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RESUMEN

La investigacion analizo la relacion entre la seguridad alimentaria y el turismo
gastronomico en la ciudad de Riobamba, destacando la importancia de garantizar la calidad
e inocuidad de los alimentos en un destino turistico en crecimiento. La problematica
abordada revelo deficiencias en las condiciones higiénico-sanitarias de platillos
emblematicos, lo que compromete la reputacion de la ciudad y representa una amenaza para
la salud publica. Se utilizé un enfoque mixto, con un disefio de investigacion no experimental
transversal y la recoleccion de datos a través de encuestas a 110 duefios de establecimientos
y 167 turistas. Los principales resultados revelan que la seguridad alimentaria no se relaciona
significativamente con el turismo gastrondmico en la ciudad, mientras que el desarrollo
sostenible si muestra una correlacion positiva, La mayoria de los turistas son mujeres jovenes
con educacién universitaria, lo que sugiere un perfil demografico activo y dinamico. Los
propietarios de establecimientos reconocen la importancia de factores como el sabor, la
textura y los procesos internos para promover el turismo gastrondmico y la satisfaccion del
cliente, aunque también se identificaron areas de mejora en infraestructura y calidad del
servicio. Estos resultados proporcionan informacion importante para formular estrategias
que fortalezcan la seguridad alimentaria y promuevan una experiencia gastronémica de
excelencia en la ciudad de Riobamba.

Palabras claves: calidad, desarrollo, gastronomia, inocuidad, seguridad, turismo.



ABSTRACT

The research analysed the relationship between food safety and gastronomic
tourism in the city of Riobamba, highlighting the importance of ensuring food quality and
safety in a growing tourist destination. The problems addressed revealed deficiencies in
the hygienic-sanitary conditions of emblematic dishes, which compromises the reputation
of the city and represents a threat to public health. A mixed approach was used, with a
non-experimental cross-sectional research design and data collection through surveys of
110 establishment owners and 167 tourists. The main results reveal that food safety is not
significantly related to gastronomic tourism in the city, while sustainable development
does show a positive correlation. Most tourists are young women with university
education, suggesting an active and dynamic demographic profile. Establishment owners
recognize the importance of factors such as taste, texture, and internal processes in
promoting gastronomic tourism and customer satisfaction, although areas for
improvement in infrastructure and service quality were also identified. These results
provide important information to formulate strategies to strengthen food safety and

promote a gastronomic experience of excellence in the city of Riobamba.

Key words: quality, development, gastronomy, food safety, security, tourism.

Mario N. Salazar

English Teacher



CAPITULOI.
INTRODUCCION

La seguridad alimentaria y el turismo gastrondmico son temas de creciente
importancia y actualidad en el ambito mundial, la ciudad de Riobamba, ubicada en la
provincia de Chimborazo en la region andina de Ecuador, conocida como "La Sultana de los
Andes", no solo posee una rica historia y patrimonio cultural (Padilla & Herrera, 2023), sino
también una destacada oferta gastrondmica que la convierte en un destino turistico en auge
a nivel nacional e internacional.

Riobamba se destaca por su cocina local, que ofrece una amplia variedad de platillos
tradicionales de la region andina, tales como el hornado, cuy con papas, cevichochos, y papas
con cuero, entre otros. El turismo gastronomico en la ciudad ha experimentado un
crecimiento significativo en los dltimos afios, evidenciado por la apertura de nuevos
restaurantes y la promocién de la cocina local como una atraccidn turistica en si misma
(Segqura et al., 2021).

En funcién de lo anterior, la investigacion sobre seguridad alimentaria y turismo
gastrondémico en Riobamba se justifica debido a la necesidad de garantizar la calidad e
inocuidad de los alimentos ofrecidos. En un contexto donde la gastronomia local es un
atractivo turistico en si mismo, entender y abordar los desafios relacionados con la seguridad
alimentaria se vuelve imperativo para mantener la reputacion de la ciudad como destino
gastronémico (Garcia etal., 2021), por lo que la investigacién proporciona datos
fundamentales para desarrollar estrategias que fortalezcan la seguridad alimentaria y
promuevan la excelencia en la experiencia gastrondmica en la ciudad de Riobamba.

La revision del tema de investigacion sobre seguridad alimentaria y turismo
gastrondmico ha encontrado varios aspectos importantes, como el estudio de Carral et al.
(2020) que resalta la importancia de garantizar la calidad y diversidad de los alimentos
ofrecidos a los turistas para fortalecer la seguridad alimentaria y mejorar la experiencia
gastronomica, el analisis de Bellia et al. (2022) sobre la interaccion entre comida callejera 'y
seguridad alimentaria sugiere la necesidad de regulaciones adecuadas para proteger la salud
de los consumidores y promover la confianza en la oferta gastronémica. Asimismo, el
estudio de Zamora et al. (2022) destaca la relevancia de la gastronomia sustentable en la
preservacion de recursos y la seguridad alimentaria a largo plazo, aspectos fundamentales
para el turismo gastrondmico sostenible. Estas investigaciones ofrecen perspectivas valiosas
sobre cdmo abordar los desafios relacionados con la seguridad alimentaria en el contexto del
turismo gastronémico.

El anélisis microbioldgico de ceviches de chochos en Riobamba (Calvache, 2020)
revel6 un preocupante déficit en las condiciones higiénico-sanitarias. Se encontraron valores
microbiologicos que exceden los limites permisibles, indicando un riesgo de contaminacion
bacteriana y la posibilidad de ser fuente de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS),
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por lo que existe la necesidad urgente de mejorar las précticas relacionadas con manipulacion
y capacitacion que garantice la seguridad alimentaria de los consumidores en Riobamba.

Asi mismo, cuando se aborda la seguridad alimentaria del Hornado, platillo
gastronomico insigne de la ciudad, se ha identificado que el analisis microbioldgico revela
una situacion preocupante en términos de higiene y seguridad alimentaria. De un total de
muestras analizadas, casi la mitad (48,9%) no cumple con los criterios microbiologicos para
comidas preparadas con tratamiento térmico que incluyen ingredientes no sometidos a dicho
tratamiento, la presencia de bacterias enterobacteriaceas, incluyendo Escherichia coli, sefiala
posibles riesgos para la salud publica (Capelo & Saa, 2022).

Para abordar este fenémeno, la investigacion buscé contribuir al entendimiento de la
seguridad alimentaria y su relacion con el turismo gastrondmico en Riobamba,
proporcionando informacion relevante para la formulacién de politicas y practicas que
promuevan la seguridad y calidad alimentaria en la ciudad.

1.1. Planteamiento del Problema

La seguridad alimentaria emerge como un tema critico que trasciende las fronteras
de Riobamba, Ecuador, para convertirse en una preocupacion de importancia nacional e
internacional, aunque no siempre es conceptualizado desde su verdadera importancia
(Arellano, 2022). En el contexto del turismo gastronémico, la calidad y seguridad de los
alimentos no solo afectan la experiencia de los visitantes, sino que también impactan
directamente en la salud publica. Riobamba, conocida por su rica oferta gastrondmica,
enfrenta desafios importantes en cuanto a la seguridad alimentaria. El analisis
microbioldgico de platillos emblematicos como el hornado y los cevichochos revela
deficiencias en las condiciones higiénico-sanitarias, con la presencia de bacterias patégenas
y protozoos indicativos de contaminacion (Calvache, 2020).

Esta problematica no solo compromete la reputacion de Riobamba como destino
turistico, sino que también representan una amenaza para la salud pablica tanto a nivel local
como nacional; la falta de cumplimiento de los estandares microbioldgicos y sanitarios en la
preparacion y comercializacion de alimentos pone en riesgo la salud y bienestar de los
consumidores, tanto residentes como visitantes y por lo tanto afectar el turismo que se
relaciona de forma intrinseca con la alimentacion (Capelo & Saa, 2022).

El turismo gastronomico en Riobamba, impulsado por su variada oferta culinaria y
productos locales, es una fuente de satisfaccion para turistas y visitantes (Villalva & Inga,
2021); sin embargo, este crecimiento presenta problemas significativos en términos de
seguridad alimentaria. La mayor demanda de alimentos puede presionar la produccién y
distribucion local, comprometiendo su calidad y, por ende, la salud publica. Es asi que, la
introduccidn de nuevas préacticas alimentarias que no garanticen al cien por ciento la forma
en que se producen y consumen los alimentos en la ciudad, aumentan el riesgo de
contaminacion y afectan la inocuidad alimentaria; por lo cual, es importante analizar el
fendmeno de tal forma que brinde bases cientificas solidas que contribuyan a garantizar que
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el turismo gastronomico beneficie a la ciudad de Riobamba sin comprometer su seguridad
alimentaria ni la salud de sus habitantes.

Desde este panorama, surge la necesidad apremiante de abordar la seguridad
alimentaria como un tema prioritario que requiere atencion integral a nivel local, nacional e
internacional. Es fundamental implementar medidas efectivas para mejorar las practicas de
higiene y manipulacion de alimentos en Riobamba, asi como fortalecer los sistemas de
regulacion y control sanitario en toda la cadena alimentaria.

1.1.1. Formulacion del problema general
¢Como influye la seguridad alimentaria en el turismo gastronémico en la
ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo?

1.1.2. Problemas Especificos
e ;CoOmo se relaciona los métodos de coccion con la seguridad alimentaria?
e COmo se relaciona la inocuidad de alimentos con la seguridad alimentaria?
e ;CoOmo se relaciona el desarrollo sostenible con la seguridad alimentaria?

1.2. Justificacion

1.2.1. Justificacion Teorica

La investigacion se justifica en la necesidad de abordar la relacion entre seguridad
alimentaria y turismo gastronémico. Desde una perspectiva teorica, esta justificacion se
sustenta en la importancia del turismo gastronémico como una forma de turismo experiencial
en constante crecimiento a nivel mundial (Santana et al., 2023). Este enfoque turistico resalta
la relevancia de la gastronomia local como un componente central de la experiencia del
viajero, lo que a su vez destaca la necesidad de garantizar la seguridad y calidad de los
alimentos ofrecidos (Lopes et al., 2021). Ademas, la seguridad alimentaria se posiciona
como una preocupacion global, dado su impacto directo en la salud publica y el bienestar de
los consumidores (Li, 2023). En este sentido, investigar la relacion entre seguridad
alimentaria y turismo gastronémico en Riobamba no solo contribuira al entendimiento
teodrico de estos fendmenos, sino que también proporcionara conocimientos practicos para
mejorar la experiencia turistica y promover el desarrollo sostenible en la region.

1.2.2. Justificacion Practica

La investigacion ofrece beneficios practicos significativos para la comunidad
riobambefia y la economia local, particularmente en el sector del turismo; al comprender
mejor la relacion entre seguridad alimentaria y turismo gastronémico en la ciudad, se podran
identificar areas de mejora y oportunidades para fortalecer la oferta gastronémica de la
ciudad (Li, 2023), lo que no solo mejorara la experiencia de los visitantes, sino que también
generara un impacto positivo en la reputacion de Riobamba como destino turistico
gastronoémico.
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Al implementar estrategias recomendadas para mejorar la seguridad alimentaria y la
calidad de los servicios gastrondmicos, se fortalecera la confianza de los turistas y visitantes
en la oferta culinaria de la ciudad. Esto, a su vez, puede traducirse en un aumento en el
numero de turistas que eligen Riobamba como destino gastronomico, lo que beneficiara
directamente a los negocios locales y a la economia de la ciudad.

Ademas, al promover la gastronomia local y diversificar la oferta culinaria, la
investigacion contribuye a la preservacion y difusion de la cultura culinaria riobambefia, lo
que no solo enriquecera la experiencia turistica, sino que también fomentara el orgullo y la
identidad local (Velazquez & Garlobo, 2020).

1.2.3. Justificacion Metodoldgica

La eleccidn de un enfoque metodologico mixto se justifica por la complejidad del
fendmeno estudiado, que involucra tanto aspectos objetivos como subjetivos relacionados
con la seguridad alimentaria y el turismo gastronémico en Riobamba. La combinacion de
métodos cuantitativos y cualitativos permiti6 una comprension completa del tema,
enriqueciendo asi la validez y la fiabilidad de los hallazgos. La colaboracion directa con
restaurantes, lugares tipicos de comidas y turistas de la ciudad fue fundamental para obtener
una perspectiva completa y variada sobre las variables analizadas. Por un lado, la
participacion de los restaurantes proporciond informacion detallada sobre las précticas y
condiciones higiénico-sanitarias en la preparacion y oferta de alimentos, asi como sobre los
problemas y oportunidades que enfrentan en relacion con la seguridad alimentaria y el
turismo gastronémico.

Por otro lado, la colaboracion con turistas permitié capturar sus percepciones,
experiencias y expectativas en relacion con la calidad de los servicios gastronomicos y la
seguridad alimentaria en la ciudad, lo que proporcion6 informacion valiosa sobre como estas
variables influyen en la eleccion del destino turistico y en la satisfaccion del visitante.

1.2.4. Justificacion Epistemoldgica

La justificacion epistemoldgica de la investigacion radica en la necesidad de explorar
y comprender la naturaleza compleja y multidimensional de la seguridad alimentaria y el
turismo gastronémico en la ciudad de Riobamba. Desde un enfoque epistemologico, se
reconoce que el conocimiento sobre estos fendmenos no puede limitarse a una sola
perspectiva 0 método de investigacion, mas bien, requiere una aproximacion holistica que
integre multiples enfoques y fuentes de conocimiento.

El enfoque epistemoldgico de esta investigacion se fundamenta en la idea de que la
comprension profunda de la realidad social y cultural requiere la combinacién de métodos
cuantitativos y cualitativos, asi como la consideracién de multiples puntos de vista y
experiencias. Se reconoce que la realidad de la seguridad alimentaria y el turismo
gastronomico es inherentemente compleja y esta influenciada por una variedad de factores
contextuales, culturales y socioecondmicos.
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En este sentido, la investigacion adopta un enfoque epistemoldgico constructivista,
que reconoce que el conocimiento es construido socialmente a través de la interaccion entre
investigadores y participantes, y que esta sujeto a interpretacion y contexto (Levy, 2020). Se
valora la importancia de la colaboracién y el dialogo con los actores locales, como
restaurantes y turistas, para co-construir el conocimiento sobre la seguridad alimentaria y el
turismo gastronémico en Riobamba.

1.3. Objetivos

1.3.1. General
Analizar la relacién entre la seguridad alimentaria y el turismo gastrondémico en la ciudad de
Riobamba, provincia de Chimborazo.

1.3.2. Especificos
e Identificar la relacién entre los métodos de coccién y el turismo gastronémico de la
ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.
e Determinar la relacion entre la inocuidad de alimentos y el turismo gastronémico de
la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.
e Establecer la relacion entre el desarrollo sostenible y el turismo gastronémico de la
ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.

1.4. Hipotesis general
Ho: La seguridad alimentaria no se relaciona significativamente con el turismo
gastronémico en la ciudad de Riobamba.
Hi: La seguridad alimentaria se relaciona significativamente con el turismo
gastronémico en la ciudad de Riobamba.

1.5. Hipotesis especificas
HE1: Existe una relacion significativa entre los métodos de coccion y el turismo
gastronémico
HE>: Existe una relacion significativa entre la inocuidad de los alimentos y el turismo
gastronémico
HEs: Existe una relacion significativa entre el desarrollo sostenible y el turismo
gastronomico.
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CAPITULO II.
MARCO TEORICO

2.1.Estado del Arte

A nivel internacional, la investigacion de Carral et al (2020), llamada Gastronomy
and Tourism: Socioeconomic and Territorial Implications in Santiago de Compostela-
Galiza, se plante6 como objetivo analizar el consumo de productos alimentarios por parte de
los turistas en Santiago de Compostela, Espafia, con el fin de comprender cémo el turismo
gastronomico impacta en el desarrollo cultural, social, econémico y territorial de la
comunidad anfitriona, se emple6 una metodologia de investigacion multidisciplinaria y
holistica que incluyo la realizacion de entrevistas personales con un total de 2081 visitantes
y representantes de establecimientos de la industria alimentaria. Entre los principales
resultados se observa que: a) la estandarizacion limita la variedad de alimentos disponibles
para los turistas, 1o que puede reducir la resiliencia de la comunidad ante posibles problemas
de seguridad alimentaria, como la escasez de un producto especifico o la dependencia
excesiva de ciertos alimentos, b) la focalizacion en unos pocos platos estandarizados puede
desincentivar la produccion local de una variedad mas amplia de alimentos, lo que a su vez
puede afectar negativamente la seguridad alimentaria de la comunidad al limitar su
capacidad para producir alimentos diversificados y autbnomos, c) si los alimentos servidos
a los turistas se basan en productos que no son producidos localmente, la comunidad puede
volverse dependiente de suministros externos, lo que aumenta la vulnerabilidad a
interrupciones en el suministro y puede afectar negativamente la seguridad alimentaria local,
y d) la estandarizacion de la experiencia gastrondmica puede contribuir a la pérdida de la
diversidad cultural en la dieta local, lo que a su vez puede afectar la seguridad alimentaria al
disminuir el conocimiento y la apreciacion de los alimentos tradicionales y locales.

Por otro lado, la investigacion de Bellia et al (2022), Interactions between Street Food
and Food Safety Topics in the Scientific Literature—A Bibliometric Analysis with Science
Mapping, se plante6 como objetivo proporcionar un marco tedrico de las interacciones entre
los estudios sobre comida callejera (Street Food, SF) y la seguridad alimentaria (Food Safety,
FS), con el fin de descubrir si el tema combinado de "Seguridad Alimentaria en Comida
Callejera™ (Street Food Safety, SFS) ha sido investigado como un tema independiente. Se
llevd a cabo un analisis bibliométrico que examind 276 contribuciones cientificas de los
ultimos 21 afios, indexadas en la base de datos Scopus de Elsevier y en la base de datos Web
of Science de Clarivate. El analisis bibliométrico permitié estudiar la interaccion entre los
temas de SF y FS, asi como su relacion con otras disciplinas cientificas. Los resultados
mostraron una interaccion muy fuerte entre los dos temas y muchos otros en varios sectores
cientificos. En particular, el tema de SFS involucra a muchas disciplinas de ciencias sociales.
Se destacd que el tema cientifico de SFS existe, aunque no de manera consciente, y se cree
que el interés de investigacion en este tema puede crecer considerablemente en los proximos
afios, también debido a la situacion de la pandemia de COVID-19 que se experimento en
afios anteriores.
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Por su parte, la investigacion llamada “Gastronomia sustentable en restaurantes y
eventos turisticos de México en el contexto internacional”, llevada a cabo por Zamora et al
(2022), se plante6 como objetivo analizar el concepto de gastronomia sustentable e
identificar los grupos de interés, estrategias, estandares de calidad, lineamientos asociados y
beneficios obtenidos de su aplicacion en restaurantes y eventos gastrondmicos a nivel
internacional, para lo que se llevo a cabo una revision exhaustiva de la literatura existente
en fuentes secundarias, como libros, revistas académicas y paginas web, para recopilar la
informacién mas relevante. Esta informacidn se organiz6 en seis rubros: caracterizacion de
la gastronomia sustentable, grupos de interés en la gastronomia, negocios gastronémicos
sustentables, eventos gastrondmicos, politicas publicas, y estrategias para generar
gastronomia sustentable y los beneficios obtenidos. Se compararon las diferencias entre
paises europeos (Italia, Reino Unido, Espafia) y latinoamericanos (Perd, Chile, Colombia,
México) en cuanto a normativas, organismos involucrados y politicas publicas relacionadas
con la gastronomia sustentable. Entre los principales resultados se tuvo que en paises
europeos como lItalia, Reino Unido y Espafia, existen normativas que vinculan la
gastronomia con la sustentabilidad, asi como organismos de chefs bien establecidos y
politicas publicas que consideran la participacion de entidades privadas para elaborar
estrategias. Por otro lado, en Latinoamérica, como en Perd, Chile, Colombia y México, se
estd comenzando a incorporar aspectos de sustentabilidad al desarrollo creciente de la
gastronomia. Mientras que en los paises europeos destacan los estandares de calidad y los
lineamientos asociados a la gastronomia sustentable, en Latinoamérica la normatividad es
escasa, sin embargo, en el caso de México, recientemente se establecio la Politica de
Fomento a la Gastronomia en 2015, lo que representa una base para el desarrollo de la
gastronomia con enfoque en la sustentabilidad.

Es asi que, Ramirez et al (2020), en su investigacion “ La seguridad alimentaria: una
revision sistematica con analisis no convencional” se planted6 como objetivo justificar la
relevancia de los distintos enfoques para abordar la seguridad alimentaria como un elemento
fundamental para la sostenibilidad, a través de una revision sistematica y analisis de la
literatura cientifica. La metodologia utilizada implica la revision exhaustiva y el analisis de
la literatura existente sobre seguridad alimentaria, incluyendo la conceptualizacion,
dimensionamiento, medicion y reflexiones profundas en torno a este tema. Los resultados
de la investigacion resaltan la actualidad del uso de cuestionarios para evaluar la percepcion
de seguridad o inseguridad alimentaria en los hogares, destacando la relevancia de la escala
FIES debido a su validez, fiabilidad y facilidad de aplicacion en diversos estudios. Esta
conclusion refuerza la importancia de abordar la seguridad alimentaria desde diferentes
perspectivas y herramientas para garantizar su sostenibilidad en el contexto actual.

A nivel nacional la investigacion de Aguagallo y Barral (2022), “Modelo de gestion
empresarial para el patrimonio alimentario”, aborda los desafios actuales en el ambito
alimentario, con un enfoque en la gestion inadecuada de los establecimientos de alimentos
y bebidas que ofrecen gastronomia tipica y tradicional. El objetivo de la investigacion fue
desarrollar un modelo de gestion que facilite la evaluacion y la toma de decisiones para
preservar el patrimonio alimentario y apoyar el desarrollo del turismo gastronémico en
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Ecuador. Se empled una metodologia descriptiva-explicativa, combinando un enfoque mixto
de corte transversal y utilizando encuestas y observacion directa como técnicas de
recoleccion de datos. Se utilizaron instrumentos previamente validados por expertos para
recopilar informacion sobre la problematica y proponer una solucién efectiva. El analisis de
los diferentes modelos administrativos conduce a la creacion de una tipologia que ayuda a
los prestadores de servicios gastrondmicos a comprender y seleccionar un modelo de gestidn
adecuado para su negocio, destacando la importancia de su implementacién como una
herramienta administrativa esencial.

En este mismo contexto, la investigacion de Manzo (2021) sobre “Sistemas de
control y seguridad alimentaria en los restaurantes del Parque del Marisco de la ciudad de
Manta”, se planted6 como objetivo, evaluar la implementacion de los sistemas de control y
seguridad alimentaria en los restaurantes ubicados en el parque del marisco de la ciudad de
Manta, Ecuador. Para lograrlo, se empled un enfoque metodoldgico descriptivo-cualitativo-
cuantitativo, que incluyd técnicas como la observacion no estructurada, encuestas y
entrevistas dirigidas a trabajadores, administradores y propietarios de los establecimientos.
Los resultados obtenidos revelaron un nivel medio-bajo de conocimiento sobre los sistemas
de control y seguridad alimentaria entre los participantes, también se identificaron
deficiencias en la aplicacion de normativas relacionadas con la seguridad alimentaria.

A nivel local, la investigacion de Villalva e Inga (2021) sobre “Saberes ancestrales
gastronomicos Yy turismo cultural de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo”, se
plante6 como objetivo la revision documental sobre los saberes gastrondmicos ancestrales
como una estrategia para impulsar el turismo cultural en Riobamba y destacar aspectos
relacionados con el agroturismo, festividades tradicionales, costumbres y gastronomia local.
Se empled una metodologia de revision bibliogréafica, donde se selecciond informacion
mediante criterios de inclusion y exclusién documental. De un total de 153 escritos, se
eligieron 27 articulos considerados mas relevantes, los cuales fueron analizados utilizando
técnicas cualitativas para identificar eventos, interacciones, actitudes y comportamientos.
Los resultados revelaron la riqueza cultural de Riobamba en cuanto a gastronomia, con la
presencia de saberes ancestrales, practicas culinarias, rituales y creencias significativas. Se
concluyd que, junto con el empoderamiento cultural de la comunidad y los esfuerzos del
sector publico en proyectos culinarios, estas manifestaciones culturales podrian potenciar
notablemente el turismo gastrondémico local.

Asi mismo, Rojas (2022) en la investigacion “ Promocion y turismo gastronomico
en la Ciudad de Riobamba, Provincia de Chimborazo”, se planteo el objetivo de analizar la
situacion actual del turismo gastrondmico en la ciudad, asi como su promocion y
contribucion a la economia local, con especial atencidn a su rentabilidad en el contexto post-
covid, buscando comprender la realidad de estas actividades turisticas y su impacto en la
economia urbana, considerando la necesidad de mejorar la difusion de la oferta gastronémica
local y de identificar los establecimientos que destacan por su servicio y propuesta. Los
resultados indican que la falta de promocion efectiva ha llevado a una imagen negativa del
turismo gastronomico en la provincia y el pais, lo que se traduce en una baja rentabilidad
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econdmica y escasos ingresos para los trabajadores del sector de alimentos y bebidas
tradicionales. Se resalta la importancia de recopilar datos que reflejen el verdadero estado
de la gastronomia tradicional de Riobamba y su contribucion al turismo local, asi como
identificar las ventajas de los establecimientos y sus estrategias de promocién, con el fin de
desarrollar las mejores estrategias para mejorar la situacion actual precaria.

2.2. Desarrollo de las variables

2.2.1. Variable independiente: Seguridad alimentaria

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), desde la Cumbre Mundial de la Alimentacion (CMA) de 1996, la Seguridad
Alimentaria "a nivel de individuo, hogar, nacion y global, se consigue cuando todas las
personas, en todo momento, tienen acceso fisico y econdémico a suficiente alimento, seguro
y nutritivo, para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias, con el objeto de
llevar una vida activa y sana”(Saray, 2020).

2.2.1.1. Normativa y regulaciones alimentarias

La normativa y regulaciones establecidas a nivel nacional e internacional para
garantizar la seguridad alimentaria. Incluye aspectos como los estdndares de higiene,
etiquetado de alimentos, control de calidad y medidas de prevencion de enfermedades
transmitidas por alimentos.

2.2.1.1.1. Estandares de higiene

El servicio Ecuatoriano de Normalizacion, INEN, establece las normas para
garantizar la inocuidad de los alimentos en Ecuador, misma que es conceptualizada por el
INEN como: “La inocuidad de los alimentos es la ausencia del peligro que pueda estar
presente en los alimentos y perjudicar la salud de las personas, es decir, los niveles seguros
y aceptables que permiten que los alimentos sean considerador inocuos” (Conoce las
Normas que debes tomar en cuenta para garantizar la inocuidad de los alimentos — Servicio
Ecuatoriano de Normalizacién INEN, s. f.).

La Norma NTE INEN-1SO 22000 establece los requisitos para que organizaciones
involucradas de forma directa o indirecta en la cadena alimentaria, puedan implementar un
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos (SGIA), brindandoles la capacidad de
proporcionar regularmente alimentos y productos inocuos y servicios que satisfagan las
necesidades de los consumidores, asi como los requisitos legales o reglamentarios que sean
aplicables. La NTE INEN-ISO/TS 22002-1 especifica los requisitos para establecer,
implementar y mantener programas de requisitos previos con el fin de ayudar a controlar los
peligros asociados a la inocuidad de los alimentos presentes en los procesos de fabricacion.
La especificacion técnica ETE INEN-ISO/TS 22002-4 proporciona los requisitos para
establecer, implementar y mantener programas de requisitos previos con el fin de ayudar a
controlar los peligros para la inocuidad presentes en la fabricacion de envases y empaques
para alimentos (Conoce las Normas que debes tomar en cuenta para garantizar la inocuidad
de los alimentos — Servicio Ecuatoriano de Normalizacion INEN, s. f.) .
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2.2.1.1.2. Medidas de prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos
Las medidas de prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos son
esenciales para garantizar la seguridad alimentaria y proteger la salud publica.

2.2.1.1.2.1.Métodos de coccion

Se le denomina método de coccién al conjunto de pasos que se requieren para
transformar los alimentos a través de calor. Los métodos de coccion se clasifican por el
medio en el que se realiza: coccion en medio seco, coccion en medio liquido, coccion en
medio graso y coccion mixta. Los métodos de coccion se basan en las formas de conduccion
de calor; es decir, la manera de como el calor, cdmo energia, se trasmiten por medio de
moléculas. En el mundo de la fisica, s6lo hay tres formas de conducir el calor: por
conveccion, o fluidos como el agua o el vapor; por radiacién, o gracias a ondas que irradian
calor; y, por ultimo, por conduccion a traves de materiales conductores de calor (Métodos
de coccion, s. f.).

Los métodos de coccidn son los procedimientos empleados para preparar alimentos
a través de la accion de calor, para su posterior consumo. Mediante la coccion se logra:
e Transformar los alimentos con el fin de tomarlos apetecibles y digeribles.
e Desarrollar, reducir y transformar sus propiedades olorosas y presentacion.
e Concentrar los jugos y sabores, extraerlos o ligarlos a otros para obtener nuevos
sabores.
e Ablandar algunos alimentos

Las cocciones comienzan a partir de los 36°C logrando asi eliminar las bacterias, los
alimentos quedan esterilizados y los hacen mas digestivos (Hernandez et al., 2021)

2.2.1.1.2.2.Inocuidad de alimentos

La inocuidad se refiere a todos aquellos riesgos asociados a la alimentacién que
pueden incidir en la salud de las personas, tanto riesgos naturales, como originados por
contaminaciones, por incidencia de patdgenos, o bien que puedan incrementar el riesgo de
enfermedades crénicas como cancer, enfermedades cardiovasculares y otras.

La inocuidad es una condicion necesaria para que haya seguridad alimentaria, pero
es un solo aspecto de la misma, puesto que no valdria de nada tener alimentos inocuos si no
existen en cantidad suficiente o si la poblacion no tiene acceso a los mismos (Fragoso
Castilla et al., 2020). La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de
condiciones y medidas necesarias durante la produccién, almacenamiento, distribucion y
preparacion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para
la salud (Calidad e inocuidad de alimentos, s. f.)

2.2.1.1.2.3.Desarrollo turistico sostenible

El desarrollo turistico sostenible se refiere a un enfoque integral y equilibrado en la
planificacion, gestion y promocion de actividades turisticas que garantiza la conservacion
del medio ambiente, respeta la autenticidad cultural y socioecondémica de las comunidades
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locales, y satisface las necesidades actuales sin comprometer las oportunidades de las
generaciones futuras. Se basa en la optimizacion de los recursos naturales, la promocién de
la participacion comunitaria, la distribucion equitativa de los beneficios econdmicos vy el
fomento del turismo responsable y ético. Este enfoque busca asegurar la viabilidad a largo
plazo de las actividades turisticas, preservando los recursos y valores culturales para las
generaciones venideras (Gonzales et al., 2021).

2.2.1.2. Gestion de riesgos alimentarios

La gestion de los riesgos relacionados con la produccidn, procesamiento, distribucion
y consumo de alimentos es crucial para garantizar la seguridad alimentaria, este proceso
implica identificar, evaluar y controlar los peligros biolégicos, quimicos y fisicos que
podrian afectar la calidad e inocuidad de los alimentos. Se deben implementar medidas
preventivas en todas las etapas de la cadena alimentaria, desde la produccién agricola hasta
el consumo final, con el fin de minimizar los riesgos para la salud publica. Esto incluye
practicas adecuadas de higiene y manipulacién de alimentos, controles de calidad en la
produccién y procesamiento, y sistemas de vigilancia epidemioldgica para detectar y
responder a posibles brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (Paredes et al.,
2022).

2.2.1.3. Educacion y capacitacion en seguridad alimentaria

La educacion y capacitacion en seguridad alimentaria hace referencia a las practicas
seguras de manipulacion de alimentos y procedimientos que se llevan a cabo para garantizar
la inocuidad y calidad de los alimentos durante su manipulacion, preparacion,
almacenamiento y servicio. Esto incluye medidas de higiene personal, como el lavado
adecuado de manos, el uso de uniformes limpios y la prevencion de la contaminacion
cruzada entre alimentos crudos y cocidos. Asimismo, implica el control de la temperatura de
los alimentos para prevenir el crecimiento de microorganismos patdgenos, la limpieza y
desinfeccion de utensilios y superficies de trabajo, y el etiquetado adecuado para una
identificacion clara de los productos y su fecha de vencimiento. Estas practicas son
fundamentales para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos y garantizar la
seguridad alimentaria de los consumidores (Lopéz, 2024).

2.2.1.4.Acceso a alimentos seguros

El acceso a alimentos seguros se refiere a la capacidad de las personas para obtener
alimentos que sean inocuos para el consumo humano y que no representen riesgos para la
salud. Esto implica no solo la disponibilidad fisica de alimentos en términos de su acceso
geografico y economico, sino también la garantia de que dichos alimentos cumplen con los
estandares de seguridad alimentaria establecidos. Ademas, el acceso a alimentos seguros
incluye la promocion de practicas adecuadas de produccion, procesamiento,
almacenamiento y distribucion de alimentos, asi como la educacion y concienciacién sobre
la importancia de una alimentacion saludable y segura. En resumen, el acceso a alimentos
seguros es fundamental para proteger la salud de las personas y promover el bienestar general
de la poblacion (Ramirez et al., 2020).
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2.2.2. Variable dependiente: Turismo gastronémico

Son los viajes cuya motivacion principal sea de tipo culinario, como experimentar la
gastronomia de determinada region, visitar determinado restaurante, catas, rutas
gastronomicas (Glosario de Conceptos, s. f.)

El turismo gastrondmico resulta en la actualidad como una de las mejores
expresiones de la sociedad posmoderna en donde el hecho de ver, oler y degustar se convierte
en una actividad completamente experiencial que es generada por esas ‘“industrias”
(productores, transformadores, restauradores) cuya principal finalidad o producto, es poder
otorgarle al turista una experiencia que pueda ser vivida a través de los alimentos (Pla, 2021).

De acuerdo con la Organizacién mundial del turismo (OMT), se define al turismo
gastrondmico como “Visitantes y turistas que planifican sus viajes con el fin de probar la

cocina del lugar al que van o realizar actividades relacionadas con la gastronomia”(Cuba,
2020).

2.2.2.1.Servidores de alimentos y bebidas

Un servicio de alimentos es una organizacion o empresa que se dedica a la
transformacion de los alimentos crudos en comida preparada u otras elaboraciones
culinarias, mediante procesos de preparacion, coccion, conservacion y cumpliendo con la
normativa sanitaria de manipulacion de los alimentos (2 ¢ Qué es un Servicio de Alimentos?
Definicién y Ejemplos, s. f.)

Los prestadores de servicios de alimentos y bebidas son profesionales encargados de
la preparacion, presentacion y servicio de alimentos y bebidas a los clientes (lbarra et al.,
2021).

2.2.2.2.Calidad alimentaria

La calidad alimentaria se refiere a las propiedades y atributos de un producto
alimenticio, que estan relacionados con diversos aspectos como los ingredientes utilizados,
su composicion, pureza, origen y trazabilidad. También abarca los procesos de elaboracién,
almacenamiento, envasado y comercializacion, asi como la presentacién del producto final,
incluyendo su contenido y la informacion proporcionada al consumidor, especialmente a
través del etiquetado (Calidad alimentaria, s. f.).

La falta de inocuidad de los alimentos conlleva a pérdidas significativas en términos
de vidas humanas y productividad, lo que destaca la importancia de la inocuidad alimentaria
como uno de los pilares esenciales en la politica agropecuaria. Actualmente se trabaja para
posicionar a Ecuador como un pais reconocido internacionalmente por su trazabilidad,
inocuidad y calidad alimentaria, segin la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura, garantizar la inocuidad alimentaria implica un proceso
complejo que abarca desde la produccion agricola hasta el consumidor final (Inocuidad de
alimentos es pilar fundamental de las politicas publicas agropecuarias — Ministerio de
Agricultura y Ganaderia, 2020.)
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2.2.2.3.Experiencia turistica

La experiencia turistica se refiere al conjunto de sensaciones, emociones Yy
percepciones que experimenta un individuo durante su viaje o visita a un destino turistico,
va mas alla de la simple observacion de lugares y atracciones, involucrando aspectos como
la interaccion con la cultura local, la participacion en actividades recreativas, la degustacion
de la gastronomia regional y la inmersion en el entorno natural o historico del lugar. Esta
experiencia puede ser influenciada por diversos factores, como las expectativas del viajero,
la calidad de los servicios turisticos, la autenticidad del destino y las interacciones con otros
visitantes y residentes locales (Helena, 2022).

Las experiencias turisticas son fundamentales para el desarrollo y la promocion del
turismo en cualquier destino, estas experiencias no solo enriquecen la vida de los viajeros,
sino que también contribuyen al crecimiento econémico y al fortalecimiento de la industria
turistica en general. Ofrecer experiencias memorables y significativas a los turistas no solo
aumenta la satisfaccion del cliente, sino que también genera recomendaciones positivas y
fidelidad a la marca, lo que puede impulsar el crecimiento del turismo en un destino
especifico (Alcaraz et al., 2020).

2.2.2.4.Experiencias culinarias

Se refieren a las vivencias Unicas y sensoriales que los individuos experimentan al
participar en actividades relacionadas con la comida, como la degustacién de platos locales,
la visita a mercados tradicionales, la participacion en clases de cocina o la exploracion de la
gastronomia de un destino turistico. Estas experiencias no solo implican el aspecto gustativo,
sino también el cultural, social y emocional, ya que permiten a los individuos conocer la
historia, tradiciones y costumbres culinarias de una region especifica, enriqueciendo asi su
viaje con memorias sensoriales perdurables (Rojas, 2022).

2.2.2.5.Gastronomia popular

Hace referencia al conjunto de platos, ingredientes, técnicas culinarias y tradiciones
alimentarias propias de una region o localidad especifica. Incluye la produccién y consumo
de alimentos que son caracteristicos de esa area geografica y que reflejan la identidad cultural
y el patrimonio gastronémico del lugar. La gastronomia popular es el resultado de la
interaccion entre factores histéricos, geograficos, climéaticos y culturales, y suele ser
transmitida de generacion en generacion, manteniendo su autenticidad y singularidad a lo
largo del tiempo (Menor et al., 2022).

2.2.2.6.Impacto economico del turismo gastronémico

El turismo gastrondmico tiene un efecto econdmico directo en las areas locales y
regionales, en este caso, en la ciudad de Riobamba, ya que promueve el crecimiento de
distintos sectores, como: agricultura, produccion alimentaria, hoteleria, contribuyendo a la
promocion de productos locales y regionales, incrementando su demanda y valor en el
mercado. Ademas, impulsa la actividad comercial y el emprendimiento, facilitando la
creacion de nuevos negocios y la diversificacion de la oferta turistica, atrayendo a visitantes
en busca de experiencias unicas, lo que aumenta los ingresos del turismo y beneficia a la
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economia local mediante el gasto en alojamiento, transporte, compras y actividades
adicionales (Mejia & Guiomar, 2020).

2.2.2.7.Sostenibilidad en el turismo gastronémico

La sostenibilidad del turismo gastronomico se refiere a la practica de desarrollar
experiencias turisticas basadas en el patrimonio alimentario, que no solo destacan los
productos locales, sino también los productores y el entorno fisico y humano en el que se
encuentran, esto se traduce en proteger el patrimonio gastronémico y promover el turismo
gastronomico de acuerdo con los objetivos de desarrollo sostenible, contribuyendo al
desarrollo econémico, ambiental, cultural y social (Loya & Fusté, 2021).

2.2.2.8.Marketing y promocion del turismo gastronémico

El marketing y la promocién del turismo gastronomico se refieren a las estrategias y
acciones dirigidas a promover destinos turisticos basados en su oferta culinaria, esto implica
la identificacion de los elementos distintivos de la gastronomia local, como la alimentacién
saludable y la calidad del producto, asi como el uso de precios que reflejen estos atributos y
generen una ventaja competitiva en el mercado. Entre otras cosas, implica la segmentacion
del mercado para identificar grupos especificos de turistas, como ejecutivos, parejas jovenes
y familias, que valoran una propuesta de valor centrada en la alimentacion saludable y la
procedencia de los insumos (Acosta & Cornejo, 2021).

La promocion del turismo gastronémico busca destacar estos aspectos distintivos y
de valor afiadido a través de campafias publicitarias, branding culinario, presencia en redes
sociales y colaboraciones con chefs y restaurantes destacados para atraer a estos segmentos
especificos de clientes y potenciar la experiencia culinaria del destino turistico.
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CAPITULO III.
METODOLOGIA

3.1.Tipo de Investigacion

La investigacion se fundamenta en un enfoque mixto, que combina métodos
cualitativos y cuantitativos. Este tipo de investigacion ha ganado relevancia como un
enfoque esencial en la investigacion cientifica contemporanea, mientras que la investigacion
cualitativa se enfoca en entender fendmenos sociales desde una perspectiva integral,
explorando percepciones y significados, la investigacion cuantitativa se centra en recolectar
y analizar datos numéricos para identificar patrones y correlaciones (Hernandez-Sampieri &
Mendoza, 2020).

La integracion de ambos enfoques permite una comprension mas amplia del
fendmeno estudiado, potencializando la validez y fiabilidad de los resultados al validar y
complementar los hallazgos obtenidos de ambos métodos, por lo que la investigacion mixta
se emplea para abordar de manera mas completa las complejidades de los fendmenos
sociales y cientificos como el que se trata en la presente investigacion.

El tipo de investigacion es descriptivo y correlacional. Para Arias y Covinos (2021),
tomado de (Sousa, Driessnack, y Costa, 2007, p. 3), la investigacion descriptiva: “en este
tipo de estudio se observa, describe y fundamentan varios aspectos del fendmeno, no existe
la manipulacion de las variables, tampoco la busqueda de causa efecto”. De igual manera
Arias y Covinos (2021), respecto del alcance correlacional establece que “el propdsito
principal de este estudio es saber cdmo se puede comportar una variable segun la otra
variable correlacionada (...) se plantean hipotesis correlacionales”.

3.2.Disefio de Investigacion

La investigacion es de disefio no experimental transversal, porque como indica Arias
y Covinos (2021), en este disefio “ no hay estimulos o condiciones experimentales a las que
se sometan las variables de estudio, los sujetos del estudio son evaluados en su contexto
natural sin alterar ninguna situacidn; asi mismo, no se manipulan las variables de estudio”.

Dentro del disefio no experimental, el tipo transversal se caracteriza por “recoge los
datos en un solo momento y solo una vez. Es como tomar una foto o una radiografia para
luego describirlas en la investigacion, pueden tener alcances exploratorios, descriptivos y
correlaciones” (Arias Gonzéles & Covinos Gallardo, 2021)

3.3.Técnicas e instrumento de recoleccion de Datos

La técnica utilizada por la investigacion para recolectar la informacion es la encuesta
y como su instrumento a un cuestionario estructurado. Para Gonzéles (2020), “la encuesta
es una herramienta (...) direccionado solamente a personas y proporciona informacion sobre
sus opiniones, comportamientos 0 percepciones. La encuesta puede tener resultados
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cuantitativos o cualitativos y se centra en preguntas preestablecidas con un orden légico y
un sistema de respuestas escalonado. Mayormente se obtienen datos numéricos”.

El cuestionario aplicado contiene una escala de Likert. Como lo indica Lee y Joo,
2019, mencionado por Canto et al (2020), “las escalas de valor y de estimacion tipo Likert
son aquellas que se utilizan para determinar la percepcion de alguna variable cualitativa que
por su naturaleza denota algun orden”

La confiabilidad de los instrumentos de recoleccion de la informacion se comprueba
con el estadigrafo Alfa de Cronbach, cuyos valores calculados se muestran en el capitulo de
resultados y el estadistico SPSS.

3.4.Poblacion de estudio y tamafio de muestra

3.4.1. Poblacion de estudio

La poblacion de la investigacion se ha tomado en cuenta a los duefios de
establecimientos de alimentos y bebidas, quienes proporcionaron datos sobre la variable
independiente, considerando informacion del catastro de los establecimientos registrados en
el mismo de marzo del afio 2023, informacion brindada por el tutor de investigacion,
mientras que para la variable dependiente se consideré a los turistas que visitaron la ciudad
de Riobamba en el afio 2022.

Tabla 1 Poblacion y muestra de la investigacion

Nro. Variable abordada Poblacion Poblacion Muestra
1 V.D. Establecimientos de servicio de 154 110
Turismo alimentos y bebidas en la ciudad de
Gastronémico Riobammba
2 V.1 Turistas que visitaron la ciudad de 49334 167
Seguridad Riobamba en el afio 2022
alimentaria

3.4.2. Tamafio de la muestra
Como se conoce el tamario de cada poblacion, se procede a calcular la muestra (n) de
cada una de ellas, con la siguiente formula:

I%pg+N
CEAEN-1D+Z:s+pg

n

Para los establecimientos de servicio de alimentos y bebidas en la ciudad de
Riobamba
N= Universo 154
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p = Variabilidad positiva 50%

(0.5)

0,5

g = Variabilidad negativa 50%

(0.5)

E= Error de muestra

0,5
5% 0,05

z = Nivel de confianza 95%

(1,96)

1,96

B 1.96% % 0.5 * 0.5 * 154
©0.052(154 — 1) + 1.962 % 0.5 * 0.5
n =110

n

Asi mismo, para los turistas que visitaron la ciudad de Riobamba en el afio 2022, se
procede con el calculo de la muestra.

N= Universo 49334 49334
p = Variabilidad positiva 50%

(0.5)

0,5

g = Variabilidad negativa 50%

(0.5)

E= Error de muestra

0,5
7% 0,07

z = Nivel de confianza 93%

(1,81)

n

1,81

_ 1.812% % 0.5 * 0.5 * 49334
"~ 0.072(49334 — 1) + 1.812 % 0.5 % 0.5

1.81% % 0.5 % 0.5 * 49334

n =167

™= 0.052(49334 — 1) + 1.812% 0.5 % 0.5

n = 325
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RESULTADOS Y DISCUSION

CAPITULO IV.

Los resultados de la investigacion se dividen en dos componentes, el primero que
corresponde a la variable independiente llamada Seguridad Alimentaria y el segundo que
corresponde a la variable Turismo Gastronémico.

4.1. Resultados de la variable independiente: Seguridad Alimentaria
La tabla 2 muestra un resumen de los resultados obtenidos de la aplicacién del
cuestionario a los turistas o clientes en la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.

Tabla 2. Resultados de la variable: Seguridad Alimentaria

Informacion general

Edad 18-30 31-40 41-50 51-60 mas de 60
~ ~ ~ o - Total | Total
Género afios afios afios afios afios
F % f % f % fl% | f| % f % f %
Masculino 67 40 25 37 15 22 |18 27 | 8 | 12 1 1 67 | 100
Femenino 100 60 51 51 37 37 (10|10 | 2| 2 0 0 100 | 100
Total 167 100 76 52 28 10 1 167
Nivel de Instruccion Masculino y femenino por rango de edades
Primaria| 4 | 5 1] 21 [4]14]0]0 | 0O 0 9] 11
Secundaria |19 25 | 27 | 52 |6 |21 |6 | 60| O 0 58| 35
Técnico/Tecndlogo | 15| 20 6 2 ol o0 |1|10] O 0 22| 13
Tercernivel |36 | 47 | g | 15 (18|64 | 2| 20| 0 0 64| 38
Cuarto nivel | 2 3 0 0 0 0 11 10 1 100 4 2
Total 76 | 100 52 | 100 |28 | 100 | 10 | 100 1 100 167 | 100
Informacion especifica
1 2 3 4 5
Totalmente En Imparcial De Totalmente de
Parametro desacuerdo | desacuerdo acuerdo acuerdo Total | Total
Métodos de coccion f % f % fl%|f| % f % f %
Textura de los alimentos y expectativas del
cliente 6 3 16 10 (24| 14 |50 | 30 71 43 167 | 100
Sabor de alimentos y su influencia en la
seleccidn del establecimiento 9 4 11 7 25| 15 |51 31 71 43 167 | 100
Métodos de coccion y seguridad del comensal 8 5 14 8 18| 11 (67| 40 60 36 167 | 100
Inocuidad de alimentos
Regulaciones estrictas y seguridad alimentaria
para clientes 15 9 13 8 24| 14 | 58| 35 57 34 167 | 100
Preparacion inadecuada y dafios a la salud de
clientes 24 14 15 9 16| 10 |54 | 32 58 35 167 | 100
Condiciones para recibir productos alimenticios
y manejo adecuado de alimentos 5 3 17 10 | 21| 13 |62 | 37 62 37 167 | 100
Desarrollo sostenible
Seguridad alimentaria y desarrollo sostenible de
la ciudad de Riobamba 6 4 21 11 | 26| 16 | 58| 35 56 34 167 | 100
Desarrollo sostenible y su relacion con turismo
gastronémico 2 1 9 6 25| 15 | 67| 40 64 38 167 | 100
Turismo gastronémico y desarrollo econémico
de la ciudad 4 2 10 7 16| 8 |61 37 76 46 167 | 100
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4.2.Confiabilidad del instrumento de la variable: Seguridad Alimentaria

Tabla 3. Estadistica de la fiabilidad del instrumento

Alfa de Cronbach

N de elementos

0,762

167

El valor del Alfa de Cronbach calculado para la variable Seguridad Alimentaria de
0,762, corresponde a un rango de “muy confiable”.

La tabla 4 muestra un analisis de la informacion general obtenida respecto de la
variable: Seguridad Alimentaria.

Tabla 4. Discusion de los resultados de la variable Seguridad Alimentaria

Informacion general

Pregunta

Andlisis

1. Género de los
turistas

Hubo mé&s turistas de genero femenino que masculino.
Considerando que el 60% de los turistas corresponden al género
femenino y un 40% son hombres.

2. Edad de los
turistas

Del total de turistas de género masculino, el 59% son personas con
edad entre 18-40 afios, de igual forma del total de turistas de género
femenino, el 88% son personas entre 18-40 afos.

El predominio de turistas jovenes en Riobamba sugiere una
tendencia hacia un perfil demogréfico mas activo y dinamico. Esta
informacion orienta las estrategias de marketing y promocion del
turismo gastronémico hacia este segmento de edad, adaptando la
oferta culinaria a sus preferencias y estilos de vida.

3. Nivel de
instruccion de
los turistas

En forma general el nivel de instruccién de los turistas de la ciudad
de Riobamba considerando el género masculino y femenino, con un
64% poseen tercer nivel de educacion. Es decir, los turistas que
visitan Riobamba son profesionales formados con educacion
universitaria.

El porcentaje de turistas con educacion universitaria en Riobamba
sugiere un perfil de visitantes con mayor capacidad adquisitiva y
demanda por experiencias gastronomicas sofisticadas y
culturalmente enriquecedoras, lo que puede influir en la oferta
gastrondmica y estrategias de marketing.

La tabla 5y figura 1, refleja el analisis sobre el pardmetro: metodo de coccion
relacionada con la variable: Seguridad Alimentaria.
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Tabla 5. Métodos de coccién

Pregunta

Andlisis

4. ;La textura de los alimentos debe
ser apropiada para satisfacer las
expectativas de los clientes al
momento de consumirlos?

En suma, el 73% de los turistas estan de acuerdo y
totalmente de acuerdo con esta pregunta. Dejando
ver la importancia que los turistas dan a la textura de
los alimentos como factor relacionado con su
decision de consumirlos.

Esto resalta la necesidad de garantizar una textura
adecuada para satisfacer las expectativas del cliente
y mejorar la calidad del servicio.

. ¢El sabor de los alimentos es un
factor de suma importancia para
los clientes al momento de
seleccionar un establecimiento de
alimentos y bebidas?

El 74% de los turistas estan de acuerdo y totalmente
de acuerdo con esta pregunta. Lo que denota la
importancia que los turistas dan al sabor de los
alimentos 'y su decision de escoger un
establecimiento para alimentarse.

. ¢Los métodos de coccion
empleados en los diferentes
servicios de alimentos y bebidas
deben ser apropiados tanto para
garantizar una experiencia de
consumo satisfactoria asi también
para garantizar la seguridad del
comensal?

Asi mismo, el 76% de los turistas estan de acuerdo y
totalmente de acuerdo con esta pregunta. Dejando
ver la importancia que los turistas dan al método de
coccion aplicado a la preparacion de alimentos y
bebidas y su relacion con la consolidacién de una
experiencia de consumo satisfactoria para ellos como
turistas, asi como también a su seguridad como
comensales de estos alimentos.

Figura 1. Métodos de coccion

Totalmente acuerdo _ 36%
De acuerdo O a0%
Imparcial | s
Desacucrdo | G5
Totalmente desacuerdo _ 5%
0% 20% 40% 60% 80% 100%

B Textura de alimentos M Sabor de alimentos

4.3. Hipdtesis especifica 1

Seguridad del comensal

a. Planteamiento de la hipotesis
H1: Existe una relacion significativa entre los métodos de coccion y el turismo

gastronoémico.

Ho: No existe una relacion significativa entre los métodos de coccion y el

turismo gastronomico.
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b. Estadistico de prueba: Chi cuadrado

Tabla 6. Valor de p y significacion estadistica

Chi-square, df

0.5582, 1

P value
P value summary
One- or two-sided

0,455
ns
NA

Statistically significant (P < 0.05)? No

Data analyzed
Number of rows
Number of columns

Nota: Elaborado en el software SPSS

c. Significancia
Sig.= 0,455
d. Decision

Considerando el nivel de significancia se determina que, el sig= 0,455 > a = 0,05
por lo que se acepta la hipotesis nula, Ho; que dice: No existe una relacion
significativa entre los métodos de coccion y el turismo gastronémico.

Latabla 7 y figura 2, refleja el andlisis sobre el parametro: inocuidad de los alimentos

Tabla 7. Inocuidad de los alimentos

relacionada con la variable: Seguridad Alimentaria.

Pregunta

Analisis

. ¢Es necesario establecer
regulaciones mas estrictas para
todos los restaurantes que ofrecen
servicios de alimentos y bebidas con
el fin de mejorar la seguridad
alimentaria de los clientes?

Con un 69% y escogiendo las opciones de acuerdo y
totalmente de acuerdo, los turistas indican que es
necesario establecer regulaciones estrictas sobre los
restaurantes para de esta forma mejorar la seguridad
alimentaria de los turistas, lo que reforzaria el prestigio
de la ciudad como destino gastronémico.

. ¢La preparacion inadecuada de
alimentos puede ocasionar dafios en
la salud de los clientes?

Con un 67%, los turistas indican que estan de acuerdo y
totalmente de acuerdo con que, si existiese una
preparacion inadecuada de alimentos, esto puede
ocasionar dafios en la salud de los turistas de la ciudad
de Riobamba, lo que crearia un mal precedente sobre los
alimentos de un destino turistico, denotando la
importancia de garantizar altos estdndares de seguridad
alimentaria en el turismo gastronémico para mantener
la confianza del cliente y la reputacion del destino.

. ¢Las condiciones en las que los
productos alimenticios son
recibidos por un restaurante son
fundamentales para garantizar un
manejo adecuado de los alimentos?

Un 74% de los turistas, escogiendo las opciones de
acuerdo y totalmente de acuerdo, dejan ver su
percepcion sobre la importancia de que las condiciones
en las cuales un restaurante recibe los productos
alimenticios deben ser las mejores para garantizar una
seguridad alimentaria y proteger de esta forma al turista
de una mala experiencia.
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Figura 2. Inocuidad de los alimentos

Totalmente acuerdo _ 37%
De acuerdo _ 37%
Imparcial _ 13%
Desacuerdo - 10%
Totalmente desacuerdo -%
0 20 40 60 80 100 120
mRegulaciones estrictas W Preparacion inadecuada Condiciones de recepcion

4.4 Hipotesis especifica 2
a. Planteamiento de la hipotesis
Hi: Existe una relacion significativa entre la inocuidad de los alimentos vy el
turismo gastronémico.
Ho: No existe una relacion significativa entre la inocuidad de los alimentos y el
turismo gastronémico.
b. Estadistico de prueba: Chi cuadrado

Tabla 8. Valor de p y significacion estadistica

Chi-square, df 2.227,2
P value 0,3285
P value summary ns

One- or two-sided NA
Statistically significant (P < 0.05)? No
Data analyzed

Number of rows 3
Number of columns 2

Nota: Elaborado en el software SPSS

c. Significancia
Sig.= 0,3285

d. Decision
Considerando el nivel de significancia se determina que, el sig = 0,3285 > a =
0,05, por lo que se acepta la hipdtesis nula, Ho; que dice: No existe una relacion
significativa entre la inocuidad de los alimentos y el turismo gastronomico.

La tabla 9 y figura 3, refleja el andlisis sobre el parametro: desarrollo sostenible
relacionada con la variable: Seguridad Alimentaria.
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Tabla 9. Desarrollo sostenible

Pregunta

Analisis

10. ¢La seguridad alimentaria
desempefia un papel crucial en
el logro de un desarrollo
ambientalmente sostenible en

El 69% de los turistas, escogiendo las opciones de
acuerdo y totalmente de acuerdo, consideran que la
seguridad alimentaria desempefia un papel crucial en
el logro de un desarrollo ambientalmente sostenible
en la ciudad de Riobamba.

Esto deja ver la comprension de como las précticas
alimentarias pueden impactar positivamente en la
conservacion del medio ambiente, promoviendo asi
la sostenibilidad en la ciudad.

la ciudad?

11. ¢Es importante que el
desarrollo sostenible se incluya
dentro del turismo

gastronémico?

El 78% de los turistas que visitan la ciudad de
Riobamba, considerando las opciones de acuerdo y
totalmente de acuerdo que el desarrollo sostenible
debe incluirse dentro del turismo gastronémico de la
ciudad de Riobamba, por lo que existe la necesidad
de promover préacticas responsables que contribuyan
a la conservacion del entorno y la cultura local,
beneficiando tanto a la comunidad como al medio
ambiente

12. ¢El turismo gastronémico
influye en gran manera dentro
del desarrollo econdémico de la
ciudad?

El 83% de los turistas indican que el turismo
gastronémico tiene influencia en el desarrollo
econdémico de la ciudad. Esta correlacion positiva
resalta el potencial econdmico de la gastronomia
como motor para impulsar la actividad turistica y
generar ingresos locales.

4.5.Hipdtesis especifica 3

a. Planteamiento de la hipotesis
Hi: Existe una relacidon significativa entre el desarrollo sostenible y el turismo

gastronoémico.

Ho: No existe una relacion significativa entre el desarrollo sostenible y el turismo

gastronoémico.

b. Estadistico de prueba: Chi cuadrado

Tabla 10. Valor de p y significacion estadistica

Chi-square, df

9.412,2

P value
One- or two-sided

0,009
NA

Statistically significant (P < 0.05)? Yes

Data analyzed
Number of rows
Number of columns

Nota: Elaborado en el software SPSS

c. Significancia
Sig.= 0,009
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d. Decision
Considerando el nivel de significancia, sig. = 0,009<a = 0,05; se acepta la
hipotesis alterna, Hi; que dice: Existe una relacion significativa entre el
desarrollo sostenible y el turismo gastronémico.

4.6. Resultados de la variable dependiente: Turismo gastronémico

La tabla 11 muestra un resumen de los resultados obtenidos de la aplicacion del
cuestionario a los duefios de establecimientos de servicio de alimentos y bebidas en la
ciudad de Riobamba.

Tabla 11. Resultados de la variable: Turismo gastronémico
Informacion general

Edad
18:30 31;40 41:50 51:60 mas~de 60 Total | Total
afios afios afios afios afios
Género
F % f % f % fluw|f| % f % f %
Masculino 51 46 22 43 15 29 9|18 | 4| 8 1 2 51 | 100
Femenino 59 54 15 25 24 41 (14| 24 | 5 8 1 2 59 100
Total 110 100 37 39 23 9 2 110
Nivel de Instruccion Masculino y femenino por rango de edades
Primaria | 1 3 7 | 18 | 9|39 |1 |11 | 2 | 100 | 20 | 18
Secundaria | 9 24 113 | 33 [6 |26 | 4|44 0 0 32 | 29
Técnico/Tecndlogo | 8 22 6 | 15 |0| 0 |1]11] o0 0 15 | 14
Tercernivel | 19 | 51 | 47 | 28 | 7 (30 |3|33| 0 0 | 40 | 36
Cuartonivel | 0 0 2 5 114109 0 0 3 3
Total 37 100 | 39 | 100 |23|100| 9 [100| 2 100 | 110 | 100
Informacion especifica
1 2 3 4 5
Totalmente En Imparcial De Totalmente de
Parametro desacuerdo | desacuerdo acuerdo acuerdo Total | Total
Servidores de alimentos y bebidas f % f % fluw |f| % f % f %
Sabores culinarios y recomendacion de
Riobamba como turismo gastrondmico 15 14 5 5 101 9 (30| 27 | 50 45 110 | 100
Servidores de alimentos y conocimiento de
saberes tradicionales 3 3 19 17 |21 19 | 20| 18 | 47 43 110 | 100
Calidad de la oferta gastrondmica en la ciudad 3 3 14 12 | 25| 23 |46 42 | 22 20 110 | 100
Calidad turistica
Los procesos de un restaurante y la promocién
del turismo gastrondmico 11 10 8 7 7 6 |35] 32 | 49 45 110 | 100
Servicios de alimentos y normas que regulen la
calidad turistica 11 10 7 6 12| 11 | 47| 43 33 30 110 | 100
Infraestructura adecuada de restaurantes para
clientes 8 7 11 10 (16| 15 |44 | 40 31 28 110 | 100
Experiencia turistica
Buena experiencia de los clientes en los
establecimientos gastrondmicos 11 10 11 10 (10| 9 [42| 38 | 36 33 110 | 100
Servicio adecuado de los restaurantes para los
turistas 6 6 10 9 |15| 14 |51 | 46 | 28 25 110 | 100
Servicios de alimentos y satisfaccion de los
clientes 8 7 7 7 11| 10 (43| 39 41 37 110 | 100

Nota: informacién obtenida de los duefios de establecimientos de servicio y bebidas de Riobamba
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4.7.Confiabilidad del instrumento de la variable Turismo Gastronémico

Tabla 12. Estadistica de fiabilidad de la variable turismo gastronémico

Alfa de Cronbach

N de elementos

0,651

110

El valor del Alfa de Cronbach calculado para la variable Turismo Gastronémico de
0,651, corresponde a un rango de “confiable”.

La tabla 13 muestra el andlisis de los resultados de la informacion general
correspondiente a la variable Turismo gastronomico.

Tabla 13. Andlisis de la informacion general de la variable turismo gastronémico

Analisis

Hay mas mujeres duefias de establecimientos de servicio
de alimentos y bebidas que hombres, porque el 54%
pertenecen al género femenino y el 46% son de género
masculino

Pregunta

1. Género de duefios de
establecimientos

2. Edad de los duefios de

establecimientos

Haciendo referencia al género femenino, el 41% de las
duefias de establecimientos tienen edades que oscilan
entre  31-40 afos, en cambio, el 43% de los duefios de
establecimientos tienen edades comprendidas entre 18-30
afios.

3. Nivel de instruccion de los duefios
de establecimientos

Con un 51%, los duefios de establecimientos de servicio
de alimentos y bebidas son personas jovenes con un nivel
de formacién universitario. Es decir, es gente joven y
capacitada académicamente la que se encuentra al frente
de los establecimientos de servicios de alimentos y
bebidas en a la ciudad de Riobamba.

La tabla 14 y la figura 4, muestran el analisis de los resultados de la informacion
especifica correspondiente al parametro servidores de alimentos y bebidas, relacionada con

la variable Turismo gastronémico.

Tabla 14. Analisis del parametro servidores de alimentos y bebidas

Analisis

Pregunta
4. ¢Los sabores de las preparaciones
culinarias de los servidores de

alimentos y bebidas son importantes
para que los turistas recomienden a
Riobamba como lugar de turismo
gastronémico?

El 72% de los propietarios consideran estar de acuerdo
y totalmente de acuerdo con que los sabores de
preparaciones culinarias son importantes para que los
turistas recomienden a Riobamba como lugar de turismo
gastronémico.

5. ¢Los servidores de alimentos y
bebidas deben conocer sobre los
saberes culinarios tradicionales?

El 61% de los duefios de establecimientos estan de
acuerdo y totalmente de acuerdo con que es necesario se
conozca sobre los saberes culinarios tradicionales
locales.

6. ¢La oferta gastron6mica dentro de la
ciudad es de calidad?

El 62% de los encuestados considera estar de acuerdo y
totalmente de acuerdo con que la oferta gastronémica en
la ciudad de Riobamba es de calidad, lo que deja ver una
preocupacion, si bien el 62% es un porcentaje alto, que
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esta respuesta venga de los mismos duefios de
establecimientos de alimentos es preocupante, pues deja
ver que la calidad de la oferta gastrondmica alin debe
cubrir un porcentaje representativo y sera necesario
realizar un analisis mas detallado de los factores que
influyen en la percepcién de calidad y tomar medidas
para elevar los estandares gastronémicos en la ciudad.

Figura 3. Servidores de alimentos y bebidas

Totalmente acuerdo

De acuerdo

Imparcial

Desacuerdo

Totalmente desacuerdo

0% 10%  20%

30%

® Sabores culinarios ® Conocimientos de saberes

20%
42%

23%

3%

40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Calidad de la oferta gastronémica

La tabla 15 y la figura 5, muestran el anélisis de los resultados de la informacién
especifica correspondiente al parametro calidad turistica, relacionada con la variable

Turismo gastronémico.

Tabla 15. Analisis del parametro calidad turistica

Andlisis

Pregunta
7.¢;Los procesos aplicados dentro
de un restaurante  son

importantes para promover el
turismo gastronémico?

El 77% de los propietarios estan de acuerdo y totalmente de
acuerdo con que los procesos que se manejen dentro del
restaurante son importantes para promover el turismo
gastronémico.

Esta percepcion resalta la necesidad de estandares operativos
solidos y practicas de gestion eficientes para ofrecer
experiencias culinarias atractivas y consistentes, lo que puede
impulsar la reputacién del destino gastrondmico y atraer a mas
visitantes

8.¢Los servicios de alimentos y
bebidas de la ciudad deben
agregar nuevas normativas que
regulen la calidad turistica?

Con un 73% los propietarios estan de acuerdo y totalmente de
acuerdo con que los servicios que se brinden de alimentos y
bebidas deben estar relacionados con normativas que regulen
la calidad turistica.

La adopcion de normativas puede contribuir a fortalecer la
reputacion del destino, aumentar la satisfaccion del cliente y
fomentar la lealtad del turista; sin embargo, también puede
implicar desafios adicionales en términos de cumplimiento y
costos para los propietarios de establecimientos. Por lo tanto,
se requiere un equilibrio entre la implementacion efectiva de
normativas y la mitigacion de posibles impactos negativos en
la industria de alimentos y bebidas.

9.¢La infraestructura de los
restaurantes de alimentos y

El 68% de los propietarios expresan estar de acuerdo y
totalmente de acuerdo en que la infraestructura de sus
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bebidas de Riobamba

adecuados para los clientes?

son restaurantes es adecuada para los clientes. Si bien el porcentaje
de respuesta es alto, un 68%, este valor dista mucho de 100%,
es interesante este valor porque se esperaria que en esta
pregunta donde son los mismos duefios quienes responden
sobre la infraestructura de sus propios restaurantes se
obtuviera un porcentaje mas alto, dejando ver un aspecto
preocupante a considerar.
Esta discrepancia entre la percepcion de los propietarios y una
respuesta ideal, sefiala areas de mejora en la infraestructura de
los restaurantes de Riobamba, quedando claro la importancia
de realizar evaluaciones continuas y realizar mejoras segun las
necesidades de los clientes.

Figura 4. Anélisis del parametro calidad turistica

Totalmente acuerdo

De acuerdo | 40%
Imparcial | 15%
Desacuerdo | 10%

Totalmente desacuerdo | 7%

0% 10%

B Procesos de un restaurante W Normativa relacionada a la calidad ® Infraestructura de restaurantes

-

20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%  100%

La tabla 16 y la figura 6, muestran el anlisis de los resultados de la informacién
especifica correspondiente al parametro experiencia turistica, relacionada con la variable
turismo gastronémico.

Tabla 16. Analisis del pardmetro experiencia turistica

Pregunta

Analisis

10.

¢Los clientes han podido
percibir una buena
experiencia dentro de los
establecimientos
gastronémicos de la
ciudad?

El 71% de los propietarios de establecimientos estan de acuerdo
y totalmente de acuerdo con que sus clientes han podido percibir
una buena experiencia dentro de sus establecimientos
gastronémicos. Este valor deja ver que hay aspectos negativos
dentro de los establecimientos gastrondmicos que no estan
permitiendo que la experiencia satisfactoria sea del 100% que
serfa el valor ideal para un restaurante. Es fundamental identificar
y abordar estos aspectos negativos para mejorar continuamente la
calidad del servicio y la experiencia del cliente.

11.

¢El servicio de los
restaurantes de la ciudad
es adecuado para los
turistas?

El 71% de los propietarios de los establecimientos considera que
siempre y casi siempre el servicio que ofrecen los restaurantes es
el adecuado para los turistas, esta situacion es preocupante porque
deja ver de forma clara que hay aspectos que no estan permitiendo
que se consoliden experiencias turisticas de calidad en la ciudad
de Riobamba, pero es mas preocupante que esta informacion
provenga de los mismos duefios de establecimientos
gastronémicos.
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12. ¢Los servicios de
alimentos y bebidas
promueven la satisfaccién
de los clientes de la
ciudad de Riobamba?

El 76% de los encuestados consideran estar de acuerdo y
totalmente de acuerdo con que los servicios de alimentos y
bebidas promueven la satisfaccién de los clientes de la ciudad de
Riobamba, es decir, hay un representativo 24% de insatisfaccion
sobre los servicios de alimentos y bebidas de los clientes. Es
fundamental abordar estas deficiencias para optimizar la
experiencia del cliente y fortalecer la reputacion gastrondémica de
la ciudad.

Figura 5. Analisis del parametro experiencia turistica

Imparcial

Totalmente desacuerdo

0% 20%

Totalmente acuerdo _ 37%
De acuerdo [ NG 39%

Desacuerdo | 7

B Experiencia clientes B Servicio de restaurantes Satisfaccion de clientes

10%

7%

40% 60% 80% 100%

4.8. Hipotesis

a. Planteamiento de la hipotesis
Ho: La seguridad alimentaria no se relaciona significativamente con el turismo
gastrondmico en la ciudad de Riobamba.
Hi: La seguridad alimentaria se relaciona significativamente con el turismo
gastronémico en la ciudad de Riobamba.

b. Estadistico de prueba: Chi cuadrado

Tabla 17. Valor de p y significacion estadistica

Chi-square, df

30.03, 24

P value
P value summary
One- or two-sided

0,1839
ns
NA

Statistically significant (P < 0.05)? No

Data analyzed
Number of rows
Number of columns

Nota: Elaborado en el software SPSS

c. Significancia
Sig. =0,1839
d. Decision

Considerando el nivel de significancia, se determina que, el sig= 0,1839 > a =
0,05 por lo que se acepta la hipotesis nula, Ho, que dice: La seguridad alimentaria
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no se relaciona significativamente con el turismo gastronémico en la ciudad de

Riobamba.

Se plantea un analisis FODA y FODA estratégico, como herramienta para determinar
la propuesta a considerar, la cual sera la mejor opcion para el desarrollo del tema propuesto
en la investigacion al poder evidenciar que segun la comprobacion de hipétesis no existe
relacion entre las variables en la sociedad, conociendo académicamente que, si existe
relacion para un adecuado surgimiento del turismo gastronomico, mediante la seguridad

alimentaria.

Anélisis FODA
El andlisis FODA de las hipotesis de investigacion sugiere la necesidad de
implementar un Plan de capacitacion de salubridad e inocuidad alimentaria en Riobamba.

Tabla 18. Analisis FODA

Fortalezas Debilidades
eF1: Riobamba tiene wuna rica oferta| eD1: Deficiencias en las condiciones
gastronémica y una historia culinaria | higiénico-sanitarias de algunos

destacada.

o F2: Existe una creciente demanda de turismo
gastronémico en la regién central del pais.

¢ F3: La ciudad cuenta con recursos naturales y
culturales que pueden respaldar la promocion
del turismo gastronémico.

eF4 Hay una base de establecimientos
gastrondmicos establecidos que pueden
beneficiarse de mejoras en la seguridad
alimentaria.

establecimientos gastronémicos.

eD2: Falta de capacitacion adecuada en
salubridad e inocuidad alimentaria para los
trabajadores del sector.

¢D3: Insuficiente conciencia sobre la
importancia de la seguridad alimentaria entre
los propietarios y trabajadores de
establecimientos gastrondmicos.

¢ D4: Riesgo de pérdida de reputacion debido a
problemas de seguridad alimentaria.

Oportunidades

Amenazas

¢ O1: Potencial para fortalecer la reputacion de
Riobamba como destino gastronémico de alta
calidad.

¢ O2: Posibilidad de atraer inversiones en
infraestructura gastrondémica y turistica.

¢03: Apoyo gubernamental y de
organizaciones locales para iniciativas de
desarrollo turistico.

¢ O4: Creacion de empleo y oportunidades
econdmicas en el sector gastronémico.

e Al: Competencia de otros destinos turisticos
gastronémicos que tienen estandares mas
altos en seguridad alimentaria.

¢ A2: Cambios en la regulacion gubernamental
que podrian afectar la operacion de los
establecimientos gastronémicos.

e A3: Riesgo de brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos que podrian
afectar la confianza del consumidor.

e Ad: Impacto negativo en la industria
gastronémica debido a eventos imprevistos
como desastres naturales o crisis sanitarias.

42



Tabla 19. FODA estratégico

Fortalezas

Debilidades

FODA Estratégico

o F1: Riobamba tiene una rica oferta
gastrondmica y una historia culinaria
destacada.

e F4 Hay una base de establecimientos
gastrondmicos  establecidos  que
pueden beneficiarse de mejoras en la
seguridad alimentaria.

eD1: Deficiencias en las
condiciones higiénico-sanitarias
de algunos establecimientos
gastronémicos.

eD2: Falta de capacitacion
adecuada en salubridad e
inocuidad alimentaria para los
trabajadores del sector.

Oportunidades

Estrategias FO

Estrategias DO

¢ O3: Apoyo
gubernamental y de
organizaciones locales
para iniciativas de
desarrollo turistico.

e O4: Creacion de
empleo y
oportunidades
econdmicas en el
sector gastronémico.

o F103: Establecer un Programa de
Colaboraciéon Publico-Privada para
Mejorar ~ la  Infraestructura vy
Capacitacion en el Sector
Gastronémico

o F404: Desarrollar e implementar un
programa de mejora continua en
seguridad alimentaria dirigido a los
establecimientos gastronémicos ya
establecidos en Riobamba

¢ D103: Lanzar campafias de
promocién para informar a los
propietarios y empleados sobre
la importancia de mantener altos
estandares de higiene, y al
publico sobre los esfuerzos de los
establecimientos para mejorar
sus condiciones sanitarias.

e D204: Implementar un plan de
capacitacion adaptados a las
necesidades del sector
gastrondmico en inocuidad vy
salubridad para garantizar la
seguridad alimentaria.

Amenazas

Estrategias FA

Estrategias DA

e Al: Competencia de
otros destinos
turisticos
gastronémicos que
tienen estandares mas
altos en seguridad
alimentaria.

¢ A3: Riesgo de brotes
de enfermedades
transmitidas por
alimentos que podrian
afectar la confianza del
consumidor.

e F1ALl: Enfatizar la autenticidad y la
tradicién de la oferta gastronémica de
Riobamba como un punto de venta
Unico incluyendo la promocion de
platos y recetas tradicionales que
reflejen la rica historia culinaria de la
region, destacando los ingredientes
locales y las técnicas de cocina
tradicionales que la distinguen de otros
destinos turisticos.

o FAA3: Fortalecer los mecanismos de
vigilancia y control sanitario para
prevenir y detectar posibles brotes de
enfermedades  transmitidas por
alimentos en Riobamba.

e D1A3: Implementar un plan de
capacitacion adaptados a las
necesidades del sector
gastrondmico en inocuidad vy
salubridad para garantizar la
seguridad alimentaria.

e D2A3: Establecer incentivos
para que los establecimientos
gastrondmicos en Riobamba
inviertan en la capacitacién de su
personal en temas de seguridad
alimentaria.

El anélisis de las investigaciones utilizadas deja ver varias coincidencias y diferencias
significativas en relacion con los resultados obtenidos en esta investigacion sobre la
seguridad alimentaria y el turismo gastronomico en Riobamba. Carral et al (2020) en su
estudio sobre el impacto del turismo gastronémico en Santiago de Compostela, enfatizan
que la estandarizacion de alimentos puede reducir la diversidad alimentaria y afectar
negativamente la seguridad alimentaria al crear dependencia de suministros externos. Este
hallazgo se refleja en los resultados de Riobamba, donde se resalta la necesidad de garantizar
una textura y sabor adecuados en los alimentos para mejorar la experiencia del cliente y, por
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ende, la calidad del servicio. La dependencia de productos no locales en Riobamba podria
aumentar la vulnerabilidad a interrupciones en el suministro, similar a lo observado en
Santiago de Compostela.

Bellia et al (2022) realizaron un analisis bibliométrico sobre la seguridad alimentaria
en la comida callejera, destacando una fuerte interaccion entre la seguridad alimentaria y la
comida callejera como temas de investigacion. Este enfoque multidisciplinario coincide con
la investigacion en Riobamba, donde se evalUan las percepciones de los turistas sobre la
inocuidad de los alimentos y se resalta la necesidad de regulaciones més estrictas para
mejorar la seguridad alimentaria, lo cual es crucial para mantener la confianza del cliente y
la reputacion del destino.

Zamora et al (2022) abordaron la gastronomia sustentable en un contexto
internacional, identificando diferencias entre normativas y politicas publicas en Europa y
Latinoamérica. En Riobamba, la falta de promocién efectiva y la escasa normatividad
reflejan un desafio similar al identificado en paises latinoamericanos, donde se esta
comenzando a incorporar aspectos de sustentabilidad. La importancia de estandares de
calidad y lineamientos asociados es evidente en la necesidad de garantizar métodos de
coccidn apropiados y la recepcion adecuada de productos alimenticios en los restaurantes de
Riobamba.

Ramirez et al (2020) resaltan la relevancia de utilizar cuestionarios para evaluar la
percepcion de seguridad alimentaria, destacando la validez y fiabilidad de la escala FIES.
Este enfoque es consistente con la investigacion en Riobamba, donde se emplearon encuestas
para recolectar datos sobre la percepcion de los turistas en relacion con la seguridad
alimentaria y la importancia de la inocuidad de los alimentos.

A nivel nacional, Aguagallo y Barral (2022) desarrollaron un modelo de gestion para
preservar el patrimonio alimentario en Ecuador, subrayando la importancia de una gestion
adecuada en establecimientos de alimentos y bebidas. En Riobamba, la evaluacion de los
métodos de coccidn y la inocuidad de los alimentos refleja la necesidad de implementar
modelos de gestion que mejoren la seguridad alimentaria y la experiencia del turista.

Las investigaciones locales de Villalva e Inga (2021) y Rojas (2022) sobre la
gastronomia ancestral y el turismo gastronomico en Riobamba destacan la riqueza cultural
y la importancia de mejorar la promocion de la oferta gastrondémica local. Los resultados en
Riobamba muestran una tendencia hacia un perfil demografico joven y educado, lo que
sugiere la necesidad de adaptar la oferta culinaria a sus preferencias, asi como mejorar las
estrategias de marketing para potenciar el turismo gastronémico.

Los hallazgos de las investigaciones mencionadas encuentran coincidencias en los
resultados de la investigacion realizada en la ciudad de Riobamba, destacando la importancia
de la diversidad alimentaria, la seguridad alimentaria, la sostenibilidad, y la promocion
efectiva para fortalecer el turismo gastronémico y mejorar la experiencia del turista.
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CAPITULO V.
CONCLUSIONES

Con base en los objetivos de la investigacion sobre el turismo gastronémico en
Riobamba y los resultados obtenidos, se pueden extraer las siguientes conclusiones:

A pesar de la importancia cultural y culinaria de los métodos de coccion en
Riobamba, los resultados de la investigacion indican que no existe una relacién significativa
entre estos métodos y el turismo gastrondémico. La prueba Chi-cuadrado arrojo un valor de
significancia de 0.455, que es mayor al nivel critico de 0.05, lo cual indica que, aunque los
turistas puedan apreciar diferentes técnicas culinarias, estas no son un factor determinante
en su decision de visitar Riobamba para fines gastronémicos.

La investigacion también encontré que no hay una relacién significativa entre la
inocuidad de los alimentos y el turismo gastronomico en Riobamba. Los datos estadisticos
mostraron un valor de significancia de 0.328, que es superior a la significancia de 0.05,
indicando que, aunque la seguridad de los alimentos es crucial para la salud de los turistas,
no es un factor que influya significativamente en la atraccion turistica gastrondmica. Esto
permite concluir que los turistas pueden confiar en la inocuidad de los alimentos sin que esta
percepcion impacte directamente en su decision de visitar Riobamba.

En contraste con los otros factores, se encontrd una relacion significativa entre el
desarrollo sostenible y el turismo gastronémico en Riobamba. Con un valor de significancia
de 0.009, menor al nivel critico de 0.05, se demuestra que las précticas de desarrollo
sostenible tienen un impacto positivo en la atraccién del turismo gastronémico. Esto implica
que las iniciativas sostenibles, como el uso de productos locales y practicas respetuosas con
el medio ambiente, son valoradas por los turistas y pueden ser un atractivo clave para la
promocion del turismo gastrondémico en la ciudad.

La investigacion revela que los métodos de coccion y la inocuidad de los alimentos
no se relacionan significativamente con el turismo gastronémico en Riobamba, ya que estos
factores, aunque importantes, no son decisivos en la eleccion de destinos turisticos. Por otro
lado, el desarrollo sostenible si muestra una relacion significativa. Esto se debe a que los
turistas modernos, en su mayoria jovenes, valoran las practicas sostenibles que apoyan el
medio ambiente y la comunidad local, diferenciando a Riobamba de otros destinos. Asi,
mientras la diversidad culinaria y la seguridad son expectativas basicas, el enfoque en la
sostenibilidad ofrece un valor afiadido que atrae a los turistas, enriqueciendo la experiencia
gastronémica y fomentando el turismo gastronémico en la ciudad.
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RECOMENDACIONES

A los propietarios de establecimientos gastrondmicos en la ciudad de Riobamba,
dado que la percepcion de los turistas sobre la calidad de los alimentos puede estar
influenciada por la forma en que se preparan, se recomienda que presten especial atencion a
los métodos de coccion utilizados, ya que es fundamental asegurar que los procesos de
preparacion de alimentos cumplan con estandares de calidad e higiene para garantizar una
experiencia gastrondmica satisfactoria y promover la reputacion del destino turistico.
Adicional, la capacitacién del personal en técnicas de cocina seguras y de alta calidad
contribuye significativamente a mejorar la percepcion del cliente.

Ante la creciente preocupacion de los turistas sobre la seguridad alimentaria, se
recomienda a las autoridades turisticas y de salud de la ciudad de Riobamba, implementar
programas de inspeccion y regulacion mas estrictos en los establecimientos gastronémicos.
Es importante establecer medidas de control y monitoreo para garantizar la inocuidad de los
alimentos y proteger la salud publica. Asimismo, se sugiere promover campafias de
concientizacion dirigidas tanto a propietarios de establecimientos como a turistas sobre la
importancia de la seguridad alimentaria en la experiencia gastronomica.

Considerando la relacion significativa entre el desarrollo sostenible y el turismo
gastrondmico, se recomienda al sector turistico y ambiental en Riobamba continuar
promoviendo practicas sostenibles y responsables, esto incluye fomentar el uso de
ingredientes locales y organicos, minimizar el desperdicio de alimentos y reducir la huella
ambiental de los establecimientos gastronémicos. También, se insta a desarrollar programas
de educacion ambiental dirigidos a turistas y residentes para crear conciencia sobre la
importancia de la sostenibilidad en la experiencia turistica.

A pesar de que la seguridad alimentaria puede no ser un factor decisivo para atraer
turistas, su importancia en mantener la excelencia en la experiencia gastronémica es
innegable; por lo tanto, se recomienda a los gestores de destino y promocién turistica en
Riobamba enfocar sus esfuerzos en destacar las medidas de seguridad alimentaria
implementadas en la ciudad. Esto puede incluir la promocion de certificaciones de calidad,
testimonios de clientes satisfechos y colaboraciones con medios de comunicacién para
transmitir un mensaje de confianza y transparencia en la oferta gastronémica de Riobamba.

Al Gobierno Autonomo Descentralizado, GAD Riobamba, continuar con la linea de
esta investigacion para profundizar el conocimiento sobre este fendmeno que esta muy
relacionado con el turismo de la ciudad que representa un factor clave para el desarrollo y
progreso de misma.

A la Universidad Nacional de Chimborazo, fomentar las investigaciones académicas

relacionadas con la seguridad alimentaria y la potencializacion de la ciudad de Riobamba
como turismo gastronomico.
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CAPITULO VI.
PROPUESTA
Tema: Plan de capacitacion de salubridad e inocuidad alimentaria

1. GENERALIDADES
Una vez que se identifica el problema, es importante crear y poner en marcha un plan
para solucionarlo. En la préctica, es dificil separar la creacion del plan y su ejecucion, ya que
ambos aspectos estdn muy conectados. Generalmente, a medida que se avanza en la
ejecucion, surgen nuevas oportunidades o problemas que hacen necesario ajustar el plan
original.

2. ESTRUCTURA DE LA PROPUESTA
La estructura de la propuesta es fundamental para organizar y presentar de manera clara y
efectiva las estrategias y acciones destinadas a promover el turismo gastronémico en
Riobamba. A continuacion, se detalla la estructura del plan de capacitacion.

2.1. Objetivos de la propuesta
Los objetivos planteados proporcionan una guia clara para el disefio, implementacion
y evaluacién efectiva del plan, asegurando su relevancia y efectividad.

2.1.1. Objetivo general
Mejorar la calidad y seguridad alimentaria en los establecimientos gastronémicos de
Riobamba mediante la sensibilizacion, capacitacion y promocion de estandares de
higiene y seguridad, garantizando la salubridad e inocuidad de los alimentos para
proteger la salud de los consumidores y fortalecer la reputacion y competitividad del
sector gastronémico local.

2.1.2. Objetivos especificos
e Sensibilizar a los propietarios y trabajadores de establecimientos
gastronémicos sobre la importancia de la salubridad e inocuidad alimentaria.
e Capacitar al personal en précticas adecuadas de higiene, manipulacion y
almacenamiento de alimentos.
e Promover la implementacion de estandares de seguridad alimentaria en todos
los establecimientos gastronomicos de Riobamba.

2.2.PUblico Objetivo
La capacitacion estd dirigida a: Propietarios, Gerentes y empleados de
establecimientos gastronémicos en Riobamba.
La seleccion de Propietarios, Gerentes y empleados de establecimientos
gastronémicos en Riobamba como publico objetivo se justifica por su papel
importante en la garantia de la seguridad alimentaria. Su participacion en el plan de
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capacitacion fortalecera la proteccion del consumidor y elevara los estandares de
calidad en la oferta gastronémica de la ciudad.
2.3.Contenidos del Plan
El plan de capacitacion estd formado por cuatro modulos que persiguen cumplir con
los objetivos planteados por la propuesta. A continuacion, se desarrollan los temas
propuestos en cada maédulo.

Maédulo 1: Fundamentos de salubridad alimentaria
La salubridad alimentaria es fundamental para garantizar la seguridad y calidad de
los alimentos que se consume.

Conceptos bésicos de salubridad e inocuidad alimentaria.
A continuacion, se analizan algunos conceptos basicos.

a. Higiene personal
La practica de mantener una adecuada limpieza personal, incluyendo el lavado
regular de manos con agua y jabon, el uso de indumentaria limpia y proteccion
adecuada, como guantes y gorros, para prevenir la contaminacion de los
alimentos. Manipulacién segura de alimentos
Procedimientos y practicas correctas para manipular alimentos de manera segura,
evitando la contaminacion cruzada entre alimentos crudos y cocidos, asi como el
uso de utensilios y superficies limpios y desinfectados. Almacenamiento
adecuado
Conservacion de los alimentos en condiciones 6ptimas de temperatura, humedad
y ventilacién para prevenir el crecimiento de microorganismos patdgenos y
garantizar su calidad y seguridad durante todo su ciclo de vida.

b. Control de Plagas
Implementacién de medidas preventivas y correctivas para evitar la presencia de
insectos, roedores y otras plagas que puedan contaminar los alimentos y el
ambiente de trabajo en los establecimientos gastronémicos.

c. Seguridad Alimentaria
Cumplimiento de normativas y estandares de seguridad alimentaria establecidos
por autoridades sanitarias y reguladoras, que garantizan la inocuidad de los
alimentos desde su produccion hasta su consumo final, protegiendo la salud del
consumidor.

Principales riesgos para la salud asociados con la manipulacion de alimentos.
Los riesgos asociados con la manipulacion de alimentos pueden darse por
diferentes vias.

1. Proveedores de alimentos
Los proveedores deben proporcionar materia prima e ingredientes que
cumplan con los requisitos establecidos en las normativas especificas. Es
fundamental que la empresa proveedora, ya sea un establecimiento mayorista o
una industria, cuente con el registro sanitario.
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Existen varios riesgos asociados con el incumplimiento de estas

normativas:

Posibilidad de que la materia prima suministrada contenga gérmenes.
Potencial crecimiento de gérmenes debido a la falta de refrigeracion
de las materias primas.

Contaminacion de las materias primas por parte de los manipuladores
o0 superficies sucias.

Presencia de peligros quimicos, como clembuterol, nitratos,
pesticidas, entre otros.

Presencia de tierra en productos vegetales, lo que puede representar
un riesgo para la salud.

La forma de evitar estos riesgos se lo puede hacer, a través de:

Comprar Gnicamente a proveedores que estén autorizados por las
autoridades sanitarias ecuatorianas. Esto garantiza que los productos
provienen de fuentes confiables y cumplen con los estandares de
seguridad establecidos.

Al realizar una compra, solicitar al proveedor la documentacion
correspondiente que respalde la legalidad y la calidad de los
productos. Esto puede incluir el Registro Sanitario Unico de
Alimentos.

Antes de adquirir los productos, es importante inspeccionar su estado
para asegurarse de que no presenten signos de deterioro, manipulacion
inadecuada o contaminacion evidente.

Solicitar al proveedor informacién sobre las practicas de
manipulacion, almacenamiento y transporte de los productos para
garantizar que se hayan seguido los procedimientos adecuados para
prevenir la contaminacion.

Verificar que los productos cuenten con etiquetado adecuado que
incluya informacion sobre ingredientes, fecha de caducidad,
condiciones de almacenamiento, y cualquier otra informacién
relevante para la seguridad alimentaria.

Priorizar la compra de productos que puedan rastrearse hasta su
origen, lo que facilita la identificacion y el control de cualquier
problema de seguridad alimentaria que pueda surgir.

2. Transporte
Algunos alimentos requieren ser transportados a una temperatura
especifica y ser almacenados correctamente para evitar riesgos.

Algunos de estos riesgos son:

Posible crecimiento de gérmenes.

49



¢ Riesgo de contaminacion por parte de superficies y manipuladores.
Estos riesgos pueden prevenirse de la siguiente forma:
e Controlando la temperatura del vehiculo mediante el uso de
termometros o termografos.
e Verificando la posesion del "Certificado de autorizacion para
vehiculos que transporten productos perecederos”.
e Aseguréndose de la adecuada proteccion de los alimentos durante el
transporte.
¢ Siguiendo practicas correctas de manipulacién e higiene personal.
e Utilizando neveras isotérmicas para el transporte de alimentos
perecederos, manteniéndolos separados segun su naturaleza.
e Legislacion y normativas ecuatorianas e internacionales sobre seguridad
alimentaria
1. Legislacion Nacional Ecuatoriana
La Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA) supervisa el cumplimiento de estas normativas y emite
autorizaciones sanitarias para establecimientos y productos alimenticios.
La legislacion nacional ecuatoriana en seguridad alimentaria esta
respaldada por leyes que garantizan la calidad y la inocuidad de los
alimentos. La Ley Organica de Salud y el Codigo Organico de la
Produccion, Comercio e Inversiones establecen normativas para la
produccién, distribucién y comercializacion de alimentos. Es crucial
cumplir con los requisitos establecidos en la legislacién para asegurar la
proteccion de la salud publica y el acceso a alimentos seguros para la
poblacion ecuatoriana.
2. Normativas Internacionales
La seguridad alimentaria es fundamental para proteger la salud publica.
Asegura que los alimentos sean seguros desde su produccion hasta su
consumo. Los principios basicos incluyen la higiene personal, la limpieza
de alimentos y utensilios, el control de temperatura y la prevencion de la
contaminacion cruzada.
Capacitar en seguridad alimentaria implica entender las regulaciones
locales e internacionales, identificar riesgos alimentarios y aplicar
medidas preventivas. Promover una cultura de seguridad alimentaria en
cada etapa de la cadena de suministro es esencial para garantizar la
calidad y seguridad de los alimentos que llegan a la mesa del consumidor.
3. Estandares de Calidad y Seguridad Alimentaria
Los Estandares de Calidad y Seguridad Alimentaria se centra en
garantizar la produccion, manipulacién y distribucion de alimentos
seguros y de alta calidad. Esto implica el cumplimiento de normativas y
regulaciones establecidas para prevenir riesgos de contaminacion,
enfermedades alimentarias y asegurar la satisfaccion del cliente.
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Modulo 2: Higiene personal y del ambiente

La higiene personal y del ambiente es fundamental para garantizar la seguridad
alimentaria. Los temas que se analizan exponen la importancia de mantener
estandares elevados de higiene para prevenir la contaminacion y proteger la salud de
los consumidores.

Précticas de higiene personal para manipuladores de alimentos.
Las practicas de higiene personal son esenciales para prevenir la contaminacion
de alimentos. El lavado frecuente de manos, el uso de indumentaria limpia y la
higiene personal adecuada son fundamentales para garantizar la seguridad
alimentaria.

Las practicas de higiene personal para manipuladores de alimentos incluyen:

e Lavado frecuente de manos con agua y jabon.

e Uso de indumentaria limpia y adecuada, como mandil y gorro.

e Mantenimiento de ufias cortas y limpias.

e No fumar, comer ni manipular objetos no relacionados con la
preparacion de alimentos.

e Evitar tocar alimentos con las manos cuando sea posible, utilizando
utensilios adecuados.

e Cubrir heridas con vendajes impermeables y guantes.

e Mantener una buena higiene general, incluyendo ducharse
regularmente y evitar el contacto con enfermedades transmisibles.

Limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios y areas de trabajo.

La limpieza y desinfeccion son fundamentales en la industria alimentaria para
prevenir la contaminacion cruzada y garantizar la seguridad de los alimentos. Se
deben seguir protocolos rigurosos para limpiar y desinfectar equipos, utensilios y
areas de trabajo regularmente, utilizando productos adecuados y asegurando la
eliminacién de cualquier residuo o contaminante.

A continuacion, se propone un proceso para limpiar y desinfectar equipos,
utensilios y areas de trabajo.
a. Reune los materiales necesarios, como detergente, desinfectante, cepillos
y pafios limpios.
. Elimina los residuos de alimentos con agua y detergente.
c. Utiliza cepillos y pafios para limpiar a fondo los equipos y utensilios con
detergente, prestando especial atencion a las areas dificiles de alcanzar.
. Enjuaga con agua limpia para eliminar los residuos de detergente.
e. Aplica un desinfectante aprobado segun las instrucciones del fabricante,
asegurandote de cubrir todas las superficies.
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f. Enjuaga nuevamente con agua limpia para eliminar cualquier residuo de
desinfectante.

g. Deja que los equipos y utensilios se sequen al aire o utiliza pafios limpios
para secarlos.

h. Almacena los equipos y utensilios en areas limpias y secas hasta su
préximo uso.

2. Manejo adecuado de residuos y control de plagas.
El manejo adecuado de residuos implica su segregacion, almacenamiento y
disposicion final adecuada para prevenir contaminaciones. El control de plagas
requiere medidas preventivas como la limpieza regular, el sellado de grietas y el
uso de trampas no toxicas para proteger los alimentos y el entorno.
Procedimiento para el Manejo Adecuado de Residuos y Control de Plagas:

a. ldentifica los tipos de residuos generados y las areas propensas a plagas en
el lugar de trabajo.

b. Separa los residuos en contenedores adecuados segun su tipo (organicos,
plasticos, vidrios, etc.).

c. Almacena los residuos en contenedores cerrados Yy etiquetados
correctamente, lejos de las &reas de preparacion de alimentos.

d. Programa la recoleccién y disposicidn final de los residuos de acuerdo con
los protocolos establecidos por las autoridades locales de salud y medio
ambiente.

e. Realiza inspecciones regulares para detectar signos de plagas y asegurate
de que los contenedores de residuos estén bien cerrados.

f. Implementa medidas preventivas como la limpieza regular, el sellado de
grietas y el uso de trampas para controlar plagas potenciales.

g. Proporciona capacitacion al personal sobre practicas de manejo de
residuos y control de plagas para garantizar su cumplimiento continuo.

Moédulo 3: Manipulacién y almacenamiento de alimentos

La manipulacién y almacenamiento adecuados de alimentos son fundamentales para
garantizar su seguridad y calidad. En este modulo se exploraran practicas esenciales
para prevenir la contaminacion y mantener la frescura de los alimentos a lo largo de
su cadena de suministro.

1. Técnicas seguras de manipulacion, preparacion y coccion de alimentos.
Es crucial emplear técnicas seguras al manipular, preparar y cocinar alimentos para
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos. Garantizar la higiene, la adecuada
coccion y el almacenamiento correcto son pasos esenciales para proteger la salud de
los consumidores.

A continuacién, se propone un procedimiento para técnicas seguras de manipulacion,

preparacion y coccion de alimentos:
a. Lavate las manos y desinfecta las superficies de trabajo.
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Utiliza utensilios limpios y corta alimentos en areas separadas.

c. Caocina los alimentos a temperaturas seguras segun las recomendaciones y
verifica la coccion completa.

d. Sirve los alimentos inmediatamente o refrigéralos adecuadamente para
evitar contaminacion.

2. Almacenamiento adecuado de materias primas y productos terminados.
El almacenamiento adecuado de materias primas y productos terminados es esencial
para preservar su calidad y seguridad. Proporciona condiciones Optimas que
previenen la contaminacion, el deterioro y aseguran la satisfaccion del cliente.
A continuacion, se propone un procedimiento para almacenamiento adecuado de
materias primas y productos terminados:

a. Inspecciona y registra las materias primas y productos terminados al
llegar, verificando su calidad y fecha de vencimiento.

b. Etiqueta claramente cada producto con informacion como fecha de
recepcion, lote y fecha de vencimiento.

c. Almacena las materias primas y productos terminados en areas designadas
y separadas segun su tipo y temperatura requerida.

d. Utiliza el método FIFO (primero en entrar, primero en salir) para
garantizar que los productos mas antiguos se utilicen primero y evitar el
deterioro.

e. Monitorea y registra regularmente la temperatura de almacenamiento para
asegurar que se mantenga dentro de los rangos adecuados.

f. Manteén las areas de almacenamiento limpias y ordenadas para prevenir la
contaminacion y facilitar la inspeccion y manejo de los productos.

g. Lleva registros precisos de las entradas y salidas de materias primas y
productos terminados, incluyendo cualquier incidencia o desviacién del
procedimiento estandar

3. Control de la temperatura y prevencion de la contaminacion cruzada.
Controlar la temperatura y prevenir la contaminacion cruzada son cruciales para
asegurar la seguridad alimentaria. Mantener alimentos a temperaturas adecuadas y
evitar la transferencia de microorganismos entre alimentos evita enfermedades
transmitidas por alimentos y garantiza su calidad.

A continuacion, se propone un procedimiento para el control de la temperatura y
prevencion de la contaminacion cruzada:
a. Guarda alimentos perecederos a temperaturas seguras en refrigeradores o
congeladores.
b. Verifica regularmente las temperaturas de almacenamiento y de coccién
utilizando termometros calibrados.
c. Separa alimentos crudos de los cocidos y utilice utensilios y tablas de
cortar diferentes para evitar la contaminacion cruzada.

53



d. Lava y desinfecta equipos y superficies regularmente, especialmente
después de manipular alimentos crudos.

e. Proporciona entrenamiento al personal sobre préacticas seguras de
manipulacion de alimentos y control de temperatura para garantizar el
cumplimiento continuo.

Moadulo 4: Seguridad alimentaria en la atencion al cliente

La seguridad alimentaria en la atencion al cliente es esencial para garantizar la salud
y satisfaccion del cliente. Cumplir con normas de higiene y manipulacion segura de
alimentos reduce el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos y promueve
la confianza del cliente en el establecimiento.

1. Buenas practicas en el servicio de alimentos y bebidas.
Es crucial abordar el tema de las buenas préacticas en el servicio de alimentos y
bebidas para garantizar la calidad y seguridad de los productos ofrecidos. Adoptar
estdndares de higiene, manipulacién adecuada y atencion al cliente mejora la
experiencia y la reputacion del establecimiento.
A continuacion, se propone un procedimiento para la aplicacion de buenas précticas
en el servicio de alimentos y bebidas:
a. Capacita al personal en higiene personal, manipulacién de alimentos y
servicio al cliente.
b. Mantén las areas de servicio limpias y ordenadas, incluyendo mesas,
utensilios y equipos.
c. Sigue protocolos estrictos de manipulacion de alimentos para prevenir la
contaminacion y garantizar la seguridad.
d. Sirve los alimentos y bebidas de manera atractiva y segura, siguiendo
estandares de presentacion y porciones adecuadas.
e. Ofrece un servicio cortés y eficiente, atendiendo las necesidades y
preocupaciones de los clientes.
f. Realiza inspecciones periddicas para asegurar el cumplimiento de las
buenas practicas y realizar mejoras continuas.

2. Manejo de quejas y situaciones de emergencia relacionadas con la seguridad
alimentaria.
Es fundamental abordar el manejo de quejas y situaciones de emergencia
relacionadas con la seguridad alimentaria para garantizar la satisfaccion del cliente y
proteger su salud. Responder de manera rapida y efectiva contribuye a mantener la
reputacion y confianza en el establecimiento.

A continuacion, se propone un procedimiento para el manejo de quejas y situaciones
de emergencia relacionadas con la seguridad alimentaria:
a. Recibe la queja o identifica la emergencia, asegurando la calma y empatia
con el cliente afectado.
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b. Investiga la causa raiz de la queja o emergencia, recopilando informacién
relevante y documentando los detalles.

c. Toma medidas inmediatas para resolver la situacion y evitar riesgos
adicionales, como retirar productos contaminados o realizar ajustes en los
procesos.

d. Informa a las partes interesadas relevantes, incluyendo al personal y
autoridades pertinentes, sobre la situacion y las acciones tomadas.

e. Realiza un seguimiento de la situacion para garantizar que se implementen
medidas preventivas y se evite la recurrencia de problemas similares.

f. Documenta todos los detalles relacionados con la queja o emergencia,
incluyendo acciones tomadas, comunicaciones realizadas y medidas
preventivas implementadas, para futuras referencias y analisis.

3. Educacion del cliente sobre practicas seguras de consumo de alimentos.
Es fundamental educar a los clientes sobre practicas seguras de consumo de
alimentos para promover la salud y prevenir enfermedades. Informar sobre el
almacenamiento adecuado, la manipulacién higiénica y la temperatura adecuada de
los alimentos mejora la seguridad alimentaria y protege la salud del consumidor.

A continuacion, se propone un procedimiento para la educacion del cliente sobre
practicas seguras de consumo de alimentos:

a. Disefia materiales educativos claros y accesibles sobre practicas seguras
de consumo de alimentos.

b. Proporciona folletos, carteles o recursos en linea en areas de alto trafico y
puntos de venta.

c. Ofrece informacién sobre la manipulacion segura de alimentos,
almacenamiento adecuado, y la importancia de cocinarlos a temperaturas
seguras.

d. Fomenta la interaccion con el personal para responder preguntas y
proporcionar orientacidn adicional segun sea necesario.

e. Evalua la comprensién y el cumplimiento de las practicas seguras de
consumo de alimentos y revisa regularmente los materiales educativos
para mantenerlos actualizados.

2.4.Metodologia
La metodologia propuesta garantiza una formacion integral al combinar la teoria con
la practica, facilitando una comprension profunda de los conceptos y técnicas de
salubridad e inocuidad alimentaria. Esta combinacion asegura una aplicacién
efectiva de los conocimientos adquiridos en el entorno gastronémico real de
Riobamba. La metodologia se caracteriza por:

e Sesiones presenciales tedrico-practicas.
e Material didactico audiovisual y folletos informativos.
e Evaluaciones periddicas para medir la comprensién y retencion del contenido.
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Duracion

El plan de capacitacion se llevara a cabo en cuatro sesiones de ocho horas cada una,
distribuidas en un mes. En este lapso de tiempo se abordaran los médulos propuestos
en el contenido del plan.

2.5.Evaluacion

La evaluacién en el plan de capacitacion es fundamental para asegurar la efectividad
y relevancia de los contenidos impartidos, porque permite medir el nivel de
comprension y aplicacion de los conocimientos por parte de los participantes, asi
como identificar &reas de mejora para ajustar el programa segun las necesidades
especificas del contexto gastronomico de Riobamba. En la capacitacion la evaluacion
se dara a traves de:
e Evaluaciones escritas al final de cada médulo.

- Técnica de evaluacion: prueba escrita.

- Instrumento de evaluacion: cuestionario con preguntas de opcién multiple

y preguntas abiertas

e Observacion directa de las préacticas de higiene y manipulacion de alimentos en
los establecimientos participantes.

- Técnica de evaluacién: observacion directa, que implica la presencia fisica
del evaluador en los establecimientos participantes para visualizar las
practicas de higiene y manipulacion de alimentos.

- Instrumento de evaluacion: lista de verificacion estructurada, donde se
detallan los criterios especificos a observar, como el uso de guantes, la
limpieza de superficies, la manipulacion adecuada de alimentos, entre
otros.

e Encuestas de satisfaccion al finalizar el programa.

- Técnica de evaluacion: encuesta de satisfaccion.

- Instrumento de evaluacién: cuestionario estructurado, con preguntas
cerradas que aborden aspectos como la utilidad del contenido, la claridad
de la informacion, la calidad de la ensefianza y la satisfaccion general con
el programa.

2.6.Recursos Necesarios
Los recursos que se consideran a continuacion para el plan de capacitacion juegan
un papel fundamental en la implementacion efectiva de las estrategias de
capacitacion en salubridad e inocuidad alimentaria, se consideran como recursos a:
e Espacios adecuados para la realizacion de las sesiones.
e Material didactico y equipos audiovisuales.
e Instructores capacitados en seguridad alimentaria.
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2.7.Cronograma

Tabla 20. Cronograma de la propuesta

Nro. de Contenido Cantidad de
semana horas
1 e Sesidn introductoria 8
e Mddulo 1: Fundamentos de salubridad alimentaria
2 e Mddulo 2: Higiene personal y del ambiente 8
3 e Mddulo 3: Manipulacion y almacenamiento de 8
alimentos
4 e Mddulo 4: Seguridad alimentaria en la atencién al 8
cliente

e Evaluaciones finales

2.8. Seguimiento

El seguimiento es fundamental en cualquier proyecto para garantizar su efectividad

y cumplimiento de objetivos. En el caso del plan de capacitacion en salubridad e

inocuidad alimentaria, el seguimiento permite evaluar el progreso, identificar areas

de mejora y asegurar la implementacién adecuada de las practicas aprendidas. Por lo

que se propone para el seguimiento:

e Visitas de seguimiento a los establecimientos para verificar la implementacion de
las précticas aprendidas.

e Actualizacion periddica del contenido del plan de capacitacién segun cambios
normativos o mejores practicas en seguridad alimentaria.
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ANEXOS
Anexo 1

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE LAS CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE TURISMO

DIRIGIDA A: TURISTAS Y CLIENTES, EN LA PROVINCIA DE CHIMBORAZO,
CIUDAD DE RIOBAMBA.

(Variable Independiente: Seguridad Alimentaria)

Formulario Numero: Fecha de la encuesta: Encuestador: Chulli
Carolina

OBJETIVO DE LA ENCUESTA

La presente encuesta tiene como objetivo, obtener informacion cuantitativa y
cualitativa del proyecto “Seguridad Alimentaria y Turismo Gastronomico en la
cindad de Righamha Pravincia de Chimharazo?

CONFIDENCIALIDAD

Los datos obtenidos seran de caracter anénimo, porque son de uso exclusivo para la
presente investigacion.

Lea detenidamente y responda con una (X) segun su criterio a las siguientes
preguntas.
ESCALA DE VALORACION

1= Totalmente en desacuerdo 2 = En desacuerdo

= Imparcial 4 = De acuerdo 5= Totalmente de acuerdo

| TVTOJICUTITTO | | T CITICTIITTO | | | A\~ 4 pv I |

e ;Cual es su edad?
18-30
31-40
41 -50
51 -60
Mas de 60

eleooe

e ;Cual es su nivel de instruccién?
a. Primaria

b. Secundaria
c. Técnico/tecnologico
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d. Tercer nivel

e. Cuarto nivel

2.

Informacion especifica

items Parametro
Cree usted qué...
Métodos de coccidn 3

¢La textura de los alimentos
debe ser apropiada para
satisfacer las expectativas de
los clientes al momento de
consumirlos?

¢El sabor de los alimentos es
un factor de suma importancia
para los clientes al momento
de seleccionar un
establecimiento de alimentos y
bebidas?

¢ Los métodos de coccion
empleados en los diferentes
servicios de alimentos y
bebidas deben ser apropiados
tanto para garantizar una
experiencia de consumo
satisfactoria asi también para
garantizar la seguridad del
comensal?

Inocuidad de
alimentos

¢ ES necesario establecer
regulaciones mas estrictas para
todos los restaurantes que
ofrecen servicios de alimentos
y bebidas con el fin de mejorar
la seguridad alimentaria de los
clientes?

¢La preparacion inadecuada de
alimentos puede ocasionar
dafos en la salud de los
clientes?

¢Las condiciones en las que
los productos alimenticios son
recibidos por un restaurante
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son fundamentales para
garantizar un manejo adecuado
de los alimentos?

Desarrollo sostenible

¢Laseguridad alimentaria
desempefia un papel crucial en
el logro de un desarrollo
ambientalmente sostenible en
la ciudad?

¢Es importante que el
desarrollo sostenible se
incluya dentro del turismo
gastronémico?

¢El turismo gastronémico
influye en gran manera dentro
del desarrollo econémico de la
ciudad?

Gracias Por Su Colaboracion
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Cuestionario aplicado a los turistas de la ciudad de Riobamba, variable seguridad

alimentaria
4. Género de los turistas

Tabla 21. Género de los turistas
f %
Masculino 67 40

Femenino 100 60
Total 167 100

Figura 6. Género de los turistas

120

100

100
67
B0%
I ] I

Masculino Femenino
mf m%
5. Edad de los turistas
Tabla 22. Edad de los turistas
Género i
18-30 31-40 41-50 51-60 mas de 60
- - - N - Total Total
anos anos anos anos
f % f % f % % % f %
Masculino 25 37 15 22 18 27 8 12 1 67 100
Femenino
51 51 37 37 10 10 2 2 0 100 100
Total 76 52 28 10 167
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Figura 7. Edad de los turistas
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Tabla 23. Nivel de instruccion de los turistas

18-30 31-40 41-50 51-60 maés de 60

afos afos afos afos afnos
f % f % f % f % f %
Primaria 4 5 11 21 4 14 O 0 0 0
Secundaria 19 25 27 52 6 21 6 60 O 0
Técnico/Tecnélogo 15 20 6 12 O 0 1 10 O
Tercernivel 36 47 8 15 18 64 2 20 O
Cuarto nivel 2 3 0 0 0 0 1 10 1 100
Total 76 100 52 100 28 100 10 100 1 100

Figura 8. Nivel de instruccion de los turistas
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AnNexo 2.

UNIVERSIDA S’ L DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE LAS CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE TURISMO

DIRIGIDA A: ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS,
EN LA PROVINCIA DE CHIMBORAZO, CIUDAD DE RIOBAMBA.

(Variable Dependiente: Turismo Gastronémico)

Formulario Numero: Fecha de la encuesta: Encuestador: Chulli
Carolina

OBJETIVO DE LA ENCUESTA

La presente encuesta tiene comao abietivo. obtener informacion cuantitativa v

CONFIDENCIALIDAD

Los datos obtenidos seran de caracter anonimo, porque son de uso exclusivo para la
presente investigacion.

Lea detenidamente y responda con una (X) segun su criterio a las siguientes
preguntas.

ESCALA DE VALORACION
1= Totalmente en desacuerdo 2 = En desacuerdo

3 = Imparcial 4 = De acuerdo 5= Totalmente de acuerdo

g. 31-40
h. 41-50
i. 51-60
j. Maés de 60

e ;Cual es su nivel de instruccion?

f.  Primaria

g. Secundaria

h. Técnico/tecnoldgico
i. Tercer nivel

j. Cuarto nivel

4. INFORMACION ESPECIFICA

Items Parametro
Considera usted qué...
Servidores de alimentos y 1 2 3 4 5
bebidas
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¢ Los sabores de las
preparaciones culinarias de los
servidores de alimentos y
bebidas son importantes para
que los turistas recomienden a
Riobamba como lugar de
turismo gastronémico?

¢ Los servidores de alimentos
y bebidas deben conocer sobre
los saberes culinarios
tradicionales?

¢ La oferta gastronémica
dentro de la ciudad es de
calidad?

Calidad turistica

¢ Los procesos aplicados
dentro de un restaurante son
importantes para promover el
turismo gastronémico?

¢ Los servicios de alimentos y
bebidas de la ciudad deben
agregar nuevas normativas que
regulen la calidad turistica?

¢La infraestructura de los
restaurantes de alimentos y
bebidas de Riobamba son
adecuados para los clientes?

Experiencia turistica

¢Los clientes han podido
percibir una buena experiencia
dentro de los establecimientos
gastrondémicos de la ciudad?

¢El servicio de los restaurantes
de la ciudad es adecuado para
los turistas?

¢Los servicios de alimentos y
bebidas promueven la
satisfaccion de los clientes de
la ciudad de Riobamba?

Gracias Por Su Colaboracion




Cuestionario aplicado duefios de establecimientos de servicio de alimentos y

bebidas en la ciudad de Riobamba, variable turismo gastronémico

1. Género de los propietarios

Tabla 24. Género de los propietarios

f %
Masculino 51 46
Femenino 59 54
Total 110 100
Figura 9. Género de los propietarios
70
59
50 545
a0 46%
ap
a0
20
10
0
Masculino Femenino

Bf W%

2. Edad de los propietarios

Tabla 25. Edad de los propietarios

18-30 31-40 41-50 51-60 mas de 60

Genero anos afos afos afos afos
f % f % f % f % F %
Masculino 22 43 15 29 9 18 4 8 1 2
Femenine o oc 94 41 14 24 5 8 1 2
Total 37 39 23 9 2
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Figura 10. Edad de los propietarios
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3. Nivel de instruccidn de los propietarios

Tabla 26. Nivel de instruccién de los propietarios
18-30 31-40 41-50 51-60 mas de 60

afos afios afios afos afios

f % f % f % F % f %

Primaria 1 3 7 18 9 39 1 11 2 100
Secundaria 9 24 13 33 6 26 4 44 0 0
Técnico/Tecnélogo 8 22 6 15 O 0 1 11 0 0
Tercernivel 19 51 11 28 7 30 3 33 O 0
Cuarto nivel 0 0 2 5 1 4 0 0 0 0

Total 37 100 39 100 23 100 9 100 2 100

Figura 11. Nivel de instruccion de los propietarios
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