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RESUMEN
Objetivo: Estudiar el patrimonio alimentario y su aporte al desarrollo del Turismo gastronómico del
Cantón Saquisilí, Provincia de Cotopaxi.

Metodología: Se utilizó una metodología cuantitativa y correlacional, con un enfoque descriptivo y
analítico. La técnica de recolección de datos fue una encuesta aplicada a empresas turísticas, y se
emplearon técnicas de análisis de componentes principales y regresión lineal.

Hipótesis: El Patrimonio Alimentario impacta en el desarrollo del Turismo Gastronómico del Cantón
Saquisilí, Provincia de Cotopaxi.

Resultados: Los resultados mostraron que el modelo de regresión explicó el 76.59% de la variabilidad
en la variable dependiente Turismo Gastronómico. El coeficiente de regresión para la variable
Patrimonio Alimentario fue de 0.940336, lo que indica que un aumento en el patrimonio alimentario se
asoció con un aumento significativo en el turismo gastronómico en el Cantón Saquisilí. La investigación
permite aceptar la hipótesis evidenciando que el patrimonio alimentario aporta al desarrollo del
turismo gastronómico en 0.94 unidades, y es estadísticamente significativo, demostrando que los
resultados no son hechos al azar.

Novedades: Estos hallazgos respaldan la necesidad de preservar las prácticas culinarias ancestrales y el
uso de ingredientes autóctonos como estrategias para fortalecer el turismo gastronómico y promover
el desarrollo sostenible en el Cantón Saquisilí.



Objetivo General Objetivos Específicos

● Definir la fundamentación teórica y

conceptual que sustentan las variables de la

investigación.

● Construir los constructos de las variables para

el diseño del modelo de la investigación

● Medir el patrimonio alimentario de las

empresas gastronómicas del cantón Saquisilí.

● Medir el desarrollo del turismo gastronómico

mediante las empresas gastronómicas del

cantón Saquisilí.

● Crear índices, correlacionar las variables,

medir la incidencia de las variables y rechazar

o aceptar la hipótesis.

● Estudiar el patrimonio

alimentario y su aporte al

desarrollo del Turismo

gastronómico del Cantón

Saquisilí, Provincia de Cotopaxi.

OBJETIVOS



FORMULACIÓN DEL 
PROBLEMA 

¿Cómo incide el estudio del

Patrimonio Alimentario en el

desarrollo del turismo gastronómico

del Cantón Saquisilí, Provincia de

Cotopaxi?



CADENA DE PROBLEMAS 

Adopción de nuevas
formas de alimentación

Imposición de la cultura
alimentaria: agronegocio y
comida rápida

Degradación de hábitos
alimentarios.
(transculturación)

Disminución del uso de
prácticas ancestrales y
forma de preparación de los
alimentos

La neo-culturización
(transformaciones que ha
experimentado la
gastronomía de una zona)

La migración ha
ocasionado el tránsito de
culturas gastronómicas

El desarrollo industrial ha
alterado la manera de
fabricar, comercializar y
consumir alimentos

Disminución gradual de la
diversidad agrícola mundial

Deterioro de la salud
humana, cambio de
hábitos alimentarios y
prácticas culturales, el
hambre, la desnutrición y
la mala alimentación

La tecnología ha modificado
la elaboración de los platos
debido a los artefactos
eléctricos.

Los conocimientos
agrícolas, las técnicas
culinarias, dietas,
conocimientos y sabores



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

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

tradiciones y conocimientos que representa la riqueza cultural y social de un grupo humano

(Moreira, 2006).

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

calidad en los servicios de los productos y establecimientos obteniendo beneficios

permanentes logrando ofertar al patrimonio alimentario de manera segura e impulsar la

economía de los sectores (Aguagallo et al., 2023).

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

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

local, acrecentar la oferta y por ende indirectamente se creará nuevas plazas de empleo lo

que proporciona un crecimiento de la zona.

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

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

relación a otros platos.

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

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

autóctonos del cantón, promoviendo hábitos alimentarios como herencia.



DISEÑO DE INVESTIGACIÓN

Nota. Tomado de (Aguagallo et al., 2023); (Unigarro, 2015); (Fierro & Herrera, 2018); (Peña et al., 2020);

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



HIPÓTESIS

El Patrimonio Alimentario impacta en el desarrollo del
Turismo Gastronómico del Cantón Saquisilí, Provincia de
Cotopaxi.

VARIABLES DE ESTUDIO 

Variable Dependiente Variable Independiente

Desarrollo del Turismo 
Gastronómico

Patrimonio Alimentario



CONTEXTO

(Banco Central del Ecuador, 2018)
Dentro de otros servicios se encuentra inmerso el turismo, en donde representa 
el 0.10% del total de los servicios, por lo tanto, se demuestra que la actividad 
turística no representa una fuerte actividad económica dentro del cantón.



MARCO TEÓRICO

PATRIMONIO ALIMENTARIO

el Patrimonio Alimentario es un conjunto de
prácticas y consumo y producción de
alimentos, conocimientos y sabores
ancestrales (Fierro & Herrera, 2018), además
de saberes, tradiciones determinado a través
de las formas de producción, formas de
preparación (técnicas específicas culinarias,
combinación de ingredientes, métodos de
cocción), tiempos de consumo (Unigarro,
2015) y creencias reflejadas en la práctica
diaria (Moreira, 2006) que representan la
unión de las personas a través de la
identidad cultural (Aguagallo et al., 2023).

El patrimonio alimentario atribuye impactos
directos e indirectos sobre las economías
locales (Garufi, 2015), es visto como un
recurso para atraer visitantes y permite
generar ingresos económicos dentro de un
territorio (Santana, 2003)

Constructos: Identidad cultural, Formas de Preparación, Tradiciones, Creencias, Satisfacción y 
experiencias.



DESARROLLO DEL  TURISMO 
GASTRONÓMICO

El Desarrollo del Turismo Gastronómico se
basa en la gastronomía que siempre ha estado
ligada al turismo y es conocida como un
producto turístico a partir de ello nace el
estudio del turismo gastronómico donde los
turistas buscan la satisfacción del viaje
mediante la apreciación y disfrute de la
gastronomía (Mazón et al., 2012) por lo tanto
los turistas cada vez se vuelven más selectivos
y consumen alimentos de calidad generando
así contribución económica para los destinos
(Blanco & Herrera, 2011).

El desarrollo del turismo gastronómico
involucran ciertos rasgos que están vinculados
con la cocina tradicional, entre ellos la
herencia, la singularidad, la autenticidad de
ingredientes y métodos de preparación (Reyes,
2016), también hace referencia a la visita de
turistas a los establecimientos de alimentos y
bebidas, su gasto y consumo produce el
crecimiento de las empresas (Castillo, 2011).

Constructos: Calidad de vida, Turismo 
gastronómico, sostenibilidad y socio-económico



MARCO METODOLÓGICO



Enfoque: cuantitativo, correlacional, de campo y se emplearon técnicas de análisis de

componentes principales y regresión lineal.

Población: Las empresas de alimentos y bebida del cantón legalmente catastradas por el GADMIC

Saquisilí.

Muestra: con un muestreo de 13 establecimientos de alimentos y bebidas, n=13 empresas.

Instrumentos:

● Encuesta mediante el uso de cuestionarios.

● Uso del paquete estadístico STATA

Validez: por correspondencia teórica e items

Confiabilidad: prueba piloto, Alpha de Cronbach.

Herramientas estadísticas: Primero se establece componentes principales permiten formar la

variable (patrimonio alimentario y Desarrollo del Turismo Gastronómico) para luego trasladarla a

una función de dependencia, segundo la construcción de índices, tercero correlación de Pearson y

regresión lineal.



DIAGNÓSTICO Y 

ANÁLISIS DE 

RESULTADOS



Patrimonio Alimentario 

Desarrollo del Turismo 
Gastronómico

A continuación se muestran los resultados obtenidos de la investigación para lo cual para el cuestionario se 
realizó una prueba piloto, se corrigió y se obtuvo un coeficiente razonable, según el Alpha de Cronbach

Alpha de Cronbach



Para poder responder a la hipótesis se hizo el proceso de correlación que consiste en

Se identifica el problema
o área de oportunidad

Diseño de investigación
“definiendo el tamaño
muestral”

Se mide la información,
naturaleza de las variables en
forma de normalidad

Se estandarizan las
variables

Se define el tipo de
análisis

Se selecciona los objetivos a
resumir “datos y reducción 
de información”

Se construye la matriz
de correlación

“Correlación del Capital
Físico con Desarrollo
Endógeno”

Creando al final índices de
las variables

Se lanzó componentes 
principales con cargas 
positivas (PCA) de acuerdo a 
la varianza total.

Este proceso se explica en las siguientes tablas y cuadros.

PROCEDIMIENTO PARA LA RECOLECCIÓN



PATRIMONIO ALIMENTARIO

ESTANDARIZACIÓN DE LOS RESULTADOS



DESARROLLO DEL TURISMO 
GASTRONÓMICO



Patrimonio 
Alimentario

Análisis de Componentes principales (PCA)





Desarrollo del Turismo Gastronómico

Análisis de Componentes principales (PCA)





Índices del Patrimonio Alimentario y Desarrollo del Turismo 
Gastronómico



A medida que se promueve y se desarrolla el turismo gastronómico en una región o país, 

aumenta la valoración y preservación del patrimonio alimentario y cultural relacionado 

con la comida.

Correlación Positiva alta

Coeficiente Pearson



Existe una relación positivamente significativa entre el turismo gastronómico y el patrimonio alimentario 

en el cantón Saquisilí. A medida que aumenta el patrimonio alimentario, se espera que también aumente 

el turismo gastronómico

Regresión Lineal



CONCLUSIONES

● La investigación permite aceptar la hipótesis evidenciando que el patrimonio alimentario aporta al 
desarrollo del turismo gastronómico en 0.94 unidades, y es estadísticamente significativo, 
demostrando que los resultados no son hechos al azar.

● Colaboración entre los actores locales: Es importante fomentar la colaboración entre los 
restaurantes, los puestos de comida del mercado, los productores locales, las asociaciones 
gastronómicas y las autoridades turísticas. 

● Diversificación de la oferta gastronómica: Se puede fomentar la innovación y la diversificación de la 

oferta gastronómica mediante la introducción de platos y productos auténticos, la incorporación de 

ingredientes locales y la adaptación a las tendencias y preferencias de los turistas. Esto ayudará a 

atraer visitantes, así como a diferenciar al cantón Saquisilí de otros destinos gastronómicos.

● Evaluación y monitoreo continuo: para medir el impacto del turismo gastronómico a lo largo del 

tiempo. Esto permitirá realizar ajustes y mejoras en las estrategias y acciones implementadas, así 

como identificar nuevas oportunidades de desarrollo.

● En conclusión, esta investigación ha demostrado que el patrimonio alimentario tiene un impacto 
positivo y significativo en el turismo gastronómico en el cantón Saquisilí. Los restaurantes del 
catastro turístico se benefician de la gastronomía local. Los valores estadísticos obtenidos 
respaldan la relación entre el patrimonio alimentario y el turismo gastronómico. 



RECOMENDACIONES

● Difundir el patrimonio alimentario: Desarrollar campañas de promoción y difusión del patrimonio alimentario 

del Cantón Saquisilí, destacando los platos tradicionales, las técnicas culinarias locales, los ingredientes 

autóctonos y la historia culinaria de la región. Esto puede incluir la creación de materiales promocionales, como 

folletos, guías gastronómicas y contenido en línea, para informar tanto a los residentes locales como a los 

turistas sobre la riqueza gastronómica de la zona.

● Capacitación y formación en gastronomía local: Impulsar programas de capacitación y formación dirigidos a 

chefs, emprendedores gastronómicos y personas interesadas en el sector alimentario. Estos programas pueden 

incluir talleres, cursos y actividades prácticas que fomenten la valoración y el conocimiento del patrimonio 

alimentario local, así como el desarrollo de habilidades culinarias auténticas.

● Creación de rutas gastronómicas: Establecer rutas gastronómicas que permitan a los turistas explorar y disfrutar 

de la diversidad culinaria del Cantón Saquisilí. Estas rutas pueden incluir visitas a restaurantes, mercados locales, 

granjas y otros lugares relevantes para la producción y la cultura alimentaria de la región. La promoción de estas 

rutas gastronómicas puede atraer a turistas interesados en experiencias culinarias auténticas y generar un 

mayor flujo de visitantes al cantón.    

● Apoyo a productores locales: Establecer alianzas y programas de apoyo a los productores locales de alimentos y 

bebidas del Cantón Saquisilí. Esto puede incluir la creación de mercados de agricultores, la promoción de 

productos locales en establecimientos gastronómicos y la facilitación de canales de distribución para que los 

productos locales lleguen a los restaurantes y establecimientos turísticos. Apoyar a los productores locales 

fortalecerá la cadena de suministro local, fomentará la economía regional y contribuirá a la preservación del 

patrimonio alimentario.




