos
estratégicos y especificos y finalmente estrategias de desarrollo local; que seran desarrolladas
en el proceso de propuesta basada en generar estrategias de DL para la dinamizacion turistica
de la cocina tradicional festiva, a fin de fortalecer la oferta de platos correspondientes a este tipo

de cocina.



Figura 3

Fases de la Planificacion Estratégica

Nota. La figura representa las Fases de la Planificacion Estratégica. Tomada de la CEPAL

(2012).
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Marco legal

Constitucion de la Republica del Ecuador

La Constitucion de la Republica del Ecuador, Registro Oficial N° 499, del 20 de octubre
del 2008, Titulo 1I: Capitulo Segundo, Derechos del Buen Vivir; Seccion primera, Agua y

alimentacion, menciona:

Art. 14.- “Se reconoce el derecho de la poblacién a vivir en una ambiente sano y

ecoldogicamente equilibrado que garantice la sostenibilidad y el buen vivir, sumak kawsay”.

Se declara de interés publico la preservacion del ambiente, la conservacion de los
ecosistemas, la biodiversidad y la integridad del patrimonio genético del pais, la prevencion del

dafio ambiental y la recuperacion de los espacios naturales degradados.

TITULO VII: Capitulo segundo, Biodiversidad y Recursos Naturales, Seccién Primera,

Naturaleza y ambiente:

Art 397.- “En caso de dafios ambientales el Estado actuarad de manera inmediata y
subsidiaria para garantizar la salud y la restauracion de los ecosistemas. Ademas de la sancién
correspondiente, el Estado repetir4 contra el operador de la actividad que produjera el dafio las
obligaciones que conlleve la reparacion integral, en las condiciones y con los procedimientos
gue la Ley establezca. La responsabilidad también recaera sobre las servidoras o servidores

responsables de realizar el control ambiental” (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008).

Cédigo Organico de Organizacion Territorial, Autonomia y Descentralizacion (COOTAD)

TITULO IV: Regimenes especiales. Capitulo I: Seccién Segunda: Gobiernos de los

Distritos Metropolitanos Autonomos Descentralizados
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Articulo 4.- Fines de los gobiernos autonomos descentralizados

g) “El desarrollo planificado participativamente para transformar la realidad y el impulso
de la economia popular y solidaria con el propdésito de erradicar la pobreza, distribuir
equitativamente los recursos y la riqueza, y alcanzar el buen vivir;”. (C6digo Orgéanico de

Organizacién Territorial, Autonomia y Descentralizacion, 2012)

Articulo 64.- Funciones. - Son funciones de los Gad'’s:

g) “¢ Fomentar la inversién y el desarrollo econémico especialmente de la economia
popular y solidaria, en sectores como la agricultura, ganaderia, artesania y turismo, entre otros,
en coordinacion con los demas gobiernos autbnomos descentralizados;” (Cédigo Organico de
Organizacién Territorial, Autonomia y Descentralizacion, 2012). EI GAD parroquial al ser
elegido de una manera democréatica tiene la responsabilidad fomentar, organizar y gestionar la
participaciéon ciudadana, bajo una planificacion que impulse al mejoramiento de la calidad de
vida de los pobladores, en este caso apoyando proyectos que beneficien al desarrollo turistico

de la localidad que es una alternativa econémica que beneficiara a la poblacion.
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Capitulo Il

Marco metodolégico

En este acipite se ilustra la metodologia que se llevé a cabo para identificar las
caracteristicas del objeto de estudio a fin de realizar el analisis e interpretacién de resultados
obtenidos por el levantamiento de informacion con especial referencia al contexto de la CTF y

DTL.

Enfoque de investigacion

Enfoque cualitativo

Para Grinnell (2018) un enfoque subijetivo sistematico utilizado para describir las
variables y darle sentido al estudio, e trata de explorar la profundidad, la riqueza y la
complejidad inherentes al fendmeno (p.12). Este enfoque permitié caracterizar las variables de

CTFy DTL.

Enfoque cuantitativo

De acuerdo con Mufioz (2016) la investigacion cuantitativa a diferencia de la cualitativa

se ocupa de datos numéricos, son métodos basicos utilizados para son estadisticos.

El este sentido, el enfoque de la investigacion fue mixto, cualitativo ya que se abordo
caracteristicas descriptivas de las variables de estudio y cuantitativa ya que se trabajé con

datos numéricos para la encuesta.
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Tipo de investigacion

Investigacion explicativa

La investigacion explicativa. para muchos expertos es el ideal ya que ayuda a la prueba
de la idea a defender y busca que las conclusiones lleven a la formulacion o al contraste de
leyes o principios cientificos. En la investigacion explicativa se analizan causas y efectos de la

relacion entre variables. (Mufioz, 2016)

Se utilizé este tipo de investigacion ya que permitié explicar y caracterizar cada uno de
los platos de la CTF en funcién de la Ficha del Atlas de Productos elaborado, bajo elementos
descriptivos como: nombre del producto, ancestralidad, época de consumo, lugar de consumo,
descripcion y zona tradicional de consumo, platos que fueron identificados para el diagnostico
situacion, fase correspondiente al apartado de propuesta donde se desarrolla las estrategias de

desarrollo local para la dinamizacion turistica de la CTF.

Modalidad de investigacion

De campo

El autor Hernandez (2020) manifiesta que la modalidad de campo es:

La recoleccién de datos para comprender situaciones o necesidades dentro del analisis,
ya gue se trata de los recorridos al entorno en el que se realiza el estudio, puede ser natural o

social, ademas es necesaria debido a la precision y veracidad de los datos.

De tal modo, la presente investigacion cont6 con la modalidad de campo ya que se
desarrollé en un medio geogréfico que ameritd de la participacion del grupo investigativo, por lo

tanto, fue necesario acudir al cada uno de los establecimientos de alimentos y bebidas que
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ofertan CTF en los cantones de la provincia de Cotopaxi, lo que contribuyé a la recoleccién de

datos.

Fuentes y técnicas de recopilacion de informacién y analisis de datos

Para Albascal (2019) las fuentes de informacién suelen ser primarias y secundarias:

Las fuentes primarias son trabajos mentales o intelectuales realizados con base a
hechos reales, a menudo se hace referencia a proyectos de investigacion actuales, mientras
gue las fuentes secundarias son aquellas en cuya representacion estan presentes estan los

libros, documentos literarios, entre otros. (p.31)

Para el andlisis se ameritd de las dos fuentes de informacion, las primarias para
determinar la situacion actual del estudio, y las secundarias por las cuales se comprendio la

problematica central lo que facilito aportar con posibles soluciones.

Por otro lado, Pardinas (2020) afirma que la observacion es el medio por el cual un
individuo capta informacion relevante a través de los sentidos, especialmente la vision para
percibir la realidad de forma directa. Es asi como, la observacién fue necesaria para contar con
la percepcion visual lo que permitié demitir y ordenar los datos informativos recolectados que

fueron indispensables en la investigacion.

Ademaés, Rodriguez (2012) manifiesta que los instrumentos vinculados al analisis es el
cuestionario estructurado como la encuesta y entrevista. No obstante, Sabino (2017) afirma que
la entrevista es una conversacion direccionada a personas seleccionadas, quienes ayudan con

su participacion a obtener datos relativos por medio del conocimiento y experiencia.
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También, el autor Livio (2006) sefiala que la encuesta es aquel procedimiento que
permite explorar informacién numérica tras opiniones publicas emitidas que es expresado en

porcentaje, el cual aporta significativamente al proceso investigativo.

En este sentido, los instrumentos que ayudaron a la recoger de informacién y analisis
de las caracteristicas del objeto de estudio, fueron el cuestionario de entrevista direccionado a
los representantes de la direccion de turismo de los Gobiernos Autébnomos Descentralizados
(GAD) de los siete cantones, quienes respondieron las interrogantes en funcién de los cuatro
ejes de desarrollo turistico local: econdmicos productivos, socio culturales, infraestructura y

servicios publicos, y aspectos institucionales.

Por otro lado, la encuesta bajo la escala de Likert fue aplicada a los comensales que
acuden a aquellos establecimientos de alimentos y bebidas que ofertan platos de la CTF bajo

las dimensiones de ancestralidad, tiempo, lugares de consumo y combinaciones.

En cuanto a la tabulacion de los datos recolectados luego de haber aplicado el
cuestionario pertinente fue indispensable analizar en un programa estadistico que segln
International Business Machines Corporation IMB (2017) las iniciales corresponden a Statistical
Package for the Social Sciences SPSS version 24.0, correspondiente a un software que facilitd

el tratamiento de datos y comprobacion de la idea a defender.

Mediante la utilizacion del programa se procedié a obtener los datos estadisticos, que
fueron representados en tablas de frecuencias y gréaficos porcentuales, elementos para
proceder con el analisis de datos en forma descriptiva por la cual se obtuvo resultados

unificados.
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Poblacion y Muestra

Para Lépez (2018) sefala que:

Una poblacién es un grupo de personas o una serie de cosas que son parte de la
investigacion, también es denominado como universo y se compone de personas, animales u
otras cosas. Mientras que la muestra se refiere al subconjunto del universo en un conjunto,

para calcular la muestra se usa una férmula matematica.

En consecuencia, se consider6 como poblacion al numero de turistas que acuden a la

provincia de Cotopaxi.

Tabla 2

Llegada de turistas por cantones de la Provincia de Cotopaxi

Llegada de turistas por cantones de la Provincia

de Cotopaxi

Latacunga 250 000
Salcedo 80 000
La Mana 15 000
Sigchos 3000
Pangua 4 000
Puijili 150 000
Saquisili 66 000
Total 568 000

Nota. La tabla representa el nUmero de turistas por cantones de la Provincia de Cotopaxi,
realizacién propia a partir de los datos facilitados por el punto de informacién o GAD cantonal
de cada uno de ellos.

Célculo

N: Poblaciéon = 568 000

z=1.96

s=05

e =0.05
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N * z2 x 52
e?(N—1) + z?x s2

n =

~ 568 000 * 1.96% * 0.52
"= 0.052(568 000 — 1) + 1.962 * 0.52

_ 545507,2
"~ 1420,95

n = 384 habitantes

En este sentido, por medio de la poblacién finita el nUmero de turistas a encuestas son

Por otro parte, la entrevista fue dirigida a los siete representantes de la direccién de
turismo de los Gobiernos Auténomos Descentralizados (GAD) de los respectivos cantones
enfocada a los cuatro ejes de desarrollo turistico local. El cuestionario fue tomado de Cruz y
Travez (2022) quienes desarrollaron doce preguntas abiertas de acuerdo a los 4 ejes de la
metodologia de estrategias de desarrollo local de la CEPAL: econdmicos productivos, socio

culturales, infraestructura y servicios publicos, y aspectos institucionales (Ver Anexo 2).

Finalmente, para el diagnéstico situacional se ha considerado la ficha de del Atlas de
Productos Elaborados (2019) del cual se ha modificado los factores con el propésito de referir a
los platos de la cocina tradicional de tipo festiva, para ello se utilizé los diez elementos
descriptivos de: nombre del plato, ancestralidad, fecha festiva, descripcion de la festividad,
lugares de consumo, ingredientes, forma de preparacion, presentacion, estado de conservacion

e imagen.

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a la encuesta aplicada a los 384 turistas que visitan los siete cantones de la

provincia de Cotopaxi, se presentan los resultados obtenidos por cada pregunta expuesta:



76

Tabla 3

Principal actividad

¢, Cual es la principal actividad que motiva al turista para visitar la provincia de

Cotopaxi?

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Valido Actividades culturales 129 33,6 33,6 33,6
Actividades de aventura 26 6,8 6,8 40,4
Actividades naturales 59 15,4 15,4 55,7
Actividades gastrondmicas 136 35,4 35,4 91,1
Todas las anteriores 34 8,9 8,9 100,0

Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 1

Figura 4

Principal actividad en la provincia de Cotopaxi

& Cual es la principal actividad que motiva al turista para visitar la provincia de Cotopaxi?

40

Porcentaje

Actividades Actividades de Actividades Actividades Todas las
culturales aventura naturales gastronomicas anteriores

Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 1 a través de una gréafica de barras.
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Analisis: De acuerdo a la motivacion que tienen los turistas que visitan la provincia de
Cotopaxi, se puede evidenciar que, las actividades gastronémicas son las mas frecuentes con
el 35,42%, esto se da por su diversidad en platos tipicos que poseen los 7 cantones;
seguidamente, las actividades culturales tienen una participacién del 33,59% donde se incluyen
las visitas a las fiestas tradicionales, haciendas, museos, etc.; con el 15,36% se encuentran las
actividades naturales, y finalmente, con el 6,77% estan las de aventura , porque en la provincia

existen lugares limitados donde realizar este tipo de acciones.

Tabla 4

Condiciones de la provincia para el desarrollo del turismo

¢,Considera Ud. que la provincia de Cotopaxi esta en condiciones para desarrollar un
turismo con base ala cocina tradicional?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente de acuerdo 26 6,8 6,8 6,8
De acuerdo 60 15,6 15,6 22,4
Ni en acuerdo, ni en 126 32,8 32,8 55,2
desacuerdo
En desacuerdo 146 38,0 38,0 93,2
Totalmente en desacuerdo 26 6,8 6,8 100,0
Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 2.
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Figura5

Condiciones de la provincia para el desarrollo del turismo

¢ Considera Ud. que la provincia de Cotopaxi esta en condiciones para desarrollar un turismo con base ala
cocina tradicional?

Porcentaje

Totalmente de De acuerdo i en acuerdo ni En desacuerdo Totalmente en
acuerdo en desacuerdo desacuerdo

Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 2 a través de una gréfica de barras.

Andlisis: Para el desarrollo del trabajo, ha sido importante conocer si la provincia se
encuentra en condiciones para desarrollar el turismo basado en la cocina tradicional, por ello,
conforme a la pregunta expuesta, el 38,02% estan en desacuerdo, porque no existen
estrategias o0 acciones que lleven a cabo el fomento de la cocina tradicional a nivel cantonal o
provincial; no obstante, el 32,81% estuvieron indecisos en su respuesta, esto se da porque no
conocen con exactitud las acciones que desarrollan las entidades competentes para el ambito
gastronémico. Sin embargo, con el 15,63% los encuestados estan de acuerdo que la provincia
esta apta para desarrollar este tipo de turismo y con el 6,77% estan totalmente en desacuerdo

y totalmente de acuerdo respectivamente.
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Tabla 5

Actividades turisticas

¢,Cuales serian las actividades turisticas que considera usted impulsaria el turismo
gastrondmico através de la cocina tradicional festiva?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido  Porcentaje acumulado

Valido Festividades gastronémicas 50 13,0 13,0 13,0
(dia ligado a una celebracion
religiosa
Concursos gastronémicos 197 51,3 51,3 64,3
Exposiciones sobre el cultivo 112 29,2 29,2 93,5

y manejo de productos

tradicionales

Fortalecimiento de promocion 25 6,5 6,5 100,0

gastronoémica

Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 3

Figura 6

Impulso de nuevas actividades

¢, Cuales serian las actividades turisticas que considera usted impulsaria el turismo gastronémico através de la
cocinatradicional festiva?

&0

Porcentaje

Festividades Concursos Exposiciones sobre el Fortalecimiento de
gastronomicas (dia gastronomicos cultivo y manejo de promocion
ligado a una productos tradicionales gastronomica

celebracion religiosa

Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 3 a través de una gréfica de barras.
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Analisis: EI 51,30% consideran que los concursos gastronémicos en la provincia de
Cotopaxi impulsaria el turismo gastronémico enfocado en la cocina festiva, dado que, son
actividades donde se muestra la variedad de platos que tiene el territorio y llevan una historia
de tradicion para los pueblos en donde se elaboran; sin embargo, el 29,17% afirman que seria
conveniente realizar exposiciones sobre el cultivo y manejo de los productos ancestrales,
siendo una motivacién para la elaboracién de platos tipicos festivos. Por otro lado, el 13,02%
han seleccionado las festividades gastronémicas que incluyen un dia festivo, ya que, a través
del impulso a nuevas actividades se genera un reconocimiento a los platos que en un momento
eran consumidos con frecuencia y que en la actualidad se estan perdiendo. Finalmente, el
6,51% consideran que seria adecuado el fortalecimiento de la promocién gastronémica, dando

a conocer todas las bondades que tiene la cocina festiva en Cotopaxi.

Tabla 6

Festividades mas representativas

¢, Cudles considera que son las cinco festividades mas representativas de la provincia
de Cotopaxi? Considerando que 1 es la menos importante y 5 la mas importante.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Vélido Fiesta de la Mama Negra 103 26,8 26,8 26,8
Fiesta religiosa de la yumbada 49 12,8 12,8 39,6
de Joséguango Alto
Fiesta de Corpus Christi 78 20,3 20,3 59,9
Fiesta religiosa de San Miguel 68 17,7 17,7 77,6
Fiesta de San Vicente Ferre 18 4,7 4,7 82,3
Rodeo de Carnaval 25 6,5 6,5 88,8
Fiesta religiosa Santisima 43 11,2 11,2 100,0

Virgen del Quinche
Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 4.
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Figura 7

Festividades mas representativas

¢Cudles considera que son las cinco festividades mas representativas de la provincia de Cotopaxi?
Considerando que 1 es la menos importante y 5 la mas importante.

30

Porcentaje

Fiesta Fiesta Fiesta Fiesta Fiesta de Rodeo de Fiesta
religiosade religiosade religiosade religiosade SanVicente  Carnaval religiosa
la Mama la yumbada Corpus San Miguel Ferre Santisima
MNegra de Christi Virgen del
Joseguango Quinche
Alto

Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 4 a través de una gréfica de barras.

Andlisis: A nivel nacional existen diferentes festividades que son representativas en
cada provinciay a las cuales acuden cientos de turistas, pero en Cotopaxi de acuerdo a la
encuesta aplicada, el 26,82% afirman que, la Fiesta religiosa de la Mama Negra tiene mayor
aceptacion y es considerada como la mas distintiva a nivel provincial; seguido de la Fiesta del
Corpus Christi que se desarrolla en el canton Puijili esto lo asevera el 20,31%. Por consiguiente,
el 172,76% aseguran que la Fiesta de la Yumbada de Joséguango Alto puede ser
caracteristico, al igual que la fiesta religiosa de San Miguel con el 17,71%. Sin embargo, para el
11,20% de encuestados la Fiesta de la Virgen del Quinche es representativa en los meses de
diciembre y enero, donde también acuden turistas nacionales y extranjeros. Finalmente, el
6,51% mencionan que la fiesta de del rodeo de carnaval igual forma parte de las festividades

mas representativas de la provincia.
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Platos de la cocina tradicional
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¢,De acuerdo con las festividades de la provincia de Cotopaxi sefiale cinco platos de la

cocina tradicional festiva que se ofertan durante estas fiestas?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Valido Bufiuelos 60 15,6 15,6 15,6
Chugchucaras 17 4,4 4,4 20,1
Champus 16 4,2 4,2 24,2
Chaguarmishqui 42 10,9 10,9 35,2
Empanada de viento 77 20,1 20,1 55,2
Chicha de jora 27 7,0 7,0 62,2
Aguado de gallina 68 17,7 17,7 79,9
Yaguarlocro 77 20,1 20,1 100,0
Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 5.

Figura 8

Platos de la cocina tradicional

¢De acuerdo con las festividades de la provincia de Cotopaxi sefiale cinco platos de la cocina tradicional
festiva que se ofertan durante estas fiestas. Considerando que 1 es la menos importante y 5 la mas importante
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Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 5 a través de una gréfica de barras.

inbysiLenbeyn

ousIA 8p epeuedwg

elolap YYD

euleb ap openby

olopenfe),




83

Andlisis: De acuerdo a la pregunta expuesta, el 20,05% de encuestados afirman que la
empanada de viento y el Yahuarlocro son los platos de la cocina tradicional que se oferta con
mas frecuencia al realizarse una festividad, al ser tradicionales y por su alta representacion
territorial; sin embargo, el 17,71% asegura que es el aguado de gallina el plato que se vende y
se elabora para una festividad, ya que desde tiempos antiguos se ha preparado para repartir a
los invitados; por consiguiente, el 15,63% ha elegido los bufiuelos, mismos que son
comercializados de manera usual. No obstante, el 10,94% eligio el chaguarmishqui siendo una
de las bebidas mas antiguas que se acostumbraba a dar en cualquier fiesta representativa de
la provincia de Cotopaxi. Seguido, con el 7,03% se encuentra la chicha de jora, bebida muy
ancestral preparada frecuentemente en las festividades del territorio. Finalmente, con el 4,43%
se encuentran las Chugchucaras y el Champus, plato y bebida que no cominmente se elabora

en las fiestas por su arduo trabajo de preparacion.

Tabla 8

Impulso de la cocina tradicional festiva

¢Cree Ud. que las autoridades de turismo han desarrollado actividades para impulsar la
cocina tradicional festiva?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido Si 85 22,1 22,1 22,1
No 299 77,9 77,9 100,0

Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 6.



84

Figura 9
Impulso de la cocina tradicional festiva

&Cree Ud. que las autoridades de turismo han desarrollado actividades para impulsar la cocina tradicional
festiva?

a0

&0

40

Porcentaje

20

0

Si No
Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 6 a través de una gréafica de barras.

Analisis: La contribucién por parte de las entidades gubernamentales contribuyen al
desarrollo local de un territorio, a través de diferentes acciones, por ello, de acuerdo a la
encuesta aplicada, el 77,86% consideran que las autoridades de turismo no han desarrollado
actividades para impulsar la cocina tradicional festiva, lo que ha limitado la economia y
desarrollo de la provincia de Cotopaxi, sin embargo, el 22,14% afirman que las autoridades de
una u otra manera contribuyen al impulso, no obstante, la mayor parte desconocen sobre estas

acciones y donde se han desarrollado.
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Tabla 9

Desarrollo de la cocina tradicional

¢, Cémo visualiza usted la participacién de la cocina tradicional en el turismo en la
provincia de Cotopaxi?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido Alto 42 10,9 10,9 10,9
Medio 111 28,9 28,9 39,8
Bajo 231 60,2 60,2 100,0
Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 7.

Figura 10

Desarrollo de la cocina tradicional

¢$Como visualiza usted la participacién de la cocina tradicional en el turismo en la provincia de Cotopaxi?

60

40

Porcentaje

20

0

Alto Medio Bajo
Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 7 a través de una gréfica de barras.
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Analisis: De acuerdo a la pregunta expuesta acerca de la visualizacion sobre la
participacion de la cocina tradicional festiva en el turismo en la provincia, el 60,16% de
encuestados afirman que tiene un nivel bajo, dado que, no se han planteado alternativas o
estrategias que permitan promocionar este tipo de cocina a nivel local ni provincial; sin
embargo, el 28,91% mencionan que tiene un nivel medio de desarrollo, porque incluyen platos
tipicos representativos de los cantones, mismos que se engloba en las chugchucaras, queso de
hoja y hornado. Por otro lado, el 10,94% restante aseguran que tiene un nivel alto, porque la
mayoria de turistas que visitan la provincia degustan de los platos tipicos mencionados y estos

son representativos del territorio.

Tabla 10

Beneficios de la promocién de la cocina tradicional

A su criterio, ¢ Si se promociona turisticamente a los cantones de la provincia de
Cotopaxi y su gastronomia, qué beneficios son los que se generaria? Considerando
gue 1 es el grado mas bajo y 5 el mas alto.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Valido Oportunidad de empleo 93 24,2 24,2 24,2
Diversificacion de la economia 164 42,7 42,7 66,9
Aumenta el desarrollo social 42 10,9 10,9 77,9
Preservacion del patrimonio 59 15,4 15,4 93,2

natural y cultural

Mas cuidado ambiental 26 6,8 6,8 100,0

Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 8.
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Figura 11

Beneficios de la promocion de la cocina tradicional

¢ A su criterio, ;, Si se promociona turisticamente a los cantones de |a provincia de Cotopaxi y su gastronomia,
qué beneficios son los que se generaria? Considerando que 1 es el grado mas bajo y 5 el mas alto.

a0

Porcentaje

Oportunidad de Diversificacion de Aumenta el Preservacion del Mas cuidado
empleo la economia desarrollo social  patrimonio natural ambiental
y cultural

Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 8 a través de una gréfica de barras.

Andlisis: A través de acciones y estrategias enfocadas al turismo se obtienen
beneficios que mejoran la calidad de los servicios, por lo tanto, de acuerdo a la encuesta
aplicada, el 42,71% afirman que con la promocion de la cocina tradicional festiva en los 7
cantones que pertenece a Cotopaxi, se obtendra mayor diversificacion econémica para la
poblacién, sin embargo, el 24,22% aseguran que obtendran beneficios enfocados a la
oportunidad de empleo. Por consiguiente, el 15,36% creen que mejoraran la preservacion del
patrimonio natural y cultural de sus territorios, ya que, los productos para preparar y elaborar
los platos son obtenidos de la naturaleza, y gran parte de los encuestados cultivan dichos
ingredientes. Sin embargo, el 10,94% afirman que mejoraran el desarrollo social, y el 6,77%

mejorard el cuidado ambiental
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Prestadores de servicios
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¢ Considera usted que los prestadores de servicios promocionan la cocina tradicional
festiva de la provincia de Cotopaxi? Si su respuesta es afirmativa mencione como lo

hace
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido Si 59 15,4 15,4 15,4
No 325 84,6 84,6 100,0
Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 9.

Figura 12

Prestadores de servicios

¢ Considera usted que los prestadores de servicios promocionan la cocina tradicional festiva de la provincia
de Cotopaxi? Si su respuesta es afirmativa mencione como lo hace

100

Porcentaje

Si

Mo

Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 9 a través de una gréfica de barras.
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Analisis: De acuerdo a la participacion de los prestadores de servicios, de la provincia
de Cotopaxi, se puede evidenciar que 84,64% de encuestados consideran que no promocionan
la cocina tradicional festiva, porque este grupo en su gran mayoria solamente realizan sus
actividades por conveniencia y se limitan a desarrollar acciones que vayan de la mano con otro
ambito como es la gastronomia, sin embargo, el 15,36% consideran que si promocionan esta
tipologia de gastronomia, ya que, pueden ser grupos que se alinean a la promocion de la

cocina tradicional y son quienes estan directamente relacionadas con turistas.

Tabla 12

Estrategias enfocadas a la cocina tradicional

¢Ud. estaria de acuerdo que se implementen estrategias enfocadas en la cocina
tradicional festiva para fortalecer el desarrollo turistico local?

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente de acuerdo 78 20,3 20,3 20,3
De acuerdo 194 50,5 50,5 70,8
Ni en acuerdo, ni en 87 22,7 22,7 93,5
desacuerdo
En desacuerdo 25 6,5 6,5 100,0
Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 10.
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Figura 13

Estrategias enfocadas a la cocina tradicional

&Ud. estaria de acuerdo que se implementen estrategias enfocadas en la cocina tradicional festiva para
fortalecer el desarrollo turistico local?

&0

Porcentaje

Totalmente de acuerdo De acuerdo Mien acuerdo, ni en En desacuerdo
desacuerdo

Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 10 a través de una gréfica de barras.

Andlisis: De acuerdo a la pregunta expuesta acerca de la implementacion de
estrategias para fortalecer el desarrollo turistico local, el 50,52% estan de acuerdo, porque no
se han desarrollado estrategias que vayan acorde a la gastronomia ni mucho menos a la
cocina tradicional festiva, y como se visualizd en la pregunta 5, existen diversos platos que son
y fueron otorgados en las festividades de cada canton, pero que en la actualidad son
desconocidas y no se han retornado a su preparacion. Ademas, el 22,66% estan indecisos con
la implementacion de estrategias, el 20,31% estan totalmente de acuerdo y el 6,51% en

desacuerdo.
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Fortalezas de la cocina tradicional festiva
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De la siguiente lista ¢ Qué fortalezas considera usted que tienen la cocina tradicional
festiva dentro de la provincia de Cotopaxi? Sefiale 3, siendo 1 la menos importantey 3
la més importante.

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Valido Oferta gastronémica en los 76 19,8 19,8 19,8
mercados y plazas
Oferta gastronémica en 43 11,2 11,2 31,0
restaurantes y mercados
Son platos abundantes y 44 11,5 11,5 42,4
sabrosos
Por su historia y tradicion 94 24,5 24,5 66,9
gastronémica
Espacio de la cocina tradicional 34 8,9 8,9 75,8
festiva en programas culturales
La gastronomia se encuentra 25 6,5 6,5 82,3
dentro del inventario de
recursos turisticos
Demanda gastronémica 68 17,7 17,7 100,0
Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 11.
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Figura 14

Fortalezas enfocadas a la cocina tradicional

De la siguiente lista ; Qué fortalezas considera usted que tienen la cocina tradicional festiva dentro de la
provincia de Cotopaxi? Sefiale 3, siendo 1 la menos importante y 3 la mas importante.
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Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 11 a través de una gréfica de barras.

Anélisis: De acuerdo a la pregunta expuesta acerca de las fortalezas que tiene la
cocina tradicional festiva de la provincia de Cotopaxi, el 24,48% asegura que es su historia y
tradicién gastrondémica lo que representa a esta tipologia de cocina, dado que, desde tiempos
remotos los platos representativos expuestos en la tabla 7 han sido el icono principal en las
diferentes festividades celebradas en los 7 cantones de la provincia; sin embargo, el 19,79%
manifiesta que la fortaleza es la oferta gastronémica en las plazas y mercados, puesto que,
hasta la actualidad ciertos platos representativos se ofertan al turista local, nacional e
internacional; por otro lado, el 17,71% se ha decidido por la demanda gastronémica, el motivo
se direcciona por su alta representacién cultural en el territorio, con el 11,46% aseguran que la

fortaleza es que son abundantes y sabrosos, que se ofertan en restaurantes.
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Debilidades de la cocina tradicional festiva
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De la siguiente lista ¢ Qué debilidades considera usted que tienen la cocina tradicional
festiva dentro de la provincia de Cotopaxi? Sefiale 5, siendo 1 la menos importantey 5
la més importante.

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado

Valido Establecimientos de categoria 67 17,4 17,4 17,4

no consideran la gastronomia

tradicional festiva en su menu

Productos sustitutos 68 17,7 17,7 35,2

Proceso de produccion no 43 11,2 11,2 46,4

estandarizado

Falta de diferenciacion de la 18 4,7 4,7 51,0

cocina tradicional festiva

Falta de promocion turistica — 69 18,0 18,0 69,0

gastronémica

Rutas gastronémicas empiricas 17 4,4 4,4 73,4

Falta de capacitacion e 42 10,9 10,9 84,4

induccioén sobre la preparacion

de platos basados en la cocina

tradicional

Desconocimiento de la cultura 60 15,6 15,6 100,0

y productos que se usa para la

cocina tradicional festiva

Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 12.
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Figura 15

Debilidades de la cocina tradicional festiva

De la siguiente lista ¢ Qué debilidades considera usted que tienen la cocina tradicional festiva dentro de la
provincia de Cotopaxi? Sefale 5, siendo 1 la menos importante y 5 la mas importante.
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Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 12 a través de una gréfica de barras.

Anélisis: De acuerdo a la pregunta expuesta acerca de las debilidades que presenta la
cocina tradicional festiva de la provincia de Cotopaxi, se ha evidenciado que, el 17,97% han
seleccionado que la falta de promocion turistica-gastronémica y con el 17,71% los productos
sustitutos debilitan que la cocina en estudio sea reconocida porque se incluyen nuevos
productos y nuevas preparaciones, dejando de lado las técnicas ancestrales utilizadas; sin
embargo, con el 17,45% manifiestan que la debilidad es que los establecimientos no
consideran la gastronomia tradicional en el menda, con el 15,63% el desconocimiento de la
cultura y productos que se usan para este tipo de cocina, es decir, los ingredientes que antes

se usaban ahora ya no se lo utiliza, desvalorizando su cultura ancestral. Asimismo, el 11,20%
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considera que el proceso no estandarizado y falta de capacitacion son las debilidades de esta

cocina.

Tabla 15

Condiciones enfocadas a la cocina tradicional

¢, Cuales serian las condiciones que ayudaria a que la provincia de Cotopaxi sea
conocida desde la gastronomia? Seleccione 3, siendo 1 la menos importantey 3 la mas

importante.
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Valido Promocionar la cocina 51 13,3 13,3 13,3
tradicional festiva a nivel
nacional
Resaltar la cocina tradicional 111 28,9 28,9 42,2
festiva en los cantones
Promover experiencias 43 11,2 11,2 53,4
gastronémicas
Eventos programados 85 22,1 22,1 75,5
Contribuir al fortalecimiento del 43 11,2 11,2 86,7
talento humano dedicado a la
oferta de platos de cocina
tradicional festiva
Crear una marca significativa 51 13,3 13,3 100,0
de este tipo de cocina para la
provincia
Total 384 100,0 100,0

Nota. La tabla muestra los resultados de la pregunta 13.
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Figura 16

Estrategias enfocadas a la cocina tradicional

¢ Cudles serian las condiciones que ayudaria a que la provincia de Cotopaxi sea conocida desde la
gastronomia? Seleccione 3, siendo 1 lamenos importante y 3 la mas importante.

30

Porcentaje

Promocionarla  Resaltar la Promover Eventos Contribuir al Crear una
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festiva a nivel  festiva en los humano este fipo de
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cocina
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festiva

Nota. La figura muestra los resultados de la pregunta 13 a través de una gréfica de barras.

Anélisis: De acuerdo a la pregunta expuesta sobre las condiciones que ayudaria a la
provincia de Cotopaxi a ser reconocida gastronémicamente, el 28,91% considera que, resaltar
la cocina tradicional festiva en los cantones contribuye a fortalecer el turismo gastronomico; el
22,14% afirma que seria conveniente realizar eventos programados enfocados en esta cocina,
con la finalidad de dar a conocer a los turistas sobre qué tipo de platos se han elaborado desde
tiempos antiguos; sin embargo, el 13,28% menciona gue seria necesario crear una marca para
promocional la cocina tradicional festiva a nivel local, cantonal, provincial y nacional, con ello,

se lograréa establecer nuevas estrategias basadas en la marca.
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Analisis general de la encuesta

De acuerdo con las 384 encuestas realizadas a los turistas que visitan lo siete cantones
de la provincia de Cotopaxi, se ha evidenciado que, la principal actividad que motiva al turista a
visitar la provincia son las actividades gastronémicas por su diversidad en platos tipicos. Sin
embargo, al tener esa fortaleza la provincia no esta en condiciones para desarrollar este tipo de
turismo, porque no existen estrategias o acciones que lleven a cabo el fomento de la cocina

tradicional a nivel cantonal o provincial.

No obstante, frente a esta problemética se espera que el impulso del turismo
gastrondmico se lo realice mediante concursos en los diferentes cantones, puesto que, son
actividades donde se muestra la variedad de platos que tiene el territorio que llevan una historia
de tradicion para los pueblos en donde se elaboran. A su vez, como la fiesta de la Mama Negra
es uno de los acontecimientos mas representativos, es donde se oferta con mas frecuencia las

empanadas de viento.

Por otro lado, en cuanto al impulso de la cocina tradicional festiva por parte de las
autoridades de turismo, los encuestados afirman que no han desarrollado actividades para
impulsarla, lo que ha limitado la economia y desarrollo de la provincia de Cotopaxi,
visualizandolo con una participacién baja ante la falta de estrategias que permitan promocionar

este tipo de cocina.

Sin embargo, al establecerse estas acciones podria diversificar la economia del
territorio, siempre y cuando los prestadores de servicios turisticos contribuyan a la promocién,
dejando de lado sus actividades por conveniencia propia. Por ello, se demuestra que los
encuestados estan de acuerdo en implementar estrategias basadas en la cocina tradicional

festiva.
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Finalmente, como fortaleza se ha identificado la historia y tradicion gastronémica que

tienen la cocina tradicional, pero su debilidad son los productos sustitutos, pero para

contrarrestar esta debilidad se deberia resaltar la cocina tradicional festiva de los 7 cantones

mediante eventos programados.

Analisis de las entrevistas

De acuerdo a las entrevistas aplicada a los 7 representantes de la direccion de turismo

de los Gobiernos Autbnomos Descentralizados (GAD) de los respectivos cantones enfocada a

los cuatro ejes de desarrollo turistico local, se presentan los resultados obtenidos por cada

pregunta expuesta:

Tabla 16 Datos de entrevistados
Datos de entrevistados

Entrevistado 1: GAD cantonal Latacunga
Nombre: Juan Pablo Parrefio

Edad: 36 anos

Profesion: Administracion de empresas
Cargo: Director de Turismo Municipio
Tiempo de experiencia laboral: 12 afios

Entrevistado 2. GAD cantonal Salcedo
Nombre: Juana Vélez

Edad: 27 afos

Profesion: Ecoturismo

Cargo: Secretaria del GAD

Tiempo de experiencia laboral: 2 afios

Entrevistado 3: GAD cantonal Puijili

Entrevistado 4: GAD cantonal Saquisili

Nombre: Nancy Fabiola Tiban

Edad: 41 afios

Profesion: Lic. De la educacion
Cargo: Encargado de turismo

Tiempo de experiencia laboral: 5 afios

Nombre: Jorge Fabian Escobar

Edad: 31 afios

Profesion: Dpto. Turismo

Cargo: Turismo y hoteleria

Tiempo de experiencia laboral: 6 afios

Entrevistado 5: GAD cantonal Sigchos

Entrevistado 6: GAD cantonal Pangua

Nombre: Maria Belén Mera

Edad: 38 afios

Profesion: Lic. Lengua y literatura
Cargo: secretaria

Tiempo de experiencia laboral: 18 afios

Nombre: Laura Soledad Soria

Edad: 29 afios

Profesion: Administracion de empresas
Cargo: Punto de informacion

Tiempo de experiencia laboral: 8 afios

Entrevistado 5: GAD cantonal La Mana

Nombre: Mario Enrique Lépez
Edad: 42 afios

Cargo: Dpt. Proyectos
Tiempo de experiencia laboral:

Nota. La tabla muestra los datos de los respectivos GAD cantonales entrevistados.
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Entrevista 1
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Ejes

INTERROGANTES

RESPUESTAS

Aspectos econémico productivo

Aspectos socioculturales

¢, Cudl es la estrategia de manejo turistico
en la provincia de Cotopaxi?

La estrategia que se ha llevado a cabo para
el manejo turistico es la capacitacion a los
prestadores de servicios turisticos y a sus
empleados garantizando una atencién de
calidad y el desarrollo progresivo del ambito
turistico.

¢Cual es la fortaleza que tiene esta
localidad para desarrollar la actividad
turistica?

Las festividades de la mama negra, las
hallullas y el queso de hojas, opciones para
dar una mejor experiencia a los visitantes.

¢ Considera usted que en la provincia de
Cotopaxi tiene potencial para desarrollar
las actividades turisticas? ¢ Por qué?

Si, ya que se puede observar la riqueza
natural y cultural que tiene la provincia por lo
tanto se puede realizar diferentes
actividades en los diferentes sitios o
atractivos turisticos.

¢ Considera usted que se debe capacitar a
la poblacién local para la conservacion de
la cocina tradicional festiva de la provincia
de Cotopaxi?

Si, ya que asi se garantizara las

permanencias culturales y culinarias.

¢, Cudl es la oferta que motiva a los turistas
para que visiten la provincia de Cotopaxi?

La gran cantidad de atractivos naturales
entre ellos el Volcan Cotopaxi, Laguna de
Quilotoa, Area Nacional de Recreacion el
Boliche.

¢,Cree usted que la cocina tradicional
festiva es una motivacion para realizar
turismo en la provincia?

Si debido a que esta permitir4 enriquecer la
experiencia del visitante, dandole a conocer
tanto los productos locales como las
costumbres de los pobladores del sector.

¢Cudles serian las propuestas para
fortalecer el turismo a través de la cocina
tradicional festiva?

Fortalecer la oferta de la gastronémica
tradicional festiva a través de la difusién en
los medios adecuados para atraer a
visitantes con el fin de visitar el sitio y
conocer su gastronomia.
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Ejes

INTERROGANTES

RESPUESTAS

Infraestructuray servicios publicos

¢, Qué planes, programas o0 proyectos se
han generado para el desarrollo del
turismo la provincia de Cotopaxi?

Entre algunos de los planes o proyectos se
encuentra tanto el rescate del valor cultural
de nuestros cantones, la estructuracion de
productos  turisticos = comunitarios, la
conformacién de una  organizacion
institucional con personal necesario para la
operacién del sector turistico, actualizacion
de la normativa que regule la actividad
turistica, plan de promocién turistica de los
cantones y parroquias.

¢La capacidad de planta turistica va
acorde al flujo de visitantes que ingresan a
la provincia de Cotopaxi?

¢Existe en su localidad reglamentos o
leyes que apoyan a los establecimientos
gue brinden platos tradicionales? ¢Por
quée?

Creo que si ya que durante varios afios los
pobladores de los sectores en donde se
practica el turismo han ido emprendido y han
logrado mejorar la oferta turistica y por ende
fortalecer la planta turistica de los diferentes
destinos.

Si entre ellas la Ley de Turismo y Ordenanza
que regula las actividades turisticas en los
cantones por lo cual la gastronomia es parte
de la actividad turistica debido a que es un
servicio el cual se ofrece a los visitante.

Aspectos institucionales

¢, Qué instituciones, ya sean publicas o
privadas, aportan al desarrollo turistico de
la provincia de Cotopaxi?

Las entidades o instituciones provinciales
que aportan al desarrollo turistico estan
dadas a partir de la camara de turismo de
Cotopaxi y las entidades cantonales.

¢ Considera usted que mediante alianzas
estratégicas con empresas publicas y
privadas se fomentara los
emprendimientos turisticos ligados a la
cocina tradicional festiva?

Si ya que la gastronomia o cocina festiva es
parte de la actividad turistica ya que
representa una forma de dar a conocer
historia, costumbres, tradiciones y sabores
los cuales se crean a partir de alimentos
autoctonos de los sectores.

¢, De manera directa e indirecta quiénes se
benefician con las actividades turisticas
vinculadas a la cocina tradicional?

¢De qué manera considera usted que se
fortaleceria la provincia de Cotopaxi con la
cocina tradicional festiva para la
dinamizacion en post del desarrollo
turistico local?

Las personas o empleados del sector
turistico y hotelero, ademas de la provincia
en general ya que es una manera de darse a
conocery atraer mayor cantidad de visitantes
gue haran uso de los servicios turisticos.

La cocina ftradicional festiva permitira
aumentar la oferta turistica en la provincia,
ademas aporta con la revalorizacion del
ambito histérico-cultural.

Nota. La tabla muestra los resultados obtenidos de la entrevista a uno de los representantes de

la direccion de turismo de los Gobiernos Auténomos Descentralizados (GAD).



Tabla 18

Entrevista 2
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Ejes

INTERROGANTES

RESPUESTAS

Aspectos econdmico productivo

¢, Cual es la estrategia de manejo turistico
en la provincia de Cotopaxi?

¢,Cudl es la fortaleza que tiene esta
localidad para desarrollar la actividad
turistica?

¢ Considera usted que en la provincia de
Cotopaxi tiene potencial para desarrollar
las actividades turisticas? ¢, Por qué?

Impulsar la productividad y competitividad
del sector turistico a través de Ila
diversificacion de servicios turisticos en la
basqueda de potencializar el desarrollo del
sector y asi cubrir la demanda turistica.

Lugares histéricos, iglesias, la laguna de
Yambo, sitios aptos para desempefiarse en
el sector turistico y hotelero, entregando un
servicio de calidad y calidez.

Si, porque ademads de existir una
infraestructura que cada dia busca mejorar
existen atractivos en los que se puede
realizar gran cantidad de actividades
turisticas ya sea senderismo, paseo en
caballo, acampada, entre otras.

¢, Considera usted que se debe capacitar
a la poblacion local para la conservacion
de la cocina tradicional festiva de la
provincia de Cotopaxi?

¢, Cudl es la oferta que motiva a los turistas
para que visiten la provincia de Cotopaxi?

Si ya que asi se lograra el rescate de los
saberes culinarios de nuestros.

El rescate cultural en la ciudad de Latacunga
y las parroquias de la provincia, se puede
observar el patrimonio cultural que hay, los
visitantes que les gusta conocer de cultura 'y
patrimonio deciden visitar los sitios con este
valor.

Aspectos socioculturales

¢Cree usted que la cocina tradicional
festiva es una motivacion para realizar
turismo en la provincia?

Si ya que genera una conexion con la gente
que prepara los alimentos ademas de
reconocer su cultura.

¢,Cuales serian las propuestas para
fortalecer el turismo a través de la cocina
tradicional festiva?

Realizar ferias gastronémicas en las que se
oferte este tipo de platos.
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Ejes

INTERROGANTES

RESPUESTAS

Infraestructuray servicios publicos

Aspectos institucionales

¢, Qué planes, programas o proyectos se
han generado para el desarrollo del
turismo la provincia de Cotopaxi?

¢La capacidad de planta turistica va
acorde al flujo de visitantes que ingresan
a la provincia de Cotopaxi?

La actualizacion del inventario de bienes
patrimoniales, creacién de rutas y circuitos
turisticos, promocién turistica de la provincia,
actualizacion de la normativa para el sector
turistico.

En el caso de la Laguna Quilotoa es
necesario considerar que muchas veces la
planta turistica no abastece la cantidad de
turistas sin embargo se puede visualizar que
se encuentran en reestructuraciones para
que se logre este objetivo de satisfacer los
requerimientos de los turistas.

¢Existe en su localidad reglamentos o
leyes que apoyan a los establecimientos
que brinden platos tradicionales? ¢Por
qué?

¢, Qué instituciones, ya sean publicas o
privadas, aportan al desarrollo turistico de
la provincia de Cotopaxi?

En las localidades como tal no, sin embargo,
la mayoria de los reglamentos que rigen son
a nivel provincial como por ejemplo la
resolucion que establece las Competencias
de los Gobiernos Auténomos
Descentralizados Municipales para con el
modelo de gestion del turismo.

Se puede mencionar el Ministerio de Turismo
que es quien rige el turismo a nivel nacional,
seguido de la Camara de Turismo provincial
y los Gobiernos Autdnomos
Descentralizados Municipales.

¢, Considera usted que mediante alianzas
estratégicas con empresas publicas y
privadas se fomentara los
emprendimientos turisticos ligados a la
cocina tradicional festiva?

Si, ya que se puede realizar alianza con
agencias de viajes o tour operadoras y estas
se encargaran de llevar a su grupo de turistas
a disfrutar de este tipo de cocina.

¢, De manera directa e indirecta quiénes se
benefician con las actividades turisticas
vinculadas a la cocina tradicional?

De manera directa los duefios o propietarios
de dichos establecimientos, de manera
indirecta los turistas, las agencias de viajes,
y los establecimientos que trabajan con
servicios complementarios.

¢De qué manera considera usted que se
fortaleceria la provincia de Cotopaxi con
la cocina tradicional festiva para la
dinamizacién en post del desarrollo
turistico local?

Permitird que exista mayor flujo de turistas
en temporadas festivas y favorecera dando a
conocer el turismo en la provincia,
experiencia.

Nota. La tabla muestra los resultados obtenidos de la entrevista a uno de los representantes de

la direccion de turismo de los Gobiernos Auténomos Descentralizados (GAD).
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Entrevista 3
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Ejes

INTERROGANTES

RESPUESTAS

Aspectos econémico productivo

¢, Cual es la estrategia de manejo turistico
en la provincia de Cotopaxi?

¢Cudl es la fortaleza que tiene esta
localidad para desarrollar la actividad
turistica?

¢ Considera usted que en la provincia de
Cotopaxi tiene potencial para desarrollar
las actividades turisticas? ¢, Por qué?

Mejora de la accesibilidad a los sitios y
destinos turisticos considerando la inclusion
de personas con discapacidad con el fin de
eliminar las barreras fisicas o movilidad
reducida a la cual pueden ser expuestos.

La eficiente penetracion en el mercado
turistico local a partir de las fiestas como el
Inty Raymi, concursos de bandas y las
artesanias de barro.

Si,
inventario turistico se observa
cantidad de sitios por visitar.

porque a través de la revision del
la gran

¢ Considera usted que se debe capacitar a
la poblacién local para la conservacion de
la cocina tradicional festiva de la provincia
de Cotopaxi?

Si porque siempre es importante aprender y
cultivarse en diversos conocimientos y que
mejor si es en el arte culinario.

Aspectos socioculturales

¢, Cudl es la oferta que motiva a los turistas
para que visiten la provincia de Cotopaxi?

¢,Cree usted que la cocina tradicional
festiva es una motivacién para realizar
turismo en la provincia?

La oferta del turismo de aventura iniciando
por el ascenso al Cotopaxi, parapente,
ciclismo, senderismo y otras actividades que
se pueden realizar.

Claro porque muchas veces se observa un
plato tipico en tal destino y no lo vamos a
encontrar en otro, entonces produce este
afan de visitar el sitio, aunque sea de paso.

¢Cudles serian las propuestas para
fortalecer el turismo a través de la cocina
tradicional festiva?

Reconocer el potencial gastronémico de la
cocina tradicional festiva y realizar un plan de
promocioén en el cual se dé a conocer cada
uno de los platos tradicionales.
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Ejes

INTERROGANTES

RESPUESTAS

Infraestructuray servicios publicos

Aspectos institucionales

¢ Qué planes, programas o proyectos se
han generado para el desarrollo del
turismo la provincia de Cotopaxi?

¢La capacidad de planta turistica va
acorde al flujo de visitantes que ingresan a
la provincia de Cotopaxi?

Elaboracion de la agenda anual de las
actividades culturales, plan promocional de
los espacios turisticos o guia informativa,
actualizacion  del inventario turistico,
creacion de una oferta turistica mejor
estructurada, programa de capacitacion a los
trabajadores del sector turistico,
revalorizacion de sitios naturales y culturales.

En relaciéon a la actualidad y la mejora de la
infraestructura turistica considero que, si
existe la capacidad de planta turistica para
los visitantes ya que hay mayor oferta de
servicios turisticos, sin embargo, cabe
recalcar que la actividad turistica adn no se
reactiva en su totalidad por lo tanto es
necesario buscar mayores alternativas para
recuperar las cifras de visitantes que antes
se detectaba.

¢Existe en su localidad reglamentos o
leyes que apoyan a los establecimientos
gue brinden platos tradicionales? ¢Por
qué?

¢ Qué instituciones, ya sean publicas o
privadas, aportan al desarrollo turistico de
la provincia de Cotopaxi?

Existe un reglamento general realizado por el
Ministerio de Turismo que es el reglamento
turistico de alimentos y bebidas, considera
de manera general a todos los
establecimientos que se dedican a la oferta
de alimentos, por lo tanto, no se puede decir
que apoya tan solo regula la actividad, por lo
tanto, seria necesario realizar un reglamento
de apoye a estos establecimientos ya que
son un gran aporte para el sector turistico.

El turismo se desarrolla a partir de las
entidades o grupos que trabajan en el &mbito
turistico, regulados por instituciones como el
Ministerio de Turismo, Camara de Turismo,
Direccibn de Turismo o Jefaturas de
Turismo.

¢ Considera usted que mediante alianzas
estratégicas con empresas publicas y
privadas se fomentara los
emprendimientos turisticos ligados a la
cocina tradicional festiva?

Si ya que las alianzas estrategias tiene el
objetivo de apoyar al desarrollo ya sea a
través de experiencias, recursos u otros
aportes que ayuden, por eso si dara paso a
que se fomente la cocina tradicional festiva.
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Ejes

INTERROGANTES

¢De manera directa e indirecta quiénes se
benefician con las actividades turisticas
vinculadas a la cocina tradicional?

RESPUESTAS

Directamente a quienes se dedican a la
cocina tradicional e indirectamente a los
agricultores de las zonas aledafas que
venden sus productos, ademas los turistas o
visitantes que son quienes conocen de esta
cocina.

¢De qué manera considera usted que se
fortaleceria la provincia de Cotopaxi con la
cocina tradicional festiva para la
dinamizacién en post del desarrollo
turistico local?

Favoreceria con el rescate cultural y
tradicional porque las actividades festivas
son parte de las costumbres y tradiciones de
nuestros pueblos y nacionalidades, ademas
incrementaria el flujo de visitantes y aportaria
con el desarrollo turistico y mayor demanda
turistica.

Nota. La tabla muestra los resultados obtenidos de la entrevista a uno de los representantes de

la direccién de turismo de los Gobiernos Auténomos Descentralizados (GAD).

Tabla 20

Entrevista 4

Ejes

Aspectos econémico productivo

INTERROGANTES

¢Cual es la estrategia de manejo
turistico en la provincia de Cotopaxi?

RESPUESTAS

La difusién de la oferta turistica a través de la
promocion y marketing turistico apostando por
los sistemas actuales, tendencias de publicidad
actual y el uso de los avances tecnoldgicos, asi
como redes sociales, web y uso de enlaces o
cédigo QR.

¢, Cual es la fortaleza que tiene esta
localidad para desarrollar la actividad
turistica?

La comida tipica, los mercados como puntos de
informacién turistica que brinda una mejor
experiencia a los turistas y visitantes de cada
sitio.

¢, Considera usted que en la provincia de
Cotopaxi  tiene potencial para
desarrollar las actividades turisticas?
¢ Por qué?

Si, ya que tanto la posicion geografica, la
variedad de paisajes y sitios turisticos permiten
que los turistas prefieran visitarnos y asi se
pueda implementar o0 mejorar las actividades
turisticas dentro de cada lugar.
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Ejes

Aspectos socioculturales

INTERROGANTES

¢;Considera usted que se debe
capacitar a la poblacion local para la
conservacion de la cocina tradicional
festiva de la provincia de Cotopaxi?

¢Cudl es la oferta que motiva a los
turistas para que visiten la provincia de
Cotopaxi?

¢,Cree usted que la cocina tradicional
festiva es una motivacién para realizar
turismo en la provincia?

¢Cudles serian las propuestas para
fortalecer el turismo a través de la
cocina tradicional festiva?

RESPUESTAS

Si para permitir que los saberes culinarios
trasciendan durante nuestras vivencias.

El turismo de naturaleza gracias a los diversos
atractivos turisticos que existen en los
diferentes sectores de la provincia, permitiendo
observar variedad de flora y fauna.

Si en muchos casos porque la gastronomia
suele ser diferente en cada sector que
visitemos y es ahi que se crea la motivacion por
visitar un destino.

Evaluar alternativas de difusién en razon del
calendario festivo y establecer eventos en
donde se oferte este tipo de cocina.

Infraestructuray servicios publicos

¢ Qué planes, programas o proyectos se
han generado para el desarrollo del
turismo la provincia de Cotopaxi?

¢La capacidad de planta turistica va
acorde al flujo de Vvisitantes que
ingresan a la provincia de Cotopaxi?

Plan de desarrollo turistico en los cantones y
parroquias de la provincia, proyecto de
revestimiento del canal oriental que favorece a
dinamizar el turismo comunitario, ferias de
productividad en los cantones de la provincia,
programa de capacitacion de cursos de
gastronomia, apertura de vias para la mejora
de la accesibilidad a destinos turisticos.

La capacidad de la planta turistica considero
gue es la adecuada en la mayoria de los
cantones de la Provincia de Cotopaxi, un
canton que se encuentra todavia en proceso de
mejorar su planta turistica en Sigchos y por
ende es la que menos servicios turisticos ofrece
por el momento.

¢ Existe en su localidad reglamentos o
leyes que apoyan a los establecimientos
gue brinden platos tradicionales? ¢ Por
qué?

No existe uno en particular por que la mayoria
de los establecimientos del sector turistico y en
este caso alimentos y bebidas, se rigen en
reglamentos por entidades como el Ministerio
de Turismo o también otra opcion pueden ser
las Direccién de Turismo que existen en los
Municipios gque regulan las actividades en sus
territorios.
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Ejes

Aspectos institucionales

INTERROGANTES

¢ Qué instituciones, ya sean publicas o
privadas, aportan al desarrollo turistico
de la provincia de Cotopaxi?

RESPUESTAS

En el caso de los recursos naturales considero
gue la Direccion Provincial del Ambiente que es
la encargada de regular la gestion ambiental en
las areas Protegidas o Parques Nacionales
garantizando el cuidado del entorno natural,
ademas la Camara de Turismo que regula la
actividad y los servicios turisticos de la
Provincia.

¢;Considera usted que mediante
alianzas estratégicas con empresas
publicas y privadas se fomentard los
emprendimientos turisticos ligados a la
cocina tradicional festiva?

¢,De manera directa e indirecta quiénes
se benefician con las actividades
turisticas vinculadas a la cocina
tradicional?

¢De qué manera considera usted que
se fortaleceria la provincia de Cotopaxi
con la cocina tradicional festiva para la
dinamizacién en post del desarrollo
turistico local?

Si es una opcion viable porque asi se buscaran
mejores oportunidades para los
emprendimientos de cocina tradicional festiva,
permitiendo aprovechar los conocimientos o
recursos de su aliado.

De manera directa a los pueblos y nacionalidad
ya que fortalecera su cultura y tradicion,
ademas a quienes se dedican a la cocina
tradicional, a los agricultores y de manera
indirecta al turismo como un servicio que
complementa la oferta turistica.

A través de eventos o ferias en donde se dé a
conocer esta cocina tradicional en las
diferentes fechas de afio, también mediante
marketing que dé a conocer sobre esta y asi
exista mayor flujo de turistas por conocer los
diferentes platos.

Nota. La tabla muestra los resultados obtenidos de la entrevista a uno de los representantes de

la direccion de turismo de los Gobiernos Auténomos Descentralizados (GAD)

Tabla 21

Entrevista 5

Ejes

Aspectos

econdémico

productivo

INTERROGANTES

,Cuél es la estrategia de manejo
turistico en la provincia de Cotopaxi?

RESPUESTAS

La capacitacion y formacion del talento humano en

la Direccién de Turismo de la provincia en la
busqueda de fortalecer el ambito turistico y mejorar
la calidad de la oferta y demanda turistica,
estableciendo puntos de informacion turistica.
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Ejes INTERROGANTES RESPUESTAS
¢,Cudl es la fortaleza que tiene esta
localidad para desarrollar la actividad  E| acceso a diversos segmentos de turismo o tipos
turistica? de turismo que se pueden efectuar, Sigchos se
caracteriza por su vegetacion, clima, complejos
turisticos.
¢ Considera usted que en la provincia
de Cotopaxi tiene potencial para Sj, porque existe gran cantidad tanto de recurso
desarrollar las actividades turisticas? naturales como Cultura'esy y en cuanto a los
¢Por que? recursos naturales se observa la capacidad de la
realizacion de actividades turisticas y de la
innovacion de las mismas.
¢sConsidera usted que se debe
capacitar a la poblacion local para la  sj claro ya que asi se garantizara que los
conservacion de la cocina tradicional  conocimientos de cocina festiva no se queden en
festiva de la provincia de Cotopaxi? el olvido y se siga practicando.
" ¢Cual es la oferta que motiva a los
< turistas para que visiten la provinciade E| turismo de naturaleza, ecoturismo, turismo
5 Cotopaxi? gastrondmico, turismo cultural, turismo de
- . . .
S aventura, turismo sostenible, turismo rural y otros
S mas que se puede observar en la provincia.
©
o . - -
g ¢,Cree usted que la cocina tradicional
2 festiva es una motivacion para realizar sj es una motivacién porque muchas veces
S . S
o turismo en la provincia? buscamos conocer nuevos sabores y la
2 preparacion es diferente en varios destinos lo cual

hara que instemos por visitar dicho destino o
localidad.

¢,Cudles serian las propuestas para
fortalecer el turismo a través de la
cocina tradicional festiva?

Crear eventos o ferias con referencia del
calendario festivo y asi generar la motivaciéon por
visitar el sitio y a su vez en esta promocionar los
atractivos turisticos a los cuales visitar.

Infraestructuray

servicios

publicos

¢, Qué planes, programas o proyectos
se han generado para el desarrollo del
turismo la provincia de Cotopaxi?

Se han generado planes publicitarios, de
capacitacion, de fortalecimiento del sector turistico,
recientemente se realiz6 programas de
capacitacion para la reactivacion del turismo y
otros como la mejora de las vias y accesos a los
sitios turisticos.
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Ejes

INTERROGANTES

¢La capacidad de planta turistica va
acorde al flujo de visitantes que
ingresan a la provincia de Cotopaxi?

RESPUESTAS

Si va acorde ya que no se ha visto casos en los
gue un turista vaya decepcionado porque no
existié algun servicio durante su visita,

¢ Existe en su localidad reglamentos o
leyes que apoyan a los
establecimientos que brinden platos
tradicionales? ¢ Por qué?

No que apoyen directamente, sino que establecen
estandares y normas que regulen esta actividad
como la Ley de Turismo y el reglamento general de
actividades turisticas.

Aspectos institucionales

¢, Qué instituciones, ya sean publicas o
privadas, aportan al desarrollo turistico
de la provincia de Cotopaxi?

En el caso del sector publico el Ministerio de
Turismo, Ministerio del Ambiente, Consejo
Nacional de Desarrollo Sostenible y del sector
privado la Fundacion Natura.

¢;Considera usted que mediante
alianzas estratégicas con empresas
publicas y privadas se fomentara los
emprendimientos turisticos ligados a la
cocina tradicional festiva?

Si ya que aportaran en diferentes aspectos que
logren beneficios mutuos, en cuanto a la cocina
tradicional festiva un aliado estratégico adecuada
le permitird aumentar sus ventas, mejorar la
calidad de sus platos.

¢,De manera directa e indirecta quiénes
se benefician con las actividades
turisticas vinculadas a la cocina
tradicional?

Beneficia al desarrollo de la gastronomia y le da un
valor agregado a una experiencia turistica, ademas
a quienes ofertan un destino como agencias de
viajes, a sus propietarios, a sus visitantes y otros.

¢,De qué manera considera usted que
se fortaleceria la provincia de Cotopaxi
con la cocina tradicional festiva para la
dinamizaciéon en post del desarrollo
turistico local?

Mediante estrategias de promociéon y como antes
se menciond a través de aliados estratégicos que
permitan conocer la cocina tradicional festiva,
ademas seria necesario realizar un analisis de
necesidad en cuanto al sector gastrondmico
conjugado con el turismo.

Nota. La tabla muestra los resultados obtenidos de la entrevista a uno de los representantes de

la direccién de turismo de los Gobiernos Auténomos Descentralizados (GAD).

Tabla 22

Entrevista 6

Aspectos

z

econdmic

Ejes

o
productiv

INTERROGANTES

RESPUESTAS

¢ Cual es la estrategia de manejo turistico

en la provincia de Cotopaxi?

La consolidacion de una estructura
organizativa fuerte que permite implementar
estandares de calidad.
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Ejes INTERROGANTES RESPUESTAS
¢(Cudl es la fortaleza que tiene esta
localidad para desarrollar la actividad Pangua se enfoca en la valoracion de los
turistica? sitios naturales y la proteccion del medio
ambiente y cultura del sector.
¢ Considera usted que en la provincia de
Cotopaxi tiene potencial para desarrollar  sj porque gracias a la promocion turistica y
las actividades turisticas? ¢ Por qué? a la difusion del ambito turistico varios
turistas visitan nuestra provincia con el fin de
conocer los lugares y ser parte de las
actividades que se practican.
¢ Considera usted que se debe capacitar a
la pObIaCién local para la conservacion de Si es necesario Capacitar para que las
la cocina tradicional festiva de la provincia tradiciones no se olviden y sigan
de Cotopaxi? compartiéndose los conocimientos en las
generaciones venideras.
0
% ¢, Cudl es la oferta que motiva a los turistas
5 para que visiten la provincia de Cotopaxi?  De mayor realce o con mayor imposicién es
5 el turismo de naturaleza o ecoturismo que se
3 ve representando por la mayoria de los
'g atractivos turisticos existentes.
0
n . ..
fe) ¢Cree usted que la cocina tradicional
g feStiVa es uha mOtiVaCién para realizar S| en a|gunos casos porque Siempre
7] turismo en la provincia? buscamos por conocer o degustar cosas
< diferentes, en otras situaciones es el hecho
de conocer el lugar o destino.
¢Cudles serian las propuestas para
fortalecer el turismo a traves de la cocina  Establecer informacién  del  potencial
tradicional festiva? gastrondmico de los destinos y promover la
visita de los atractivos turisticos de la
provincia.
¢, Qué planes, programas o proyectos se
> g han generado para el desarrollo del Algunos de los planes que todavia estan en
5= turismo la provincia de Cotopaxi? ejecucion es el plan de mejoramiento vial y
o3 rehabilitacion, ferias productivas, proyectos
g n de socializacion para potencializar el @mbito
a .g turistico, revalorizacion del patrimonio
g S cultural, programas de capacitacibn a
£9 personal del sector turistico.
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Ejes INTERROGANTES RESPUESTAS
¢La capacidad de planta turistica va La capacidad es la apropiada en casos de
acorde al flujo de visitantes que ingresana fines de semana, sin embargo, en los
la provincia de Cotopaxi? feriados muchas veces esta no abastece en
algunos sectores, es decir que todavia se
debe realizar un calculo con los ingresos de
turistas en fechas que incluyan feriados o
actividades festivas.
¢Existe en su localidad reglamentos o No existen dichas leyes o reglamentos
leyes que apoyan a los establecimientos porque el ambito turistico es muy amplio y
gue brinden platos tradicionales? ¢Por este es manejado de manera general por
qué? instituciones como el Ministerio de Turismo.
¢, Qué instituciones, ya sean publicas o Instituciones como el Ministerio de Turismo,
privadas, aportan al desarrollo turistico de Federacién Plurinacional del Turismo,
la provincia de Cotopaxi? secretaria de Turismo, Asociacién de
Municipalidades Ecuatorianas.
¢ Considera usted que mediante alianzas Si porque estos aliados se convierten en una
estratégicas con empresas publicas y herramienta que permite obtener recursos
privadas se fomentara los que ayuden a la posicibn de marca en el
§ emprendimientos turisticos ligados a la mercado turistico, en este caso ayudaran
© cocina tradicional festiva? que se dé a conocer este tipo de cocina.
3 ¢ De manera directa e indirecta quiénes se Beneficia tanto a las personas que realizan
= benefician con las actividades turisticas la cocina tradicional, a los productores de los
£ vinculadas a la cocina tradicional? diferentes cultivos, y a quienes ofertan
2 servicios turisticos en los diferentes destinos,
13 ademés beneficia a los destinos en general
s porgue se conoce su cultura.
]
<

¢De qué manera considera usted que se
fortaleceria la provincia de Cotopaxi con la
cocina tradicional festiva para la
dinamizacién en post del desarrollo
turistico local?

A partir de una adecuada promocién o
marketing turistico en donde se dé a conocer
lugares, actividades, flora, fauna,
gastronomia de un sector, mediante el uso
de la tecnologia y que mejor por las redes
sociales que hoy se han convertido en una
tendencia mundial que ayuda a promocionar
una actividad.

Nota. La tabla muestra los resultados obtenidos de la entrevista a uno de los representantes de

la direccién de turismo de los Gobiernos Autbnomos Descentralizados (GAD)
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Entrevista 7
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Ejes

INTERROGANTES

RESPUESTAS

Aspectos econémico productivo

¢,Cudl es la estrategia de manejo turistico
en la provincia de Cotopaxi?

Realmente en Cotopaxi es un manejo macro,
que propone muchas estrategias por
cantones, pero cada uno gestiona su plan
independientemente.

,Cual es la fortaleza que tiene esta
localidad para desarrollar la actividad
turistica?

En nuestro caso esos paramos humedos, el
clima tropical ayuda a tener acceso a
proyectos comunitarios.

¢ Considera usted que en la provincia de
Cotopaxi tiene potencial para desarrollar
las actividades turisticas? ¢ Por qué?

Efectivamente, pero se amerita de apoyo
entre todos los directores a nivel cantonales,
porque solos imposible.

Aspectos socioculturales

¢ Considera usted que se debe capacitar a
la poblacién local para la conservacion de
la cocina tradicional festiva de la provincia
de Cotopaxi?

Realmente concientizar, ya hay cosas que se
estan dejando de lado y la cocina festiva ha
perdido puntos, en las fiestas ahora se oferta
mas platos extranjeros.

¢, Cual es la oferta que motiva a los turistas
para que visiten la provincia de Cotopaxi?

¢,Cree usted que la cocina tradicional
festiva es una motivacién para realizar
turismo en la provincia?

Es una provincia que tiene dos climas, el
hdimedo y el frio y eso es una conexion;
Unica.

Si, muchos turisticas recorren comunidades
y es por la gastronomia esa comida
autéctona.

¢,Cuales serian las propuestas para
fortalecer el turismo a través de la cocina
tradicional festiva?

Se puede fortalecer por medio de la
promocion ahora que estd en auge el
marketing digital.

Infraest
ructura

y. .
Servicio

publico

¢, Qué planes, programas o proyectos se
han generado para el desarrollo del
turismo la provincia de Cotopaxi?

Planes hay muchos, pero ponerlos en
ejecucion, habria que hacer un seguimiento.
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Ejes

Aspectos institucionales

INTERROGANTES

¢La capacidad de planta turistica va
acorde al flujo de visitantes que ingresan a
la provincia de Cotopaxi?

RESPUESTAS

En realidad, hay mas planta turistica que
demanda, lamentablemente es asi.

¢Existe en su localidad reglamentos o
leyes que apoyan a los establecimientos
gue brinden platos tradicionales? ¢Por
qué?

¢ Qué instituciones, ya sean publicas o
privadas, aportan al desarrollo turistico de
la provincia de Cotopaxi?

No hay se trata de Gnicamente motivar mas
no hay una gestibn o departamento
encargado para este tipo de asuntos.

Aqui el Ministerio de Turismo y pues el GAD
cantonal con los parroquiales.

¢ Considera usted que mediante alianzas
estratégicas con empresas publicas y
privadas se fomentara los
emprendimientos turisticos ligados a la
cocina tradicional festiva?

Puede ser, pero no le veo tan viable, los
prestadores de servicios deberian solicitar
algin presupuesto al GAD y ellos mismo
sobresalir.

¢,De manera directa e indirecta quiénes se
benefician con las actividades turisticas
vinculadas a la cocina tradicional?

¢De qué manera considera usted que se
fortaleceria la provincia de Cotopaxi con la
cocina tradicional festiva para la
dinamizacién en post del desarrollo
turistico local?

Los prestadores de servicios, aquellos
duefios de los restaurantes que ofertan
cocina tradicional.

Ustedes saben que més es la demanda de
licor que de comida festiva, pero no
perdemos nada si se intenta impulsar este
tipo de cocina antes que el licor.

Nota. La tabla muestra los resultados obtenidos de la entrevista a uno de los representantes de

la direccion de turismo de los Gobiernos Autdnomos Descentralizados (GAD)
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Analisis de las Fichas de Productos Elaborados

Finalmente, se desarroll6 las siguientes fichas de del Atlas de Productos Elaborados (2019) de acuerdo con los cinco platos

de la cocina tradicional festiva que se oferta en gran manera en las festividades de la provincia de Cotopaxi (Ver tabla 8).

Tabla 24

Empanadas de viento

INNIVACIEN PANA LA RRCELIASIA

HESPE .
Y s tUristicayhotelera

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS - ESPE-L
FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

Nombre del plato Empanadas de viento

Las empanadas se elaboraban en Galicia
antes del siglo XII. Este tipo de receta era
practica para los viajeros. Podian rellenarse
con carne, verduras u otro tipo de guiso y
transportarse facilmente. Los espafioles
llevaron la tradicion a América, se adapto la
receta y se crearon diferentes tipos de

Ancestralidad empanadas, desde las argentinas con
relleno de carne hasta las cremosas con
relleno de queso.




Fiesta en la que oferta

Latacunga
Fiesta religiosa de la Mama Negra
(23 y 24 de septiembre; 11 de noviembre)

Fiesta religiosa de la yumbada de
Joséguango Alto (Mulald) (Primera semana
de septiembre el 1y 2)

Fiesta religiosa patronales Santa Marianita
(Joséguango) (Primera semana de mayo el
2y 3)
Pujili
Fiesta religiosa de Corpus Christi (6 al 9 de
junio)

Danzante del Capak Ray Inca (Tercera
semana de junio el 13y 14)

Tradicién de la Vaca Loca (Tercera semana
del mes de diciembre el 17 y 18)
El Diablo Huma (22 de junio)

Fiesta religiosa del Nifio de Isinche (25 de
diciembre)

Salcedo

Fiesta religiosa de San Miguel (7 al 29 de
septiembre y del 7 al 8 de octubre por el
mercado de Salcedo.)

Saquisili

Fiesta religiosa Santisima Virgen del
Quinche (21 de noviembre)
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Descripcion de la fiesta
En su mayoria cada festividad rinde homenaje a su patrén/a

como demostracion de gratitud por los favores concedidos, es
reconocido como el protector o protectora del pueblo, quienes
rinden homenaje por su cuidado con alegres comparsas y
desfiles coloridos. Aqui denominado “fiestas del pueblo” se
consume como postre o botana a la empana de viento.
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Lugares de consumo: Restaurantes (X)

Mercados/Ferias (X) Hogar (X)

2. Proceso de elaboracion

Ingredientes:
- 1libra de harina
- 1 cucharadita de polvo de hornear
- Yilibra de mantequilla
- 3 ramas de cebolla blanca
- Y libra de queso
- azlcar
- sal
- agua

Forma de preparacion:

Preparar la masa mezclando la harina con la levadura
en polvo, afiadiendo la mantequilla y el agua fria para
obtener una masa firme.

Dejar reposar durante media hora.

Amasarlo y extenderlo con un rodillo sobre una mesa
enharinada.

Formar rodajas y colocar en el centro la cebolla
blanca picada y el queso desmenuzado.

Humedecer ligeramente los bordes y doblar con un
tenedor.

Freirlas en abundante aceite a 170 grados y
espolvorearlas con azlcar.

Presentacion:

Servilleta, fundas de papel

Estado de conservacion

Comun (x) Raro () En peligro ()




Tabla 25

Yahuarlocro
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--------------------------

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS - ESPE-L
FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

Nombre del plato

Yahuarlocro

Ancestralidad

Es tipico de la Regién Interandina del
Ecuador y se le puede servir tanto como
primer plato de una comida cuando se
presenta en abundante cantidad. Tiene
un origen mestizo.

Fiesta en la que oferta

Latacunga

Fiesta religiosa de la Mama Negra
(23 y 24 de septiembre; 11 de noviembre)

Fiesta religiosa de la yumbada de
Joséguango Alto (Mulalé) (Primera
semana de septiembre el 1y 2)

Fiesta religiosa patronales Santa
Marianita (Joséguango) (Primera semana
de mayo el 2y 3)

Descripcion de la fiesta

Se rinde homenaje a Dios por la cosecha y se da gracias por
la lucha que ganaron los lideres indigenas, la sangre
representa esa defensa a las familias, por eso se sirve en las
fiestas como demostracion de gratitud por los favores.




Pujili

Fiesta religiosa de Corpus Christi (6 al 9
de junio)

Danzante del Capak Ray Inca (Tercera
semana de junio el 13y 14)

Tradicion de la Vaca Loca (Tercera
semana del mes de diciembre el 17 y 18)

El Diablo Huma (22 de junio)

Fiesta religiosa del Nifio de Isinche (25 de
diciembre)

Salcedo

Fiesta religiosa de San Miguel (7 al 29 de
septiembre y del 7 al 8 de octubre por el
mercado de Salcedo.)

Saquisili

Fiesta religiosa Santisima Virgen del
Quinche (21 de noviembre)
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Lugares de consumo: Restaurantes ( X ) Mercados/Ferias ( x ) Hogar ( X)

2. Proceso de elaboracion
Ingredientes:

- 112 libra de menudo de borrego

- 2limones

- Hierbabuena

- 3 cucharadas de sal

- Achiote

- Aceite

- 2ramas de cebolla blanca

Forma de preparacion:

Hervir la falda y los callos en abundante agua con
cebolla roja o chirivia, dos dientes de ajo y una ramita
de cebolla blanca hasta que estén blandos. Guardar el
liquido para cocinar.

Cortar el caldo y la falda en cuadraditos y reservar.
Freir el tocino, la cebolla blanca y el ajo, afiadir el
orégano. A continuacion, afiadir las patatas, parte de
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2 cucharadas de cilantro picado « 1 cucharada de orégano
1 cucharada de comino

1 diente de ajo

1 cucharada de pimienta molida « 3 libras de papa chola

1 taza de mani tostado

1 taza de leche

1 tomate rifidn

1 cebolla paitefia

Perejil, Cilantro

las patatas, la falda y los callos; freir hasta que las
patatas estén blandas.

A continuacién, afiadir el resto de las patatas y la
leche; salpimentar y afiadir cilantro muy fino.

Prepare una salsa de fritura con la cebolla baja, la
cebolla blanca, el ajo, el orégano, la sal y la pimienta.
Anadir el cilantro al final.

Servir muy caliente con un bol aparte de sangre,
aguacate, cebolla y tomate.

- Aguacate
- 12 litro de sangre de borrego
Presentacion: Plato sopero, taza de barro con cuchara de palo.
Estado de conservacion Comin (x) Raro () En peligro ()
Tabla 26

Aguado de gallina

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu
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FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS
Aguado de gallina

Nombre del plato

Segun la leyenda, este plato surgio
gracias a una circunstancia especial: un
pasajero de tren que se dirigia a la Nariz
del Diablo se detuvo a comer en un
receso de las vias y tuvo que elegir entre
el seco de pollo y el caldo de pollo. Les
pidié que mezclaran los dos en un solo
plato y asi nacio6 el aguado de gallina.

Ancestralidad




Con el tiempo, el plato se hizo popular en
este y otros restaurantes.
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Fiesta en la que oferta

Descripcion de la fiesta

La Mana

Fiesta de San Vicente Ferre (5 de abril)

Rodeo de Carnaval (1 de marzo)

La poblacién en estas festividades se alista para rinde
homenaje al patrono/a como demostracion de gratitud por los
favores concedidos, y lo celebran en familia con un tipico
aguado de gallina, plato especial de La Mana, Pangua y

Sigchos.
Pangua
Rodeo de Carnaval (1 de marzo)
Sigchos
Paseo del chagra (26 de julio)
Lugares de consumo: Restaurantes ( x) Mercados/Ferias ( X ) Hogar ( x)

2. Proceso de elaboracion
Ingredientes:
- Pollo
- Cebolla %2
- Tomate Y2
- Pimiento 1
- Alifio de ajo 2 cucharadas
- Achiote 1 cucharada
- Sal al gusto
- Arroz ¥ taza (previamente remojado en agua)
- Cilantro al gusto
- Zanahoria 1 picada en cuadritos
- Alverjitas 1 taza

Forma de preparacion:

Hacer un puré con las cebollas, los tomates y la mitad
de los pimientos.

Péngalos todos en la sartén para hacer una salsa
salteada.

Afiadir el ajo, el achiote y la sal.

Cuando el sofrito esté frito, afiadir 1,5 | de agua.
Cuando hierve, se afiade el pollo, los guisantes y el
arroz y se deja hervir durante media hora.

A continuacidn, afiadir las zanahorias picadas.
Remover constantemente, asegurandose de que el
arroz no se pegue a la sartén, y comprobar la
consistencia y el espesor del agua.
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- Cuando todo esté casi cocido, afiade la otra mitad de
las tiras de pimiento.

- Espere tres minutos y afiada el cilantro.

- Anadir sal al gusto y servir caliente.

Presentacion:

Plato sopero, plato hecho de mate

Estado de conservacion

Comun (x) Raro () En peligro ()

Tabla 27

Bufiuelos
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Nombre del plato

Bufiuelos

Ancestralidad

La cultura de la pasta al horno fue traida
a la regioén por los espafioles que, a su
vez, la adoptaron de los arabes. La mayor
parte de la reposteria heredada se
elaboraba en los monasterios y luego se
extendia a las cocinas y cafés de las
ciudades y pueblos. En el caso del
bufiuelo, se afiadié un ingrediente local: la
harina de maiz blanca.

Fiesta en la que oferta

Latacunga

Fiesta religiosa de la Mama Negra Descripcion de la fiesta

(23 y 24 de septiembre; 11 de noviembre)
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Los buefiuelos en las festividades es un plato tradicional que

Fiesta religiosa de la yumbada de representa un plato que en su tiempo solo los espafioles
Joséguango Alto (Mulald) (Primera consumian, una masa frita con miel se servia en las
semana de septiembre el 1y 2) ceremonias religiosas. Hoy en dia se la encuentra en las

festividades como postre.

Fiesta religiosa patronales Santa
Marianita (Joséguango) (Primera semana
de mayo el 2y 3)

Pujili

Fiesta religiosa de Corpus Christi (6 al 9
de junio)

Danzante del Capak Ray Inca (Tercera
semana de junio el 13 y 14)

Tradicién de la Vaca Loca (Tercera
semana del mes de diciembre el 17 y 18)

El Diablo Huma (22 de junio)

Fiesta religiosa del Nifio de Isinche (25 de
diciembre)

Salcedo

Fiesta religiosa de San Miguel (7 al 29 de
septiembre y del 7 al 8 de octubre por el
mercado de Salcedo.)

Saquisili

Fiesta religiosa Santisima Virgen del
Quinche (21 de noviembre)

Lugares de consumo: Restaurantes (X) Mercados/Ferias (X) Hogar (x)
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2. Proceso de elaboracion

Ingredientes: Forma de preparacion:

- 1 cucharadita de polvo de hornear royal -
- 1/2 taza de harina de maiz (puede ser también de trigo o yuca) -

Hierve la leche en un recipiente.
En llama baja, afiadir la levadura y batir.

- Miel - Seguir batiendo, afiadiendo la sal y la harina hasta

- 1tazade leche obtener una masa lisa y sin grumos.

- 4 huevos - Colocar la mezcla en un molde enmantecado y dejarla

- Aceite subir hasta que tome forma.

- Pizca de sal - Freir los bufiuelos hasta que estén dorados, haciendo
pequefias incisiones en el centro de cada bufiuelo
para que no queden crudos por dentro.

- Afade miel al gusto y listo. Disfrute de este popular
aperitivo ecuatoriano.
Presentacion: Fundas de papel, platos desechables.

Estado de conservacién Comun (x) Raro () En peligro ()




Tabla 28 Chaguarmishqui

Chaguarmishqui
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Nombre del plato

Chaguarmishqui

Ancestralidad

Los dulces de cabuya o chaguarmisqui se
elaboran tradicionalmente en el campo,
en el altiplano. El penco tiene un tiempo
de produccion de 40 dias, tras los cuales
la planta muere. El chaguarmisqui es una
de las bebidas caracteristicas de la sierra
de Ecuador, y su preparacién es uno de
los secretos mejor guardados de los
ancestros de toda la vida. Se prepara de
forma natural en el arbol de cabuyo
maduro. Hay todo un ritual para extraerlo,
pero no se realiza siempre.

Fiesta en la que oferta

Latacunga

Fiesta religiosa de la Mama Negra
(23 y 24 de septiembre; 11 de noviembre)

Fiesta religiosa de la yumbada de
Joséguango Alto (Mulalé) (Primera
semana de septiembre el 1y 2)

Latacunga

Fiesta religiosa de la Mama Negra
(23 y 24 de septiembre; 11 de noviembre)

Fiesta religiosa de la yumbada de Joséguango Alto (Mulal6)
(Primera semana de septiembre el 1y 2)

Fiesta religiosa patronales Santa Marianita (Joséguango)
(Primera semana de mayo el 2y 3)




Fiesta religiosa patronales Santa
Marianita (Joséguango) (Primera semana
de mayo el 2y 3)

Pujili

Fiesta religiosa de Corpus Christi (6 al 9
de junio)

Danzante del Capak Ray Inca (Tercera
semana de junio el 13y 14)

Tradicién de la Vaca Loca (Tercera
semana del mes de diciembre el 17 y 18)

El Diablo Huma (22 de junio)

Fiesta religiosa del Nifio de Isinche (25 de
diciembre)

Salcedo

Fiesta religiosa de San Miguel (7 al 29 de
septiembre y del 7 al 8 de octubre por el
mercado de Salcedo.)

Saquisili

Fiesta religiosa Santisima Virgen del
Quinche (21 de noviembre)
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Pujili
Fiesta religiosa de Corpus Christi (6 al 9 de junio)

Danzante del Capak Ray Inca (Tercera semana de junio el 13
y 14)

Tradicién de la Vaca Loca (Tercera semana del mes de
diciembre el 17 y 18)

El Diablo Huma (22 de junio)
Fiesta religiosa del Nifio de Isinche (25 de diciembre)
Salcedo

Fiesta religiosa de San Miguel (7 al 29 de septiembre y del 7 al
8 de octubre por el mercado de Salcedo.)

Saquisili

Fiesta religiosa Santisima Virgen del Quinche (21 de
noviembre)

Se rinde homenaje a la Virgen de Las Mercedes como
demostracién de gratitud por los favores concedidos.

Lugares de consumo: Restaurantes ( )

Mercados/Ferias ( x)

Hogar (x)

2. Proceso de elaboracion

Ingredientes:

500 ml de dulce de cabuyo

Forma de preparacion:
- Retirar el azlcar del agave azul o cabuyo.
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- 200 gr de hojuela de avena o arroz de cebada -
- 10 gr de clavo de olor -
- 10 gr de pimienta dulce

Llevar a infusion la hierbaluisa.

Hervir la hojuela de avena o arroz de cebada con
clavos y pimienta dulce.

Cuando rompa a hervir, enduilzalo con cabuya dulce.
Servir como bebida medicinal o refrescante

Presentacion: Vaso plastico mate

Estado de conservacién Comun () Raro () En peligro (x)
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Comprobacién de la hipotesis

La presente indagacion de acuerdo con la probleméatica sobre el alto el desconocimiento
por los manjares que tradicionalmente son recetas heredadas de los antepasados y ahora muy
pocos llevan ese legado. Por esta razon, la oferta de cocina en los actos festivos de los siete

cantones de Cotopaxi ha ido decreciendo con el pasar de los afios.

Sin embargo, es indiscutible el desinterés de las autoridades locales en el desarrollo
turistico, lo que ha llevado a una escasa inversion del sector publico y privado para impulsar la
cocina tradicional festiva, por otro lado, actualmente los cantones poseen una baja informacion
de sus propios platos que ha llevado a incrementos de establecimientos de alimentos

industrializados como la comida rapida,

Es asi como, en funcién de los cuestionarios estructurado de encuesta, entrevista y
fichas de observacién aplicados a los diferentes grupos de investigacién, se busca conocer si el
estudio de la cocina tradicional festiva incide o no como alternativa en el desarrollo turistico
local en la provincia de Cotopaxi. Para ello, se realiza la verificacion de la idea a defender a

través de la prueba del chi-cuadrado.

Tabla 29

Prueba de chi-cuadrado

Pruebas de chi-cuadrado

Valor df Significacion
asintotica (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 128,7752 21 ,000
Razén de verosimilitud 160,335 21 ,000
Asociacion lineal por lineal ,385 1 ,535
N de casos validos 384

a. 10 casillas (31,3%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo
esperado es 1,04.
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Nota. La tabla muestra los resultados obtenidos de la prueba de hipétesis.

Tabla 30

Estadistica del chi cuadrado

DATOS VALORES
Grados de libertad 1
Valor critico 3,841
Confianza 95%
Error 5%
Chi cuadrado ,000

Nota. La tabla muestra los datos de la estadistica del chi cuadrado.

De forma que, con base al resultado obtenido, el chi cuadrado es igual a ,000 el cual es
menor al valor critico: 3,841 (valor que procede de la tabla de percentiles de distribucién), es
asi como se concluye que el estudio de la cocina tradicional festiva incide como alternativa en

el desarrollo turistico local en la provincia de Cotopaxi.

En este sentido, se ha visto pertinente trabajar en generar estrategias de desarrollo
local para la dinamizacion turistica de la cocina tradicional festiva, a fin de fortalecer la oferta de
platos correspondientes a este tipo de cocina de acuerdo con las fases de la metodologia de la

CEPAL (2012), que se desarrolla a continuacion.
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Capitulo IV

Propuesta

La propuesta consiste en generar estrategias de desarrollo local para la dinamizacién
turistica de la cocina tradicional festiva, a fin de fortalecer la oferta de platos correspondientes a
este tipo de cocina, de acuerdo con las fases de la metodologia de la CEPAL (2012) (ver
figura 3). Es asi que, la propuesta viene trazada en cuatro secciones iniciando con el
desarrollo del diagnéstico situacional correspondiente al area de estudio, identificaciones de las
principales vocaciones territoriales, los objetivos estratégicos y especificos y finalmente con la
formulacion de estrategias locales de desarrollo enfocados a la cocina tradicional festiva de

Cotopaxi.

Figura 17

Fases de la Planificacion Estratégica

( N
Fase 1: Diagndstico

. J

( N

Fase 2: Vocaciones

. J

( N
Fase 3: Objetivos estratégicos y especificos

. J

( N
Fase 4: Estrategia local de desarrollo

. J

Nota. La figura representa las Fases de la Planificacion Estratégica. Elaboracion propia, a partir

de la CEPAL (2012).
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En este contexto, se inicia con el desarrollo del diagnostico situacional:

Diagnostico

Para el diagnéstico situacional se ha considerado la informacién recopilada de las
entrevistas a los siete representantes de la direccion de turismo de los GAD’s de cada uno de
los cantones, las opiniones fueron enfocadas a los cuatro aspectos de desarrollo turistico local:
econdmicos — productivos, socio culturales, infraestructura y servicios publicos, e

institucionales.

De acuerdo con el aspecto econémico productivo, en la provincia las estrategias de
manejo turistico local se basan en la capacitacion a los prestadores de servicios, impulso de la
productividad y competitividad, accesibilidad, promocién y difusién de la oferta turistica, lo que
garantiza una atencioén de calidad y desarrollo progresivo del sector. En tal virtud, la fortaleza
turistica de la provincia es que posee una variedad de acontecimientos programados y
gastronomia como las fiestas y la comida tipica de los 7 cantones. Asi como lugares histéricos
y naturales que engloba cascos coloniales, lagunas, montafias, paramos humedos, clima, etc.,
sin dejar de lado las artesanias como el barro. En este marco, Cotopaxi tiene potencial para
desarrollar actividades turisticas, donde cada dia buscan mejorar su infraestructura para

cautivar mas visitantes mediante un inventario variado de atractivos y recursos turisticos.

Por consiguiente, dentro del aspecto socio cultural de la provincia, la capacitacion es
uno de los puntos que garantiza la permanencia de la oferta cultural y gastronémica, lo que
avala el rescate de los saberes culinarios cantonales. Asimismo, la oferta turistica que motiva la
visita a la localidad es la cantidad y variedad de atractivos y recursos naturales y culturales, asi
como su gastronomia, esta Ultima generando una conexion con la gente que prepara los

alimentos.
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Frente a ello, la cocina tradicional festiva formaria parte de la experiencia del visitante,
puesto que, se daria a conocer los productos locales a través de los platos elaborados y por
ello es necesario proponer ferias donde los oferten. Asimismo, proponen que se genere un plan
de promocién para cada plato, evaluando su difusion en concordancia con el calendario festivo

de la provincia.

Respecto a la infraestructura y servicios publicos, los representantes de la direccién de
turismo de cada cantdén concuerdan que los planes o proyectos estan direccionados al rescate
del valor cultural, a través de la estructuracion de productos comunitarios, actualizacién de
inventarios, rutas y circuitos turisticos, manuales de actividades culturales, capacitaciones,
planes de desarrollo turistico y planes publicitarios que generan el desarrollo del turismo en la
provincia. lgualmente, se expresa que la capacidad de planta turistica muchas de las veces no
van acorde al flujo de visitantes, pero con el pasar de los afios se ha ido emprendiendo en
mejorar la oferta, lo que ha fortalecido la planta turistica, pero es conveniente que se busquen

otras alternativas para recuperar las cifras de visitantes antes de la pandemia.

A su vez, en cada cantdn existen leyes que apoyan a los establecimientos que brindan
platos tradicionales, entre ellos la Ley de Turismo, Ordenanzas, las competencias de los entes

gubernamentales, reglamentos turisticos, que son un apoyo para este sector.

Finalmente, el diagndstico muestra que los aspectos institucionales van direccionados al
apoyo de empresas publicas y privadas, donde se evidencia que en mayor parte los cantones
reciben apoyo de la Camara de Turismo de Cotopaxi, Ministerio de Turismo, Jefaturas de
Turismo y agencias de viaje, motivandolos a seguir ofertando platos tradicionales.
Paralelamente a esta realidad, las alianzas estratégicas contribuyen al fomento de

emprendimientos ligados a la cocina tradicional, puesto que, es una forma de dar a conocer la
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historia, costumbres, tradiciones y sabores de los alimentos autéctonos de cada cantdn,
beneficiando de manera directa a los propietarios y empleados, y de manera indirecta a los

turistas.

En este sentido, la cocina tradicional permite que exista mayor flujo de visitantes en
temporadas festivas en cada cantdn, entregando una mejor experiencia, lo que conlleva al
rescate cultural, tradicional y gastronémico. Siempre y cuando se desarrolle actividades donde

darlas a conocer como ferias o0 concursos gastronémicos.

Definicion de las vocaciones

Las vocaciones hacen referencia a la aptitud, capacidad o particularidades especificas
de la localidad, donde se identifica las caracteristicas intrinsecas del contexto. Esta
caracterizacion forma parte del estudio de la cocina tradicional festiva para el desarrollo local

en la provincia de Cotopaxi.

Es asi que, a través del diagnostico desarrollado sobre el aspecto econémico,
productivo, sociocultural, infraestructura e institucionales, se establecen las siguientes
vocaciones direccionadas a las potencialidades, limitaciones y problemas, sustentadas en los

resultados de la encuesta y entrevista:



Tabla 31 Matriz de potencialidades, limitaciones y problemas
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Area teméatica

Potencialidades

Limitaciones

Problemas

Aspectos
econoémicos
productivos

Diversidad de flora y fauna

Desarrollo de actividades
gastronémicas

Diversidad de platos tipicos

Los cantones cuentan con historia 'y
tradicién gastronémica

Los cantones cuentan con atractivos
naturales y culturales

Los cantones estan en condiciones
para desarrollar turismo gastronémico

Ausencia de proyectos
enfocados al turismo

Ausencia estrategias 0 acciones
para el fomento de la cocina
tradicional festiva

Baja participacion de
emprendimientos sobre la cocina
tradicional

Escasa organizacién
gubernamental

Productos sustitutos para la
elaboracion de platos
tradicionales

Procesos de produccion de platos
no estandarizados

Desconocimiento de la
planificacion gastronomica
para el desarrollo del turismo.

Ausencia de apoyo por parte
de entidades gubernamentales

Escaso aprovechamiento de
productos locales

Falta de eventos programados
para resaltar la cocina
tradicional festiva




Area tematica

Potencialidades

Limitaciones
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Problemas

Aspectos
socioculturales

Poblaciéon econdmicamente activa

Cuenta con entidades enfocadas a la
salud

La gastronomia es una actividad que
motiva a los visitantes en la provincia

La provincia tiene alto potencial para
desarrollar las actividades turisticas
gastronémicas.

La provincia posee historia,
costumbres y tradiciones ancestrales
anicas

La planificacion turistica se sustenta

bajo un modelo de inclusién

El turismo gastronémico impulsa la
diversificacion de platos tradicionales

Los 7 cantones cuentan con
festividades propias llamativas para
los turistas

Baja oportunidad de empleo en
sector turistico

Afluencia de turistas en la
provincia solo en las festividades
y feriados

Escasa capacitacion a los
prestadores de servicios sobre
en el ambito turistico

Desconocimiento de las
bondades que brindan los
productos locales de cada
canton

Escaso apoyo de las
entidades cantonales y
provinciales para
emprendimientos
gastronémicos

Pérdida de la cultura
gastronémica

Desinterés por fortalecer la
cocina tradicional festiva en la
provincia

Baja participacion de los
cantones en actividades
gastronémicas

Ausencia de calendario festivo
enfocado a la cocina
tradicional

Oferta de platos extranjeros en
las fiestas cantonales



Area tematica

Potencialidades

Limitaciones
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Problemas

Infraestructura y
servicios publicos

La provincia posee redes viales y
transporte

Acceso a la red de internet y servicios
béasicos

Posee infraestructura paralela al
sector turistico

Los planes y proyectos turisticos
estan ajustados al Plan Nacional de
Turismo 2030

Baja calidad de vida poblacional

Escaso desarrollo local en la
provincia

Baja capacitacién en servicio al
cliente

Bajo conocimiento en
innovacioén tecnolégica

Baja infraestructura turistica

No cuentan con suficientes
emprendimientos turisticos
gastronémicos

Escasos incentivos publicos y
privados

La capacidad de la planta
turistica no abastece el flujo
de turistas

Desaprovechamiento de las
bondades de los productos
territoriales




Area tematica

Potencialidades

Limitaciones
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Problemas

Presencia de instituciones publicas y

privadas en los 7 cantones

Escaso cumplimiento de
proyectos enfocados al turismo

Descoordinacién
interinstitucional

Falta de gestion administrativa
turistica

Planificacion de proyectos y planes de

desarrollo local

Administracién local
desorganizada Desconocimiento de la
poblacion sobre estrategias

turisticas gastronémicas

Interés de la poblacién por
implementar estrategias

Aspectos gastronémicas

institucionales .
Escasa publicidad y

promocion de la cocina
tradicional festiva por parte de
los entes gubernamentales

Interés en la conservacion de platos
tradicionales cantonales

Incumplimiento de estrategias
gastronémicas en la provincia

Los cantones cuentan con un plan de
desarrollo local

Las actividades turisticas benefician a
los prestadores de servicios turisticos,
empresas y emprendimientos

~ gastronomicos

Nota. La tabla representa la Matriz de potencialidades, limitaciones y problemas.
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De acuerdo con la tabla de vocaciones direccionada a las potencialidades, limitaciones
y problemas de la provincia de Cotopaxi, se evidencia gue los cantones poseen atractivos y
recursos naturales y culturales, asi como gastronémicos que llaman la atencion de los turistas.
De esta manera, encaminandose a la propuesta de estrategias para dar a conocer la cocina
tradicional festiva como alternativa de desarrollo local, se expresa que, los siete cantones
cuentan con historia y tradicion gastronémica, misma que se dan a conocer en sus festividades.
Sin embargo, la ausencia de estrategias, acciones, proyectos y planes provoca que se
desconozca el uso y beneficio de los productos locales. Esto repercute significativamente en

los aspectos econdémicos productivos de los territorios.

Por otro lado, la provincia tiene un alto potencial para desarrollar actividades turisticas
enfocadas a la cocina que impulsa la diversificacion de platos tradicionales, pero al tener una
baja oportunidad de progreso en el sector provoca que la poblacién se direccione a la oferta de
platos extranjeros en las festividades cantonales o el uso de productos sustitutos. Este

problema se da ademas por la escasa capacitacion del uso y estandarizacion de platos.

Sin embargo, al tener entidades que trabajan en promover el turismo en la provincia, no
cuentan con un incentivo para emprender nuevos negocios donde se oferte platos
tradicionales, a su vez, la baja capacidad de planta turistica no abastece por completo el flujo
de turistas. Frente a esto, como fortaleza se identifica que existe el interés de la poblacién por
implementar estrategias gastronomicas en la provincia, fortaleciendo y mejorando el desarrollo

local en cada canton.
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Objetivos estratégicos y especificos

De acuerdo con los inconvenientes y limitaciones encontrados anteriormente, se da
paso al andlisis de los mismos, mediante el desarrollo del arbol de problemas, siendo necesario
para solventar la debilidad del territorio. En este sentido, se establecen los medios y fines que
se convierten en los objetivos estratégicos con los cuales se trabaja para el desarrollo local de

la provincia para la dinamizacion turistica de la cocina tradicional festiva.

En tal virtud, el problema se entra en el desconocimiento de la cocina tradicional festiva
como estrategia de desarrollo local para Cotopaxi, con el cual se parte para elaborar el al arbol

de problemas y arbol de objetivos.

a) Arbol de problemas (causas y efectos): Es un esquema donde se expresa las causas
y consecuencias de un problema especifico, y tiene como fin otorgar una vision clara
sobre lo que se suscita en el entorno. Esto se realiza a través de la obtencion de
informacion, especificamente del diagndstico. Por ende, se conoce cual o cuales son los

factores que provocan el problema central. (ver figura 46)

Es asi que, a continuacion, se presenta el arbol de problemas que provoca el
desconocimiento de la cocina tradicional festiva como estrategia de desarrollo local para

Cotopaxi.



Figura 18

Arbol de problemas
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de los productos locales

A
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Desinterés por fortalecer
la cocina tradicional
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Procesos de produccion Escaso aprovechamiento Oferta de platos
no estandarizados de productos locales extranjeros
planificacion sobre la cocina Uso de tptrciductos Pérdida de la (;ultura
gastronémica tradicional sustitutos gastronémica
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EFECTOS
Desconocimiento de la cocina tradicional festiva
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gubernamentales

Incumplimiento de
estrategias
gastronémicas
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platos tradicionales
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entidades gubernamentales

Falta de promocion
gastronémica

Nota. La figura representa el arbol de problemas enfocados a la cocina tradicional festiva en la provincia de Cotopaxi.
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Mediante el arbol de problemas expuesto, se demuestra que la provincia de Cotopaxi a
través del diagnostico desarrollado el desconocimiento de la cocina tradicional festiva se da por
la falta de apoyo e incentivo de parte de las entidades gubernamentales encargadas del ambito
turistico, asi como su desorganizacion para la aplicacién de estrategias, ademas, la falta de
promocién gastronémica y sobre todo la falta de eventos programados sobre la cocina
tradicional pone de manifiesto el desconocimiento de las bondades de los productos locales. A
su vez, este problema ocasiona que en los pocos emprendimientos turisticos se use productos

sustitutos, elaborando platos extranjeros.

b) Arbol de objetivos (medios y fines): En este esquema se formula alternativas
de solucion a los problemas futuros que se convierten en un objetivo al reescribirlo en
una declaracion futura positiva. Desde el diagnéstico, este arbol de objetivos se utiliza
para mostrar lo positivo de las situaciones en diagramas que exponen una lista de
medios y fines de manera ordenada, brindando una visién sobre la posible situacion

anhelada.

Por ende, en la siguiente figura se muestra las posibles opciones que dan solucién al

problema.



Figura 19

Arbol de medios y fines del problema
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Nota. La figura representa el arbol de objetivos enfocados a la cocina tradicional festiva en la provincia de Cotopaxi.
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El arbol de medios y fines permite conocer cudl sera la situacion en la que se puede
encontrar el territorio, que en este caso es el conocimiento de la cocina tradicional festiva como
estrategia de desarrollo local para Cotopaxi. Para ello, los medios identificados estan
direccionados a la organizacion de las entidades gubernamentales quienes apoyan e incentivan
a los emprendimientos gastrondémicos para la oferta de platos nacionales y el aprovechamiento
de los productos locales. Mismos que pueden ser ofertados en las diferentes festividades de los

siete cantones de la provincia.

A su vez, los fines hacen relevancia a los resultados que se puede lograr con los
medios establecidos, es decir, son las metas a los cuales hay que trabajar para que se conozca
la cocina tradicional festiva, como una estrategia para mejorar la calidad de vida de los
habitantes en los diferentes cantones. Y para ello, se consideran los cuatro aspectos
analizados en el diagndéstico que son: econémicos — productivos, socio culturales,

infraestructura y servicios publicos, e institucionales.

c) Definicion de objetivos: Los objetivos para el desarrollo las estrategias vienen siendo
medibles, con los cuales el resultado final se direcciona a cumplir con lo expuesto. De

esta manera estos son medibles, alcanzables y tienen un tiempo limite para efectuarlos.

En tal virtud, en este punto se presentan aquellos objetivos especificos, sus resultados y

actividades para el desarrollo turistico local a través de la cocina tradicional festiva (Tabla 25).



Tabla 32
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Asignacion de objetivos

Objetivo general Fortalecer la dinamizacion turistica de la cocina tradicional de la provincia
de Cotopaxi para el desarrollo local.

Objetivos 1. Aprovechar los productos locales para la elaboracion de platos
especificos tradicionales en la provincia de Cotopaxi.
2. Potencializar la oferta de platos tradicionales festivos a través del
cumplimiento de estrategias gastrondmicas.
3. Desarrollar capacitaciones enfocados a los procesos de produccion
estandarizados mediante el apoyo de las entidades gubernamentales.
4. Fortalecer el conocimiento de la cocina tradicional a través de la
valoracién de la cultura gastronémica de los cantones de la provincia
de Cotopaxi.
Resultados 1. Aumento de la oferta de platos tradicionales y nuevas
oportunidades de empleo.
2. Desarrollo local en los siete cantones de la provincia de Cotopaxi.
3. Capacitacion de todos los servicios turisticos gastronémicos.
4. Interés en el fortalecimiento de la cocina tradicional festiva.
Actividades 1.1.  Promocionar turisticamente los lugares donde se ofertan platos de
la cocina tradicional festiva en la provincia.
1.2. Desplegar canales de venta digital para promocionar la cocina
tradicional festiva.
2.1. Incentivar la visita a los cantones para la degustacién de los platos
de la cocina tradicional por medio de promociones digitales.
2.2.  Gestionar certificaciones para los negocios y emprendimientos que
ofertan platos de la cocina tradicional festiva.
3.1. Fomentar la intervencion de la poblacion por medio de talleres en
la produccion estandarizada de alimentos.
3.2.  Capacitar a la poblacion sobre el servicio al cliente y atencién de
calidad.
4.1. Generar ferias gastronémicas en cada cantén para difundir la
cocina tradicional festiva.
4.2. Realizar alianzas estratégicas con empresas publicas y privadas

para el desarrollo turistico local mediante la practica de la cocina
tradicional festiva.

Nota. La tabla representa la asignacion de objetivos.
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Mediante lo expuesto en la tabla 25, se tomara en cuenta cada objetivo, resultado y
actividad para que la cocina tradicional festiva sea considerada como alternativa de desarrollo

turistico local en la provincia de Cotopaxi, mejorando asi la dinamizacién de este tipo de cocina.

Desarrollo de estrategias locales

En este apartado, se presentan las estrategias especificas que se basan en el analisis
de las Fortalezas, Oportunidades y Amenazas que permitiran identificar los factores que
influyen para cumplir los objetivos especificos. La matriz que se presenta clasifica en cuatro
cuadrantes los puntos clave a considerar para mejorar el desarrollo turistico local de la

provincia de Cotopaxi.

a) Analisis matricial: El andlisis FODA es un instrumento para la planificacion
estratégica y el posicionamiento de la cocina tradicional festiva dentro de la actividad
turistica de la provincia. Compara los puntos fuertes y débiles, asi como las

oportunidades y amenazas del territorio.

Estos puntos se presentan en una matriz y utilizarse para derivar diferentes medidas y

estrategias (tabla 26).

Tabla 33

Matriz de resumen — Sintesis FODA

No. OPORTUNIDADES

O1 Diversidad de platos tradicionales

02 Desarrollo de actividades gastronémicas

03 Condiciones para desarrollar un turismo gastronémico

04 Presencia de politicas publicas para potencializar el turismo
O5 Desarrollo turistico local en la provincia

06 Iniciativas de emprendimientos turisticos gastronémicos

O7  Apoyo del Ministerio de Turismo
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08  Apoyo del sector publico con inversién turistica

No. AMENAZAS

Al Pandemias

A2 Pérdida de la cultura gastronémica

A3 Desinterés por parte de las entidades gubernamentales

A4  Baja afluencia de turistas en la provincia

A5 Ingreso de platos extranjeros

A6  Reduccion del uso de productos locales en la produccién de platos
A7 Competencia

No. FORTALEZAS

F1 Platos tradicionales festivos contienen alto sabor

F2  Disponibilidad de productos locales

F3 La gastronomia se incluye en el inventario turistico

F4 La gastronomia se incluye dentro de los paquetes turisticos

F5 Recursos para la practica del turismo gastronémico en la provincia
F6 Interés en la conservacion de platos tradicionales cantonales

No. DEBILIDADES

D1 Desaprovechamiento de los productos del territorio

D2 Falta de capacitacion en servicio al cliente

D3  Procesos elaboracion de platos no estandarizados

D4  Productos sustitutos

D5 Escasa promocion turistica gastrondmica

D6 Poca diversificaciéon en la oferta gastronémica en la provincia

D7 Falta de rutas gastronGmicas

D8 Incumplimiento de estrategias gastronémicas

D9 Falta de eventos programados para resaltar la cocina tradicional festiva

D10 Pérdida de la cultura gastronémica

Nota. La tabla muestra el resumen del analisis FODA.

La tabla 26 muestra que a través del analisis FODA, se obtuvieron ocho oportunidades,

seguido de siete amenazas, seis fortalezas y finalmente con diez debilidades que estan acorde

con el diagnéstico situacional desarrollado en la provincia de Cotopaxi a través de sus siete

cantones.

Tras la identificacién de los puntos fuertes y débiles, se prosigue a la realizacion de la

matriz de ponderacién de impactos:
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b) Matriz de ponderacion de impactos: En este punto se prioriza aquellos factores que

inciden de manera directa en el estudio, mismos que seran calificados en base a la

escala de Alto (influyen significativamente), medio (influyen medianamente o no tienen

propension) y bajo (no influyen directamente).

En este sentido, esta matriz se forma a través de dos andlisis, el externo, que hace

referencia al contexto en el cual se desenvuelve el objeto de estudio (cocina tradicional festiva)

y se incluyen las fortalezas y amenazas. Seguido, el segundo analisis es el interno que integra

la situacion directa del objeto de estudio, tomando en consideracion las oportunidades y

amenazas identificadas en la tabla 26.

Tabla 34

Matriz de ponderacién de impactos

MATRIZ “F”
No. FORTALEZAS IMPACTO
ALTO MEDIO BAJO
F1  Platos tradicionales festivos contienen alto sabor v
F2  Disponibilidad de productos locales v
F3 Lagastronomia se incluye en el inventario turistico 4
F4  La gastronomia se incluye dentro de los paquetes v
turisticos
F5 Recursos para la practica del turismo gastronémico v
en la provincia
F6 Interés en la conservacion de platos tradicionales v
cantonales
MATRIZ “O”
No. OPORTUNIDADES IMPACTO
ALTO MEDIO BAJO
Ol1 Diversidad de platos tradicionales 4
02 Desarrollo de actividades gastron6micas v
03 Condiciones para desarrollar un turismo v
gastronémico
04  Presencia de politicas publicas para potencializar v
el turismo
O5 Desarrollo turistico local en la provincia 4
O6 Iniciativas de emprendimientos turisticos v

gastronémicos




O7  Apoyo del Ministerio de Turismo v
08  Apoyo del sector publico con inversion turistica v
MATRIZ “D”
No DEBILIDADES IMPACTO
ALTO MEDIO BAJO

D1 Desaprovechamiento de los productos del v

territorio
D2 Falta de capacitacién en servicio al cliente v
D3  Procesos elaboracién de platos no estandarizados v
D4  Productos sustitutos v
D5 Escasa promocion turistica gastronémica 4
D6 Poca diversificacion en la oferta gastronémica en v

la provincia
D7 Falta de rutas gastronémicas v
D8 Incumplimiento de estrategias gastronémicas v
D9 Falta de eventos programados para resaltar la v

cocina tradicional festiva
D10 Pérdida de la cultura gastronémica v

MATRIZ “A”
No. AMENAZAS IMPACTO
ALTO MEDIO BAJO

Al  Pandemias v
A2 Pérdida de la cultura gastronémica v
A3  Desinterés por parte de las entidades v

gubernamentales
A4  Baja afluencia de turistas en la provincia v
A5  Ingreso de platos extranjeros v
A6  Reduccidn del uso de productos locales en la v

produccién de platos
A7  Competencia v

Nota. La tabla expone la matriz de ponderacion de impactos internos y externos.
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Esta matriz, muestra cuales son los factores internos y externos que estan directamente

relacionados con la generacién de estrategias de desarrollo local para la dinamizacion turistica

de la cocina tradicional festiva, a fin de fortalecer la oferta de platos correspondientes a este

tipo de cocina. Por lo cual, se visualiza que las debilidades tienen un impacto alto, esto significa

que, se debe buscar alternativas de solucién para contrarrestar estos problemas internos.
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c) Matrices de evaluacion de factores internos y externos: Esta matriz presenta la
valoracion que contiene cada uno de los puntos expuestos en la tabla 27, mismos que
intervienen para conocer cuéles seran tomadas en cuenta para el desarrollo de las
estrategias enfocadas al fortalecimiento de la cocina tradicional festiva.

Hay que tomar en cuenta que, el peso otorgado a cada factor exterioriza que tan
significativo es para alcanzar las estrategias deseadas. En el caso de la ponderacion muestra
el nivel de impacto que cada factor, mismo que es multiplicado por el peso relativo, dando
como resultado el total ponderado y la suma de este expone que los factores relacionados con

el diagndstico desarrollado al inicio.

Las tablas expuestas seran dos, la primera del analisis externo (fortalezas y

debilidades) y la segunda del andlisis interno (oportunidades y amenazas)

Tabla 35

Matriz de evaluacion interna

MATRIZ EFI
NO. FORTALEZAS PESO RELATIVO CALIFICACION TOTAL
PONDERADO
F1 Platos tradicionales 0,05 4 0,2
festivos contienen alto
sabor
F2 Disponibilidad de 0,04 4 0,16
productos locales
F3 Lagastronomia se 0,04 3 0,12
incluye en el inventario
turistico
F4 La gastronomia se 0,07 4 0,28

incluye dentro de los
paquetes turisticos
F5 Recursos para la 0,05 3 0,15
practica del turismo
gastronémico en la
provincia




F6 Interésenla 0,08 4 0,32
conservacion de platos
tradicionales cantonales

NO. DEBILIDADES PESO RELATIVO CALIFICACION TOTAL

PONDERADO

D1 Desaprovechamiento de 0,06 1 0,06
los productos del
territorio

D2 Falta de capacitacion en 0,07 1 0,07
servicio al cliente

D3  Procesos elaboracién de 0,06 1 0,06
platos no estandarizados

D4  Productos sustitutos 0,09 1 0,09

D5 Escasa promocion 0,08 1 0,18
turistica gastronémica

D6 Poca diversificacion en 0,07 2 0,14
la oferta gastrondmica
en la provincia

D7 Falta de rutas 0,07 2 0,14
gastronémicas

D8 Incumplimiento de 0,04 1 0,04
estrategias
gastronémicas

D9 Falta de eventos 0,06 1 0,06
programados para
resaltar la cocina
tradicional festiva

D10 Pérdida de la cultura 0,07 2 0,14
gastronémica

TOTAL 1 35 2,21

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.
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Tabla 36

Matriz de evaluacion externa

MATRIZ EFE
PESO < TOTAL
NO. OPORTUNIDADES RELATIVO CALIFICACION PONDERADO
01 D|ve_r§|dad de platos 0.06 4 0.24
tradicionales
02 Desarro!lo_de actividades 0.04 3 0.12
gastronémicas
O3 Condiciones para
desarrollar un  turismo 0,06 4 0,24
gastronémico
04 Presencia de politicas
publicas para potencializar 0,1 3 0,3
el turismo
05 Desarr_ollo_ turistico local en 0.09 4 0.36
la provincia
06 Iniciativas de
emprendimientos turisticos 0,06 4 0,24
gastronémicos
o7 quyo del Ministerio de 0.08 4 0.32
Turismo
08 Apoyo del sector publico 0,05 4 0,2
con inversion turistica
PESO - TOTAL
NO. AMENAZAS RELATIVO CALIFICACION PONDERADO
Al Pandemias 0,08 1 0,08
A2 Pérdida de la cultura
gastronémica 005 2 0.1
A3  Desinterés por parte de las
entidades 0,07 1 0,07
gubernamentales
A4  Baja aflugnqla de turistas 0.05 1 0.05
en la provincia
A5 Ingresp de platos 0.08 1 0.08
extranjeros
A6  Reduccion del uso de
productos locales en la 0,09 1 0,09
produccién de platos
A7  Competencia 0,05 2 0,1
TOTAL 1 35 2,59
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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.

A partir de los puntos expuestos en el analisis FODA, se ha estructurado la matriz de
Evaluacién de Factores Internos y Externos, misma que muestra los puntos mas importantes y
débiles para ser tomados en cuenta en el desarrollo de estrategias. Por lo cual, en la matriz de
factores externos el peso relativo fue de 1, su calificacién de 35 y su total ponderado de 2,21. En
el caso de la matriz interna el peso relativo fue de 1, su calificacion de 35 y su total ponderado

de 2,59. Con estos valores, se prosigue con el desarrollo de la matriz interna y externa:

d) Matriz interna y externa: Esta matriz muestra la posicion en la que se encuentra la
provincia de Cotopaxi de acuerdo con los resultados de los elementos descritos en la
matriz anterior (tabla 28 y 29), esto con el fin de conocer a la cocina tradicional festiva
como estrategia de desarrollo local para la provincia. De esta forma, en la siguiente

tabla se expone los resultados:

Tabla 37
Matriz MIE
SOLIDO (3,00-4,00) PROMEDIO (2,00-2,99) DEBIL (1,00-1,99)
ALTO I Il I
(3.00-4.00) Crezca y Desarrolle Crezcay Desarrolle Conserve y
wo Mantenga
Z & MEDIA Y Vv VI
o |-||_J (2.00-2,99) Crezcay Desarrolle = Conserve y Mantenga Coseche y enajene
X
<§( L BAJA Vil Vil IX
(2.00-1,99) Conserve y Coseche o Enajene Coseche o
Mantenga Enajene

AMBIENTE INTERNO

Nota. La tabla expone la matriz MIE.



152

Tras identificar el posicionamiento de los resultados obtenidos en la Matriz de
Evaluacién de Factores Internos y Externos, se puede observar que, la cocina tradicional
festiva de la provincia de Cotopaxi al tener un valor de 2,21 (externo) y 2,59 (interno) se
encuentra dentro del cuadrante V, mismo que oscila en el valor de 2,00 a 2,99. Esto quiere
decir que, la provincia debe conservar y mantener su desarrollo turistico local enfocado a la
cocina tradicional festiva, sin embargo, debe desarrollar estrategias que sustenten este
posicionamiento, evitando el abandono de este tipo de cocina que provoque la pérdida de

técnicas ancestrales.

e) Matriz de accidn estratégica: En este punto se presenta la valoracion individual de las
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas identificadas en el diagnéstico. Cada
una se relaciona con otra, es decir, se analiza las acciones FO (Fortalezas-
Oportunidades); las acciones DA (Debilidades-Amenazas); acciones FA (Fortalezas-
Amenazas); y las acciones DO (Debilidades-Oportunidades). Esto de desarrolla para
conocer cudales de este grupo se considerara para la realizacion de la siguiente matriz.

Tabla 38

Matriz de accién FO

o1 02 03 04 05 06 o7 08 TOTAL

F1 1 1 1 1 3 3 3 1 14
F2 3 1 1 1 1 1 3 1 12
F3 1 3 1 1 1 3 1 1 12
F4 1 1 1 1 1 1 1 1 8

F5 1 3 1 1 1 1 3 1 12
F6 3 3 1 1 3 3 1 1 16
TOTAL 10 12 6 6 10 12 12 6 90

Nota. La tabla muestra los resultados de la matriz de accién FO.
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Radio Balance Fuerza (RBF)= Valor de la matriz / NF*NC*Ponderacion alta

RBF(FO)= 90/ (6*8*3)

RBF(FO)= 90/144

RBF(FO)= 0,625 *100 = 62,5%

La matriz de accion FO (Fortalezas y Oportunidades) muestra que existen dos
fortalezas que corresponde a F1 y F6 con mayor puntaje, en el caso de las oportunidades son
seleccionadas tres que corresponde a 02, O6 y O7, mismas que se encuentran en un contexto
aceptable para desarrollar estrategias basadas en la cocina tradicional festiva en la provincia

de Cotopaxi.

En el caso de la siguiente matriz de accion correspondiente a DA se obtiene:

Tabla 39

Matriz de accion DA

Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 TOTAL
D1 1 2 3 2 1 1 1 11
D2 2 1 1 1 1 2 1 9
D3 3 3 1 1 3 1 3 15
D4 1 1 3 1 1 1 1 9
D5 1 1 1 1 1 3 1 9
D6 1 2 2 1 1 1 1 9
D7 1 1 2 3 1 1 1 10
D8 3 1 1 1 2 1 2 11
D9 2 3 1 2 1 3 1 13
D10 1 1 2 3 1 1 1 10
TOTAL 16 16 17 16 13 15 13 106

Nota. La tabla muestra los resultados de la matriz de accién DA.



Radio Balance Fuerza (RBF)= Valor de la matriz / NF*NC*Ponderacion alta

RBF(DA)= 106/ (10*7*3)

RBF(DA)= 106/210

RBF(DA)= 0,50 *100 = 50,47%

La matriz de accion DA (Debilidades y Amenazas) muestra que existen cuatro
debilidades que corresponde a D1, D3, D8 y D9 con mayor puntaje, en el caso de las
amenazas son seleccionadas cuatro que corresponde a Al, A2, A3 y A6 mismas que se
encuentran en un contexto aceptable para desarrollar estrategias basadas en la cocina

tradicional festiva en la provincia de Cotopaxi.

En el caso de la siguiente matriz de accion correspondiente a FA se obtiene:

Tabla 40

Matriz de accion FA

F1
F2
F3
F4
F5
F6

TOTAL

Nota. La tabla muestra los resultados de la matriz de accién DA.

Al

W R R P RPw

10

A2

Wk, wwweR

A3

O R R R PR R

A4

0 R WERE R R R

A5

O R R R R R R

A6

W Rk, PWwWw R

A7

O R R R R R R

9
11
11

9

9
15
64

154

TOTAL
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Radio Balance Fuerza (RBF)= Valor de la matriz / NF*NC*Ponderacion alta

RBF(FA)= 64 (6*7*3)

RBF(FA)= 64/126

RBF(FA)= 0.50¥100= 50,79%

La matriz de accion FA (Fortalezas y Amenazas) muestra que existen dos fortalezas
gue corresponde a F2 y F6 con mayor puntaje, en el caso de las amenazas son seleccionadas
cuatro que corresponde a A1, A2 y A6 mismas que se encuentran en un contexto aceptable

para desarrollar estrategias basadas en la cocina tradicional festiva en la provincia de Cotopaxi.

En el caso de la siguiente matriz de accion correspondiente a DO se obtiene:

Tabla 41

Matriz de acciéon DO

o1 02 03 04 05 06 o7 08 TOTAL
D1 1 3 1 1 1 3 1 1 12
D2 1 3 1 1 1 1 1 1 10
D3 1 1 3 1 1 1 3 1 12
D4 1 1 1 1 1 3 1 1 10
D5 1 1 1 3 1 1 1 1 10
D6 1 1 1 3 1 1 3 3 14
D7 1 3 1 1 1 1 1 1 10
D8 1 1 1 1 1 1 3 3 12
D9 3 1 1 1 3 3 1 1 14
D10 1 1 1 1 1 1 1 1 8
TOTAL 12 16 12 14 12 16 16 14 112

Nota. La tabla muestra los resultados de la matriz de accién DO. Elaborado propia, Suarez y

Malavé, 2022.
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Radio Balance Fuerza (RBF)= Valor de la matriz / ND*NC*Ponderacion alta

RBF(DO)= 1129/ (10*8*3)

RBF(DO)= 112 / 240

RBF(DO)= 0,47* 100= 46,66%

La matriz de accion DO (Debilidades y Oportunidades) muestra que existen cinco
debilidades que corresponde a O1, O3, 06, O8 y O9 con mayor puntaje, en el caso de las
Oportunidades son seleccionadas tres que corresponde a 02, 06 y O7 mismas que se
encuentran en un contexto aceptable para desarrollar estrategias basadas en la cocina

tradicional festiva en la provincia de Cotopaxi.

f) Matriz de sintesis estratégica: En esta parte se determina las estrategias principales a
ser implementadas, mismas que se disefian a través de las Fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas seleccionadas en la matriz de accion estratégica. Sin embargo,
esta Ultima matriz se realiza en base al diagndstico econémico — productivo, socio

cultural, infraestructura y servicios publicos desarrollados al inicio de la propuesta.

De esta manera, la matriz de sintesis estratégica viene compuesta de las siguientes
estratégicas preliminares FO fortalezas internas de la cocina tradicional festiva de la provincia
donde se toma en cuenta las oportunidades; FA trata de reducir las amenazas en tomando en
cuenta las fortalezas; DO optimizan las debilidades internas de la cocina tradicional festiva
considerando las oportunidades y DA se trata de reducir las amenazas, aunque no tengan
fortalezas para superarlas, sin embargo, se pretende reducir las debilidades presentes que son

mas factibles.



Tabla 42

Matriz de sintesis estratégica
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productos del territorio

turisticamente los lugares donde

OPORTUNIDADES AMENAZAS
02 Desarro!lo_ de actividades Al Pandemias
gastronémicas
op | Iniciativas de emprendimientos | ,, | Pérdida de la - culra
turisticos gastronémicos gastronomica
Desinterés por parte de las
A3 :
entidades gubernamentales
O7 | Apoyo del Ministerio de Turismo Reduccion del uso de
A6 | productos locales en la
produccién de platos
FORTALEZAS FO FA
Platos tradicionales  festivos F6-A2: Incentivar la visita de
contienen alto sabor F1-0O2: Generar ferias los cantones para la
F1 E1l | gastronémicas en coordinacién | E12 | degustacion de los platos de la
con el MINTUR cocina tradicional por medio de
promociones digitales.
:Dlsplonlblhdad de  productos 52—(|)6: Fc;)rlnen:[ar la mterv;nmgn F2-A3: Desplegar canales de
F2 ocales E2 t(TI a po aC|onI por med Io de £13 venta digital para promocionar
aleres  en a  produccion la cocina tradicional festiva.
estandarizada de  alimentos
locales
Interés en _Ia conservacion de F6-06: Capacitar a la poblacién Fl—.A'G: _ Implementar
platos tradicionales cantonales 2 . actividades  vinculadas a
F6 E3 | sobre atencion al servicio al | E14
: iy : conocer la tradicion de los
cliente y atencion de calidad. . .
platos festivos de cada canton
DEBILIDADES DO DA
D1 Desaprovechamiento de  los E6 D1-02: Promocionar E17 D1-03-06: Establecer

politicas para la promocién
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se ofertan platos de la cocina turistica gastronomica de la
tradicional festiva en la provincia. cocina tradicional festiva a
nivel provincial.
Procesos elaboracion de platos no D4-06: Gestionar certificaciones _— .
. . D3-A6: Firmar convenios con
estandarizados para los negocios y instituciones ue  brinden
D3 E7 | emprendimientos que ofertan | E18 d .

. - apoyo a la conservacion de la
platos de la cocina tradicional infraestructura turistica
festiva bien estandarizados '

Poca dlyef5|f|ca0|on en Ia_ oferta D5-06: Gestionar una campafa D6-A2: Brindar capacitaciones
D6 gastronGmica en la provincia ES | de publicitaria para la difusién de | E19 y talleres enfocados al
: ! . conocimiento de las bondades
la cocina tradicional festiva
de los productos locales.
Incumplimiento de estrategias D6-02-06: Realizar alianzas
gastronomicas eztgﬁlézgélcas rﬁl?ar:jas emae;esaesl D8-A3: Gestionar incentivos
D8 E9 [P y P para E20 | para fomentar la cocina
desarrollo turistico local mediante . .
L ) - tradicional festiva.
la practica de la cocina tradicional
festiva.
Falta de eventos _prograr_nados D7-O7: Realizar eventos D9-A1l: Desarrollar un plan de
para resaltar la cocina tradicional L salvaguardas para conservar
: programados de conocimientos
D9 | festiva E10 L E21 | el uso de los productos locales
ancestrales en coordinaciéon con L
para la elaboracion de platos
el MINTUR - .
tradicionales festivos.

Nota. La tabla muestra las estrategias finales para la propuesta de investigacion a través de la matriz de sintesis estratégica.
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Mediante la matriz de sintesis estratégica, se han identificado las acciones preliminares
de desarrollo local para la dinamizacién turistica de la cocina tradicional festiva, mismas que se
direccionan en fortalecer la oferta de platos correspondientes a este tipo de cocina, y con ello
generar procesos de produccion estandarizados mediante un conocimiento de planificacion

gastronémica y sobre todo aprovechando los productos locales.

De esta manera, se han relacionado todas las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas mejor puntuadas, que han sido necesarias identificarlas para el conocimiento de la

cocina tradicional festiva como estrategia de desarrollo local para Cotopaxi.
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Conclusiones

En este sentido, se definio las generalidades del area de estudio concerniente a la
provincia de Cotopaxi, donde se constato que la cocina local cada vez mas es menos
apreciada, las distintas formas de preparacion y el significado cultural se ha ido
perdiendo por el desinterés de las actuales generaciones. Sin embargo, uno de los
puntos fuertes es que los turistas cada afio se movilizan de su lugar de residencia, en
busca de nuevas experiencias culinarias, motivados a participar de festivales
gastrondmicos, especialmente en busqueda de lugares autdctonos.

También, se estableci6 las bases tedricas de las variables, donde se pudo hallar que la
cocina tradicional estd compuesta de alimentos tradicionales, aquellos son platos que
se transmiten de generacion en generacion cuya naturaleza festiva puede tener un
precedente histérico nacional, regional o local. Por otro lado, el desarrollo turistico ha
tenido un crecimiento exponencial en muchos territorios donde se estan realizando
actividades de rescate y expansion econémica, gracias al crecimiento significativo de
ciertos sectores productivos.

De igual forma, se desarrollé el marco metodolégico de la investigacion en funcién del
enfoque mixto, tipo explicativa, modalidad de campo, ademas de hizo uso de la
encuesta que fue aplicada a 384 turistas, la cual permitié conocer que la principal
motivacién del turista para visitar la provincia son las actividades gastronémicas por su
diversidad en platos tipicos, mismos que son ofertados con mayor frecuencia en la
fiesta de la Mama Negra, siendo las empanadas de viento las mas consumidas. Sin
embargo, la provincia no esta en condiciones para desarrollar este tipo de turismo,
porque no existen estrategias que lleven a cabo el fomento de la cocina tradicional a

nivel provincial.
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Finalmente, se genero estrategias de desarrollo local para la dinamizacion turistica de la
cocina tradicional festiva, lo que ha permitido fortalecer la oferta de platos
correspondientes a este tipo de cocina, logrando diversificar la economia de los siete
cantones con la participacién de los prestadores de servicios turisticos para la

promocion y difusion de los mismos.
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Recomendaciones

A partir de las conclusiones, se presentan las siguientes recomendaciones:

Es importante que las entidades gubernamentales enfocadas al turismo brinden mayor
atencion a la cocina tradicional festiva de cada uno de los cantones, a través de
actividades que impulsen la economia y desarrollo de la provincia de Cotopaxi, que
permitan promocionar este tipo de cocina.

Capacitar continuamente a los establecimientos de AA&BB de cada cantdn para
mejorar la calidad de los platos inmersos en la cocina tradicional festiva, satisfaciendo
las necesidades de los turistas.

Es recomendable que las Direcciones de Turismo de cada cantén impulsen el turismo
gastronémico mediante concursos, puesto que, son actividades donde se muestra la
variedad de platos que tiene el territorio, mismos que llevan una historia de tradicion
para los pueblos.

Tomar en consideracion las estrategias planteadas en el presente trabajo de
investigacion para resaltar la cocina tradicional festiva de los siete cantones y mediante
eventos programados brindar informacion de los platos que estan en olvido o peligro de
extincion.

Tras el apoyo al grupo investigador por parte del Consejo Provincial de Cotopaxi, se
recomienda hacer la entrega del calendario festivo y plan estratégico a fin de promover
el desarrollo local para la dinamizacion turistica de la cocina tradicional festiva, de forma
que se fortalecera aln mas la oferta de platos correspondientes a este tipo de cocina.
Finalmente, a base de los resultados obtenidos se recomienda desarrollar un folleto
fiestas y sabores de Cotopaxi que permitird conocer la cocina tradicional festiva del sitio

de estudio, y a su vez promocionar el turismo local.
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