UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS

CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

Proyecto de Investigacion previo a la obtencion del titulo de
“Ingeniera en Gestion Turistica y Hotelera”

TRABAJO DE TITULACION
TITULO DEL PROYECTO

“GASTRONOMIA ANCESTRAL Y SU INFLUENCIA EN EL TURISMO CULTURAL DE
LA CIUDAD DE RIOBAMBA”

Autor:
Badillo Paredes Evelyn Fernanda

Tutor:

Msc. Carlos Fernando Inga Aguagallo

Riobamba — Ecuador

Ao 2020



CERTIFICACION DEL TUTOR

Riobamba, 17 de junio de 2020

Yo, Mgs. Carlos Fernando Inga Agugallo, certifico que el presente proyecto de investigacion
previo a la obtencidon del titulo de Ingeniera en Gestion Turistica y Hotelera titulado
“GASTRONOMIA ANCESTRAL Y SU INFLUENCIA EN EL TURISMO CULTURAL DE
LA CIUDAD DE RIOBAMBA”, ha sido elaborado por la sefiorita: Evelyn Fernanda Badillo
Paredes, el mismo que ha sido dirigido y revisado durante todo el proceso de investigacion por mi

persona en calidad de tutor, por lo que se encuentra apto para su presentacion y defensa respectiva.

Es todo en cuanto puedo informar en honor a la verdad.

Atentamente,

Mgs. Carlos Fernando Inga Aguagallo
TUTOR



CERTIFICACION DEL TRIBUNAL

Los miembros del tribunal de graduacion del proyecto de investigacion de titulo:
“GASTRONOMIA ANCESTRAL Y SU INFLUENCIA EN EL TURSMO CULTURAL DE
LA CIUDAD DE RIOBAMBA”, presentado por: Evelyn Fernanda Badillo Paredes y dirigido
por Mgs. Carlos Fernando Inga Aguagallo, una vez escuchada la defensa oral y revisado el informe
final del proyecto de investigacion con fines de graduacién escrito en el cual se ha constado el
cumplimiento de las observaciones realizadas, remite la presente para uso y custodia en la
biblioteca de la Facultad de Ciencia Politicas y Administrativas de la UNACH.

Para constancia de lo expuesto firman

Dr. Diego Mauricio Calvopifia Andrade

Presidente del tribunal Firma

Mgs. Carlos Fernando Inga Aguagallo

Director del proyecto Firma

Mgs. Daniel Marcelo Guerrero Vaca

Miembro del tribunal Firma

Mgs. Henry Mauricio Villa Yanez

Miembro del tribunal Firma



AUTORIA DE INVESTIGACION

La responsabilidad del contenido de la presente
investigacion, las ideas y los resultados obtenido
corresponden exclusivamente a: Evelyn Fernanda
Badillo Paredes (autora), Mgs. Carlos Fernado Inga
Aguagallo (tutor) y el contenido de la misma a la

Universidad Nacional de Chimborazo.

Evelyn Fernanda Badillo Paredes
0605056563



DEDICATORIA

A mis padres Juan Badillo y Alexandra Paredes
quienes son el pilar fundamental en mi vida, un
ejemplo claro de esfuerzo y dedicacion.

A mis seres queridos que de una u otra forma
aportaron en el camino para mi formacion como

profesional.



AGRADECIMIENTO

A mis queridos padres por ser el motor principal de
mis suefios, por todo el apoyo y esfuerzo que me han
brindado a lo largo de estos afios para poder
cumplirlos, muchos de mis logros se los debo a
ustedes.

A la vida por esta nueva meta, por darme la
oportunidad de compartir y disfrutar de experiencias
con personas extraordinarias.

A los docentes de la carrera de Gestion Turistica y
Hotelera que han sido parte de mi formacion como
profesional.

A mi tutor Mgs. Carlos Inga por su guia en el

desarrollo de esta investigacion.

Vi



INDICE GENERAL

CERTIFICACION DEL TUTOR ..ottt tes sttt ss st snes s sne st ens s i
CERTIFICACION DEL TRIBUNAL ....oouiitieteeeeteeeee ettt iii
AUTORIA DE INVESTIGACION ....c.oouiiitiiiiieiseisetessie st iv
[ ] (07 N 10 1 OSSR v
AGRADECIMIENTO ...ttt ettt sttt e et e e st e e esbeesbeentesaeesaaennesaee e Vi
LISTA DE TABLAS ...t e et e e e e et e e e e s bt e e e e e e bae e e e s eabeeeeeaaneeeas X
LISTA DE GRAFICOS ..ottt sttt sttt Xii
RESUMEN ...ttt sttt e et e st e et e e st e s aeesbeeseesaeesteeseesreesbeenreaneenraeneas xiii
A B ST R A CT et e st e e e ettt e e e s b e e e e e eab e e e e e e bbee e e e ebbe e e e e abreeeeaaabreeeeaares Xiv
INTRODUCCION ..ottt sttt 1
CAPITULO 1: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA ......ooiiiiieeeeeeeeee e, 3
1.1.Situacion ProbIEMALICA. .........coueiieieec e 3
1.2.Formulacion del Problema............oov i 3
IR T [V 1) o= Tod To o ISR 4
IR B0 N 10 1S 1) o= ot o] g B (T T o RSSO UROP 4
1.3.2.JUSEIFICACION PrACLICA.......civieiiiiiecie ettt e e s ra e te et e s re e reenee e 4
1.3.3.Justificacion MEtOOIOGICA. ........coueieieriece ettt 4
Lo ODJEEIVOS ...ttt bbb bR bbbttt bbb b bbb ne e 5
I @ o] 1= NV 0N [=T 1= | SR SRS 5
1.4.2.0D]ELIVOS ESPECITICOS ...ttt sb e 5
I 1o To) (o2 R (=] 1T - | RS 5
1.4.4.HIPOESIS BSPECITICAS .. .uviiiiiiiitii ettt s te e re e re e e 5
CAPITULO 2. MARCO TEORICO ...t oottt ettt ettt ettt et es e en e 6
N I (= TolcTo (=] ) USSR 6
A = =T (=0 o7 1SS 8
2.2.1.GaASIIONOMIA ... .ecviitiiite ettt ettt ettt te et e et e st e et e e aa e st e e besbeesbeebesteesbeenbesssesbeestesneesreeneenns 8
A AN 4101 1 | RS 9
2.2.3.GaStron0MIa ANCESIIALL.........ccuciuiiiicecce ettt e b e s s be e teere e re e e e 9
B N 101 1=T ] (o O SPRRUROPRRRP 10
2.2.5.ProCES0S CUNINAIIOS. ... eeveieieieieiie ettt et ste e e s be et e e s e s baeteaneesreeneeeneenns 10
2.2.6. TECNICAS CUIINATIAS ... eeiveiuiectieite ettt ettt e st te et e e e s beesbeeseesbeebeeasesaeesraeneearis 10
2.2.7.MEt0d0S U8 CONSEIVACION.......cciuieiiieiiiieie ettt stee et str e ste st e e ste e s aee et e e sreeesbeesnreenbeesnaeereens 10

vii


file:///G:/Proy_inv_evelyn%20badillo.docx%23_Toc44505510
file:///G:/Proy_inv_evelyn%20badillo.docx%23_Toc44505511
file:///G:/Proy_inv_evelyn%20badillo.docx%23_Toc44505512

2.2 B T ALICHON ettt e e e ettt e e et e e e e e 11

2.2.9.58DEIES ANCESIIAIES. ... ..eiiiiiie ettt e et e s e e be e sare e nreesareenree 11
2.2.10.COSTUMDIES ...t et e et st e st e et e s re e s beenbeaneesaeeneeeneenrs 12
pZ 2 I Lo 1= o - T ST RUROPRSRP 12
F N G111 (| RS SSR 13
F 2 B B O] 4110 o - o PSPPSRSO 13
N U= ] o P RUPTOPRSRP 13
F 80 T U 1] 11T TSRS 14
2.2.16. DESLINO TUMISLICO ....eveeiiceic sttt ettt et e et e b e beebe s nsesaeenaeeneennis 14
2.2.17 . ProducCto tUFISTICO .....ueeiveeie ettt ettt e e besneesbeesbeeneeenas 15
W B N Tt (Y N (0] 1) oo SRR 15
2.2.19.RECUISO TUIMSLICO ..vivieiecie sttt ettt e e e st e et e e re e s beebesneesaeestaeneennis 16
2.2.20.TIPOS T8 TUFISITIO ..viieeieite sttt ettt bbbttt b e bbbt e bt s eneas 16
2.2.21L.TUFISMO CUIUIAL......oieiiiie ettt ra et ne e nre e nee e nns 17
2.2.22.TUrISMO gaSITONOMICO ....eveviiiieiieiieieie ettt ste e se st et e saesbesnesreeneeneeneas 17
CAPITULO 3. METODOLOGIA ..ottt 20
3.1. Tipo y disefio de 1a INVESIGACION.........ccceeiiiie et 20
3.1.1. Tip0 de 12 INVESTIGACION .....cueviiiiiiieiieieeete ettt 20
3.1.2. Disef0 de 12 INVESTIGACION ......c.eiiiiiiiiiieieesie et bbb 20
3.2, UNIAd A& ANALISIS ... .ccviiiieie ittt a e a et e e ans 21
3.4, Tamafo A& 18 MUESLIA ......cc.ueiiieiie ittt et e et e s e e te e sareenbeesnbeenreeas 21
3.5. SEIECCION dE 18 MUESEIA. ... .cviieieie ettt ra et e enreesaeeneenns 22
3.5. Operacionalizacion de VariabIes ..........ccccoiiiiiieii it 23
3.5.1. Matriz de operaCionaliZACION ............cooueiiiiiiii e e 23
3.5.2. MaLriZ 08 CONSISIENCIA. . .cuveivieieeiesieesieeiesiese e e et e te e e e ste e e e esteesbeeseesraeeeaseesseeneeeneennen 24
3.6. Técnicas e instrumentos de INVESLIJACION ...........cceiiiiiieiie e 25
TS 700 R =T [ o7 RSP SOPR SRR 25
3.6.2. INSTIUMEINTO ..ottt et e st e st e sa b e e nnb e e snbeeennbeeenrbeeaas 25
3.7. Validez del INSTIUMENTO .......coiiiiie et re e nbe e srreenree s 25
3.7.1. Validez de las encuestas de la variable gestion y oferta turistica .........c.ccooeevveircencinnnns 25
3.8. Confiabilidad de INStFUMENTOS .........ccieiieiecie e 26
3.9. Analisis e interpretacidn de 1a INfOrmMacion .............ccccoveie i 27
CAPITULO 4: RESULTADOS Y DISCUSION ......coiviiieeiieieeieeeeeeeeeeessess s, 28
4.1. Analisis, interpretacion y discusion de resultados ..........ccccocveieeiieieiiecce e 28



4.1.1 Anélisis e interpretacion de resultados de la variable independiente: Gastronomia Ancestral

....................................................................................................................................................... 28
4.2, Prueba de NIPOLESIS ........eciuiiiiiieiie ettt ettt te e be e saeeneeere e reenee e 31
4.2.1. HIPOLESIS GENETAL.....c.eiiiiiiiiieiite ettt ettt sttt e e 31
4.2.2. HIPOLESIS BSPECITICA .. vvevieiieiiiciiecie ettt e e st e re e e 32
5. CONGCLUSIONES .....cotoeeite sttt sttt te s beste et e e seese e e e tetesbesbenteaseeneaneas 36
6. RECOMENDACIONES.........o ottt ba e e et e aestestesresneeneaneas 37
7. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........c.ooiieeeeeetesesersesieses s sessssssssasses s sensssesssnsssenes 38
ANEXOS et e e e e e araeeaaaeeanren XV
ANEXO .= PrOPUESTA.....coiiiiieeic e XV
TItUIO A€ 12 PrOPUESTA. .......veivieii ettt et et et e b e e te e e ere e reenee e XV
oo 0o o] o] o SRS XV
(@ o =1 (YOS XVi
(G- 1T | TP UP PR RTRP Xvi
ESPECTTICOS ..ttt bbbt e XVi
(00T CcTa To [o R (o3 F- T o] (o] 01U -T] USSR XVi
ANEXO 2.- ArbOIl A8 PrODIEBMAS..........veeceeeeieeeeee ettt XXXVI
Anexo 3. — Validacion de 1aS ENCUEBSLAS...........cccveieierierereie e XXXVii
Anexo 4.- Formato de encuesta variable independiente ...........ccooevieiieeieiiese e xliii
Anexo 5.- Tablas y graficos de resultados de la variable independiente. ............cccccovveveiieinnnen. xlv
Anexo 6.- Tablas y graficos de resultados de la variable dependiente. ........c..cccovevevercreiiennnnn, Ivii



LISTA DE TABLAS

Tabla 1. EStAdo el @rte.........oooieieieeece e 19
Tabla 2. Muestra variable dependiente ..o 22
Tabla 3. Operacionalizacion de VariableS ............cccveiiiiiiicie e 23
Tabla 4. Matriz de CONSISTENCIA ......eiviiviiiiiieieie ettt enes 24
Tabla 5. Validacion de 10S INStrUMENLOS. .......cveieieeieiece e 26
Tabla 6. Procesamiento de CASOS V.l ....c..iiiiiieieiieieee et ne e e 26
Tabla 7. Flabilidad V.l ...t 26
Tabla 8. Procesamiento de CASOS V.D.....ccucieiiieiieie et 27
Tabla 9. FIabilidad V.D .......cooiiiiii bbb 27
Tabla 10. Resumen e interpretacion y andlisis de resultados de la variable independiente......... 28
Tabla 11. Interpretacion de resultados de la variable dependiente ..........cccccevvveieneninesneeeene 29
Tabla 12. Procesamient0 de CaS0S HG........cvoiiiiieiiiecieseeeie et 32
Tabla 13. Chi cuadrado HG ........ccoiiiiiiiee e bbb 32
Tabla 14. Procesamiento de CaS0S HL........cccooveiiiieieeie et 32
Tabla 15. Chi cuadrado HL ........c.ooiiiiiiiiiie ettt 33
Tabla 16. Procesamiento de CaS0S H2..........coiiiiiiiiiiiiie e 33
Tabla 17. Chi cuadrado H2 .........cooiiiiiiiieee bbb 34
Tabla 18. Procesamiento de CaS0OS H3........ooiiiiiiieii e 34
LI Lo ] - TR T O o T TN - To [ = To o OSSPSR 35
LI L] - B R = - o PRSI xlv
QLI L] R B T 4 T o T USSP PRSP XIvi
Tabla 22. NiVel d& UUCACION.........coiiiiiiirieee bbb xlvii
Tabla 23, TTAOICIONES. ... .cueeieeeieeie sttt ee sttt e e steeseeereenteeseeeneenseenseaneenreenee e xlviii
Lo F U o 1] (o 4 - TSP RPPURTROPR xlix
LI Lo A T O (T o - TSSOSO I
Tabla 26. COSTUMDIES ....cuiiiiiiieiieie ettt bbbt et bbbt eeneene e li
LI 101 A A =T o LSRR lii
Tabla 28. Practicas ancestrales de COCCION ........c.ccevueiiiiiiceeice e liii
Tabla 29. RepreSentatiVIdad............ccoiiiiiiie it liv



Tabla 30. MaANITESLACIONES ........oiviiiiieiiiie ettt ettt e nbe e sbe e e Iv
TADIA 3L, VAIOTES ... ettt b e bbbttt bbb r e e Ivi
JLIE: 0] - T 1720 =l - T S ST Ivii
QLI 101 A TR T 4T o RSSO Iviii
Tabla 34. NiVEl de UUCACION.........cceiiiieieieiee ettt eere e enes lix
Tabla 35. Gastron0omia aNCESLIAl............cuiiiiiiiiieiee e e nre s Ix
Tabla 36. EVIAENCIAT ..ottt bbbttt bbbt b e Ixi
Tabla 37. TIPOS A TUMISIMIO ..eevveiieiiieieeieseesie e e s ste e re et e e steesteaseestaenteeseesseeseaneesseenseeneens IXii
Tabla 38. RULA QaStTONOMICA ......ccveieiiiiieeieieieie ettt sttt sbesreeneereeneas Ixiii
Tabla 39. OFerta tUFISTICA .. ..veveieie et sbesre e neenes Ixiv
Tabla 40. Platos tratiCIONAIES ...........coiiiiiiiiieieie e Ixv
Tabla 41, COMUNIAAAES .....cuveuieiiieieie ettt bbbt eneas Ixvi
Tabla 42. GODIEINO IOCAL.......cc.ooiieeiee e Ixvii
Tabla 43. ACtividades INNOVAUOIES.........c.ccueririerieeieeie et see e Ixviii

Xi



LISTA DE GRAFICOS

(C] =1 oo I o - Vo OSSR xlv
(G Tolo R €= 1. (o OSSOSO PRSP xlvi
Grafico 3. NiVel de @AUCACION ......c..oiiiiiiiiiieee e bbb e xlvii
(C] N oo I I - Uo o o TSP xlviii
(O oo T T 1S (0 4 - PSPPSR xlix
(C] o o O =TT Lo T USROS PPN I
GrAfICO 7. COSTUMDIES .....ivieeieie ettt bbbttt ettt sttt enes li
LC] Y oo IR TR I =Tol o1 ToF: RSSO lii
Grafico 9. Préacticas ancestrales de COCCION ........cc.ocviieieieiecse et liii
Grafico 10. RepreSentatividad .............coeiiiiieiiiiic ettt be e enas liv
Grafico 11, ManifeSTACIONES ......cveiviiiiiiiiiei ettt bbbttt sne e Iv
GIATICO 12. WAIOTES ...t bbbttt b e bbbt beeneeneas Ivi
(CT Y oo T T o - o SO TPR Ivii
(C] Y oo I B T 4T o TSP Iviii
Grafico 15. NiVel 08 €AUCACION .......oiuiiiieiieiiiieiiecie ettt lix
Grafico 16. Gastronomia anCeSLIAl ..........ccooviiiiiiiiiiicee s Ix
(C] N oo I YT [T 3 Tod T SOOI Ixi
Grafico 18. TIPS A TUFISIMIO ......cuieiiieiiiteieee ettt Ixii
Grafico 19. RUta gastrONOMUCA .........cceciuiiiiiieeiie ettt e reeste e sreenra s IXiii
Grafico 20. OFErta TUFMTSTICA .....ecveiveiieiieieieie ettt r e s Ixiv
Grafico 21. Platos tradiCIONAIES ..........ccviieieieieie ettt sre e Ixv
Grafico 22. COMUNIAAAES .......ocveieieieieeieie ettt sttt e et e st b e sresnenraenaeneans Ixvi
Grafico 23. GODIEINO 1OCAI ........ccoiiiiiiiieee e ere s Ixvii
GrafiCo 24. ACHVIAAUES .......oveviiiecieeiieeeee ettt bbb enes Ixviii

Xii



RESUMEN

La investigacion se realizo en la ciudad de Riobamba perteneciente a la provincia de Chimborazo
y se desarroll6 en base a la gastronomia ancestral y su influencia en el turismo cultural de la ciudad.
La investigacion es de tipo mixto y descriptiva, el disefio es no experimental con método
documental y de campo, en la obtencién de datos se determind que posee un corte transversal y a
través de la aplicacion de las encuestas que previamente fueron validadas por los expertos y
posteriormente sujetas a una prueba de confiabilidad, se obtuvieron resultados que permitieron
determinar el nivel de conocimiento de los gerentes de establecimientos y bebidas de comida
tradicional en cuanto a la gastronomia ancestral asi como la percepcion de los turistas en cuanto al
turismo cultural y su relacion con la gastronomia de la ciudad.

El procesamiento de datos se lo realiz6 con el programa SPSS version 25 con el que se generd
tablas y gréficos para su interpretacion, mediante el programa se realiz6 la comprobacién de
hipotesis planteadas en la investigacion que fueron aceptadas, lo que significa que la gastronomia
ancestral influye significativamente en el turismo cultural de la ciudad. En base a los resultados se
dio paso a la propuesta que consiste en la elaboracion de un manual de procesos culinarios
ancestrales con el fin de rescatar y difundir la gastronomia ancestral de la ciudad y que a su vez

represente una herramienta para concientizar a la comunidad de la herencia culinaria que posee.

Palabras clave: Gastronomia ancestral, turismo cultural, influencia, Riobamba.
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ABSTRACT

The research was carried out in Riobamba city, Chimborazo province. It was developed based on
ancient gastronomy and its influence on cultural tourism of the city. The research is a mixed,
descriptive type. The design is non-experimental with a documentary and field method. For
obtaining data, it was determined that it has a cross section and through the application of surveys;
they were previously validated by experts and subsequently became a subject of a reliability test.
The results allowed determining the level of knowledge of the traditional food and beverages
managers from different venues regarding ancestral gastronomy. It included tourists’ perceptions
towards cultural tourism and its relationship with the local gastronomy.

The processed data was carried out by using SPSS version 25 software. It generated tables and
graphs for being interpreted. Later on, the posed hypothesis was accepted which means that
ancestral gastronomy influences significantly on cultural tourism of the city. Based on the results,
the proposal consists on the elaboration of a Handbook of ancestral culinary processes in order to
rescue and disseminate the ancestral gastronomy of the city. Also, it represents a tool to promote

awareness in the community about its culinary heritage.

Key words: Ancestral gastronomy, cultural tourism, influence, Riobamba city.

Reviewed and corrected by: Armijos Monar Jacqueline Guadalupe.
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INTRODUCCION

En el Ecuador el turismo es uno de los sectores que ha estado en constante crecimiento debido
a la riqueza multiétnica y pluricultural que el pais tiene, las costumbres y culturas de cada pueblo
se han convertido en un punto de interés tanto para turistas nacionales como extranjeros, una de
las modalidades de turismo que ha presentado un desarrollo notorio en ciertos lugares de nuestro
pais es el turismo cultural. Los distintos atractivos culturales tanto materiales como inmateriales
son un legado cultural que representa la historia y la identidad de los pueblos de un pais, que a
través del tiempo se esta perdiendo con las nuevas generaciones.

La gastronomia ancestral es un conjunto de conocimientos y actividades que estan presentes en
la cultura de los pueblos y nacionalidades del pais, desde épocas prehispanicas han existido
productos alimenticios que hasta la actualidad son utilizados en la cocina ecuatoriana, esto gracias
a la variedad de pisos climaticos, la riqueza y fertilidad del territorio, estos productos son de facil
acceso para la mayoria de habitantes, debido a estos factores la gastronomia se basa en productos
de nuestro suelo que acompafiados de los paisajes extraordinarios y tradiciones que los aborigenes
han dejado en la actualidad se puede evidenciar ciertos platos representativos de nuestro
patrimonio culinario.

La gastronomia del pais posee numerosas caracteristicas de acuerdo a cada pueblo y regién, tal
es el caso de Riobamba perteneciente a la regidn sierra, puesto que en varios puntos de esta ciudad
se puede encontrar ciertos platos en los que se ve reflejado practicas culinarias que se realizaba en
tiempos antiguos y que se han transmitido a las distintas generaciones, las mismas que ahora
forman parte de la identidad de los pueblos que existen en el canton, sin embargo los nuevos

métodos y la cocina moderna influenciada por diversos factores como la aculturacion han hecho



que la gastronomia ancestral se vaya opacando poco a poco afectando de cierta manera al turismo
cultural de la ciudad.

En el capitulo | se identifico el problema objeto de estudio de la investigacion, se justifico de
manera tedrica, practica y metodoldgica el estudio y se establecieron objetivos e hipotesis.

En el capitulo Il se desarroll6 el marco tedrico de la investigacion donde se expone los
antecedentes de la investigacion y las bases tedricas que serviran como sustento para el desarrollo
de la investigacion.

El capitulo I11. muestra el desarrollo del marco metodolégico donde se describi6 la metodologia,
tipo y disefio de la investigacion, asi como también la poblacion, muestra, tamafio de la muestra'y
los procedimientos.

En el capitulo IV se muestra los resultados y la discusion obtenidos a través de las encuestas
aplicadas tanto a los establecimientos de comida tradicional como a los turistas, para la
comprobacion de hipdtesis se aplico la prueba de chi cuadrado de Spearman version 25 y se finaliza
el capitulo con las conclusiones y recomendaciones basadas en los objetivos e hipotesis.

En los anexos se presenta la propuesta en base a los resultados obtenidos en el analisis de datos
y comprobacion de hipotesis, l1os mismos que se direcciona hacia la ejecucion de la misma 'y que

a su vez sea una solucion para la problematica de investigacion.



CAPITULO 1: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Situacion problematica

Riobamba es una ciudad llena de cultura y tradiciones que se han llevado a cabo con el pasar
de los afos siendo, una de estas atracciones, la gastronomia de la ciudad que, gracias a ciertos
platos es reconocida a nivel nacional debido a su diversidad de colores y sabores, de esta forma la
gastronomia esta estrechamente relacionada con el turismo pues, constituye un complemento muy
importante para los turistas que visitan la ciudad.

La gastronomia ancestral es producto de la historia por la que ha atravesado la ciudad a lo largo
de todos estos afios siendo uno de estos la transmision de procesos utilizados en la cocina
antiguamente que se transmite a través de las generaciones y que en la actualidad debido a la
convivencia entre distintas culturas que han llegado a la ciudad han sido causa de la adopcién de
nuevas costumbres entre estas la practica culinaria de culturas ajenas a la nuestra las mismas que
han modificado el estilo de alimentacién y tradiciones alimentarias, esto hace que la ciudad pierda
gradualmente platillos realizados con productos ancestrales de nuestros pueblos.

El nuevo estilo de vida y costumbres que la poblacion de la ciudad ha adoptado en los Gltimos
afios, han sido una de las causas principales para la transculturacion en los pueblos esto porque se
ha llegado a idealizar a la gastronomia ancestral como anticuada y muy laboriosa para las
generaciones actuales las mismas que han demostrado desinterés por el uso de productos
alimenticios ancestrales en la preparacion de alimentos, todos estos factores han permitido que la
ciudad no desarrolle su potencial gastrondmico y que estadn influenciando directamente en el

turismo cultural de la ciudad.

1.2.Formulacion del problema

¢De qué manera influye la gastronomia ancestral en el turismo cultural de la ciudad de Riobamba?



1.3.Justificacién

1.3.1. Justificacion tedrica
La investigacion tiene como fin incrementar y ampliar la cobertura de investigaciéon de la
temaética, con relacion a estudios anteriores y de esta manera se logre un aporte significativo al
conocimiento existente en cuanto al desarrollo de la gastronomia ancestral y el turismo cultural de
la ciudad mediante la informacion proveniente de los resultados obtenidos en el estudio, sirviendo
como punto de partida y base para el desarrollo de futuros proyectos enmarcados en la tematica

referida.

1.3.2. Justificacion préctica
Esta investigacion fue realizada debido a la desvalorizacion y desconocimiento de los saberes
y sabores gastrondmicos originarios de nuestros pueblos lo que ha provocado una falta de identidad
y pérdida de las raices ancestrales que afecta directamente a las actuales generaciones por tanto se
considero desarrollar una propuesta que se pueda implementar en la ciudad de Riobamba, siendo
uno de los beneficiarios los prestadores de servicio turistico en especial los establecimientos de
alimentos y bebidas que ofertan comida tradicional, aportando con nuevas ideas que ayuden al

desarrollo de los mismaos.

1.3.3. Justificacién metodoldgica
Para la investigacion planteada se utiliz6 instrumentos como la encuesta previamente validada
por expertos que sirvieron para recabar informacion necesaria de las dos variables propuestas y
permitieron obtener datos los mismos que al ser analizados se pudo identificar la relacion entre las
variables. La metodologia aplicada en el proyecto servird como referencia para similares y futuras

investigaciones pues los resultados del estudio se respaldan en métodos validados y confiables.



1.4.0bjetivos

1.4.1. Objetivo general

Determinar de qué manera influye la gastronomia ancestral en el turismo cultural de la ciudad de
Riobamba
1.4.2. Obijetivos especificos
e Determinar de qué manera influye la transmisién de procesos culinarios en el turismo
cultural de la ciudad de Riobamba
e Determinar de qué manera influyen las investigaciones sobre préactica culinaria en el
turismo cultural de la ciudad de Riobamba
e Determinar de qué manera influye la identificacion de los pueblos en el turismo cultural de
la ciudad de Riobamba
1.4.3. Hipotesis general
La gastronomia ancestral influye significativamente en el turismo cultural de la ciudad de
Riobamba.
1.4.4. Hipotesis especificas
e Latransmision de procesos culinarios influye significativamente en el turismo cultural de
la ciudad de Riobamba.
e Las investigaciones sobre practica culinaria influyen significativamente en el turismo
cultural de la ciudad de Riobamba.
e La identificacion de los pueblos influye significativamente en el turismo cultural de la

ciudad de Riobamba



CAPITULO 2. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes
Para la presente investigacion se tomaron como antecedentes los siguientes trabajos de
investigacion:

Prado (2015) en base a los resultados de su investigacion menciona que la gastronomia
tradicional de la ciudad de Riobamba se caracteriza por el valor histérico de cada uno de los
ingredientes que en su mayoria tiene un estrecho vinculo con las fiestas, rituales, costumbres
antecedentes culturales ligados a tiempos pasados, tal es el caso del cuy y el conejo asado, el caldo
de patas, los mellocos con habas que son platos que en ciertas zonas aun conservan metodos de
coccion utilllizados antiguamente como el asado en brasa y ceniza, coccion con lefia, métodos que
brindan un sabor caracteristico al alimento y que se lo prepara en fechas especiales como los pases
del nifio o la fiesta del Inti Raymi, sin embargo la gastronomia local asi como sus costumbres,
tradiciones y expresiones culturales que hacen parte de la misma y de su identidad son
desconocidas por la mayoria de los habitantes razén por la cual plantea el disefio de una revista en
la que se registro las tradiciones culinarias de la ciudad con la finalidad de mantener, difundir y
rescatar practicas culinarias como métodos, técnicas, utensilios utilizados antiguamente y que
representan un valor cultural para la ciudad.

Por su parte Goyes (2019) en su investigacion sobre la cultura gastrondmica de las huecas de
la ciudad de Riobamba realizé entrevistas a las huecas mas representativas de la ciudad por medio
de las que se evidencio que la mayoria de las huecas fueron herededados como una tradicion
familiar, la mayor parte de estas aln conservan las recetas originales elaboradas con productos
autoctonos de la region siendo un ejemplo representativo el jugo de sal del mercado de la merced

y los helados de san francisco que aun mantienen su sabor original lo que les ha llevado a



convertirse en las huecas con mas afluencia de turistas nacionales como internacionales, por otro
lado existen establecimientos de comida tradicional que ha optado por incursionar en la
presentacion de los platos perdiendo la utenticidad de la cocina ancestral. Un problema latente en
el ambito gastronémico de la ciudad y que se evidencio mediante el andlisis de los resultados
obtenidos de las encuestas y entrevistas es la creciente oferta de establecimientos de comida rapida
y la gran aceptacion que tiene por la poblacion principalmente por la juventud que es la encargada
de seguir transmitiendo la cultura de la ciudad en un futuro, el GADM de la ciudad sefial6 que
una de las causas principales de este problema es la deficiente difusion de las huecas que aunque
no son parte del catastro turistico son muy importantes para el turismo de Riobamba pues la gente
se mueve turisticamente en torno a la gastronomia tradicional, por este motivo plantea la
realizacion de un folleto informativo con informacion relevante de las huecas como su historia,
ubicacion y su oferta gastronomica con la finalidad de fortalecer su posicionamiento en el turismo
mediante el compromiso de mejorar las necesidades de los clientes sin olvidar la cultura y la
gastronomia tradicional.

Por otro lado Roman (2017), basa su investigacion en las manifestaciones culinarias de la
comunidad Cacha enfocada en la conservacion de método tradicionales de las cocinas
comunitarias a través de la participacion en actividades culinarias ya que una forma préactica de
dar a conocer un lugar es mediante su comida pues en ella se ve reflejada su forma de vida, su
clima, su forma produccion, como llega el producto a su mesa, su preparacion y su consumo,
también sefiala que la gastronomia de la comunidad esta vinculada con ciertos factores como los
medicinales los mismos que estan guardados en la memoria colectiva de los pobladores y que es
impartida por los consejeros de la comunidad, establece como problematica principal la deficiente

valoracion de las manifestaciones culinarias en la comunidad Cacha Machangara debido a la



creciente aculturacion para ello plantea como propuesta un plan de salvaguardia de
manifestaciones culinarias ancestrales siendo su objetivo principal el fomento del turismo cultural.

Por altimo, Montalvan (2018), en su investigacion realizd un conversatorio con preguntas
abiertas a 30 adultos mayores que conocian ampliamente sobre la gastronomia de la parroquia
Chuquiribamba mediante el conversatorio la investigadora identific6 nueve elementos
gastronémicos relevantes para la parroquia que tenian como caracteristica comun el haber sido
transmitidos por al menos 3 generaciones atras, que en su mayoria estan compuestos por productos
cultivado o elaborados en la zona y que son muy poco conocidos por las generaciones actuales,
dichos elementos son locro de zambo, sopa de harina de arveja, sopa de poroto con guineo, sopa
de melloco, cuy con arroz de cebada, colada de oca, dulce de zambo vy tortillas de maiz blanco,
siendo su principal objetivo el rescate de la identidad gastronomica mediante la elaboracién de una
guia gastronomico en los que se pueda plasmar los elementos mencionados anteriormente

contribuyendo al desarrollo turistico cultural de la parroquia.

2.2.Bases teodricas

Para la realizacion de este trabajo investigativo se revis6 documentos relacionados a la tematica
investigada, analizando su forma cronoldgica de estudios desarrollados a nivel internacional,
nacional y local, asi como el contenido y el aporte de los mismos que sirvieron como base

fundamental para el analisis de las variables estudiadas.

2.2.1. Gastronomia
Constituye un conjunto de conocimientos y practicas que hacen parte del arte culinario recetas,
ingredientes, métodos y su evolucion historica, la gastronomia también implica la creacion de
platos de comida en los que interviene diversos factores como el gusto, la vista, el olfato, el tacto

con los que se compara la comida de distintos lugares, los valores nutricionales de cada ingrediente



y la posibilidad de combinacion de los mismos. La gastronomia representa un gran potencial para
la oferta turistica de un pais porque en ella influyen tradiciones y costumbres que se han perpetuado
y reproducido por algunos de los habitantes adquiriendo un patrimonio cultural llamativo e
integrable para los turistas (Sdnchez & Curiel, 2015).

Ciencia que dia a dia se va renovando descubriendo nuevas formas de transformar alimentos
gracias a la experimentacion e ingenio de cocineros, también es considerada como un arte pues
genera una experiencia estética y expresa un significado, de esta manera la gastronomia llega a
cumplir una de las funciones mas nobles como lo es alimentar a la humanidad (Mejia, Mejia, &
Bravo, 2014).

2.2.2. Ancestral

Tiene relacion con lo inmemorial y lo tradicional desde un punto de vista indigena y de una
cultura externa. Abarca, asimismo de manera antagoOnica tres aspectos que son la primicia
histdrica, herencia de una memoria insondable e inscripcion en un territorio considerado como

parte integra de una identidad colectiva (Mouriés, 2014).

2.2.3. Gastronomia ancestral

Mejia, Mejia, & Bravo (2014) sefiala que la gastronomia es patrimonio y fiel reflejo de la
sociedad, cada elemento que integra la cocina y la comida tiene un sentido simbdlico y un valor
para los comensales, cocineros y sociedad estos elementos manifiestan una relacion social y
cultural en la historia de una comunidad, manteniendo vivas las memorias de las tradiciones
culinarias de la antigiiedad.

La gastronomia ancestral es una practica culinaria union de sabores e ingredientes naturales
como también la aplicacion de procesos antiguos transmitidos de generacion en generacion en el

que se identifica un pueblo o region.



La unidn de sabores e ingredientes que se transmiten de generacion en generacion, de madres e
hijas logro el reconocimiento al mestizaje de sabores de una gastronomia ancestral, milenaria con

una enorme cantidad de ingredientes autdctonos y que se mantiene vigente (Lainez, 2015).

2.2.4. Alimentos

Substancia 0 mezcla de substancias naturales o elaboradas que, ingeridas por el hombre,
aporten a su organismo los materiales y la energia necesaria para el desarrollo de sus procesos
bioldgicos las mismas que se ingieren por habito, costumbre o por su valor nutritivo (FAO, 2018).

2.2.5. Procesos culinarios

El desarrollo de los procesos en la cocina son el resultado de un minucioso estudio de todas
las fases por las que va a pasar el alimento hasta llegar al comensal en la que interviene los
productos, los equipos e instrumentos de cocina, métodos o técnicas culinarias y la estrecha
relacién entre la produccion y el consumo (Armendariz, 2013).

2.2.6. Técnicas culinarias

“Las distintas técnicas culinarias tienen su origen en las diversas formas de transmision de
calor, en como estas afectan a los alimentos, y en la determinacion de cuales son las técnicas que
mejor se a cada producto” (Armendariz, 2013).

Alcivar (2019) define como técnica culinaria como las actividades que mejora o suma un
esfuerzo para la presentacion de un resultado final en base a conocimientos los cuales se
representan en una actividad laboriosa con el propsito de resaltar la identidad cultural de un pueblo.

2.2.7. Métodos de conservacion

El abastecimiento de alimentos frecuente representaba un problema para el hombre desde

sus inicios como cazador y recolector pues debia conformarse con los productos que proporcionaba

la tierra de acuerdo a su estacion, esto fue motivo para que aprenda a conservar sus alimentos por
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largos periodo, con el pasar del tiempo los métodos de conservacion se han ido perfeccionando
conforme el desarrollo y avance que el hombre ha tenido en cuanto a su forma de vida hasta
nuestros dias.

La conservacion de alimentos tiene como objetivo mantener la calidad y durabilidad del
producto impidiendo que se deteriore con prontitud debido a los distintos microorganismos
contaminantes que se desarrollan a medida que pasa el tiempo de vida del alimento, por

condiciones medioambientales o reacciones quimicas (Gonzalez R. , 2015).

2.2.8. Tradicion

CARE (2016) Conjunto de patrones culturales de una o varias generaciones heredados de las
anteriores y transmitidos a las siguientes, es la historia veridica que la gente cuenta como sus
vivencias y elementos culturales que mantienen la identidad de un pueblo, estos son los valores,
creencias, costumbres y formas de expresion caracteristicos de cierta region y forman parte de la
identidad de un grupo social.

Cejas & Palomino (2017) Se refiere a tradicion como las vivencias, recuerdos de las memorias
de paises, pueblos, comunidades que hacen de su pasado una referencia que los hace unico e
identificarse como parte de una colectividad, estan estrechamente vinculadas con el patrimonio
pues mediante este el espiritu e inicio de ser de un pueblo continua con las practicas consideradas
que pasan de generacion en generacion y que conserva su sentido y esencia a través del tiempo lo
que hace a una comunidad recordar quién es, cuales son su raices ademas de diferenciarse de los

otros.

2.2.9. Saberes ancestrales
CARE (2016) se refiere a los saberes ancestrales como los conocimientos que nuestros mayores

guardan que los transmiten a generaciones posteriores a traves de la oralidad, practicas, tradiciones
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y han servido como una guia para el pueblo o comunidad por el camino del bien y la armonia de
la naturaleza. Estos conocimientos son diversos y tienen relacion con el cultivo de valores, cuidado
del ambiente, religiosidad, medicina ancestral, gastronomia, masica, danza, cantos para la vida y
la muerte, entre otros; es decir, son los que mantienen viva la identidad cultural de un pueblo o

comunidad.

2.2.10. Costumbres
Aguirre (2019) se refiere a las costumbres como el resultado de procesos de formacion cultural
en los que se integra habitos que se adquiere con las practicas frecuentes de un acto y estéa reflejada
en la forma de comportamiento particular de una tendencia social en los que se encuentra la
mayoria de individuos que conforman la sociedad distinguiéndole de otras, costumbres que se

transmiten en las diferentes generaciones de forma oral o representativa.

2.2.11. lIdentidad
Al tratarse de actores sociales la identidad es la construccion de sentido, atendiendo a uno o
varios atributos culturales que se construye por el individuo y representa su autodefinicion, siendo
la fuente de sentido y experiencia en la construccion de la misma estableciendo asi una distincion

entre los individuos
Montalvan (2018) sefiala a la identidad como el conjunto de rasgos pertenecientes a un grupo
social que comparten elementos culturales como valores y creencias que se alimentan de
influencias externas que intervienen al momento de mostrar la realidad de los pueblos o
comunidades, es el resultado de distintos acuerdo y desacuerdos del auto comportamiento,
relaciones interpersonales que se refieren a la percepcion integral una unidad social o grupo

amplio.
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2.2.12. Cultura

Conjunto de rasgos distintivos espirituales y materiales que caracterizan a una sociedad
considerando todas las diversas expresiones mediante las cuales una sociedad moldea y reflexiona
su convivencia representadas en imagenes o ideas que es compartida con otros lo que permite
construir una nocion de auto identidad de quienes somos y como somos transmitiendo asi cddigos
culturales a las generaciones siguientes a través de la familia, escuela, amigos y medios de
comunicacion. Una de las formas mas comunes de transmitir la cultura es el lenguaje pues es uno
de los principales medios de expresion ya que permite al ser humano traer al presente situaciones
e ideas del pasado u objetos que no se encuentran fisicamente es por esto que la cultura permite al
ser humano tener una memoria de lo fue y de lo que es como grupo humano lo que facilita una

proyeccion hacia el futuro (Sernatur, 2014).

2.2.13. Comunidad
Comprende un grupo de personas que tienen igualdad de condiciones y constituye una forma
genuina y perdurable de convivencia implica una organizacion y un marco de liderazgo y
relaciones de poder, es utilizado frecuentemente en la antropologia, cultura y ciencias sociales y
su utilizacion se ve reflejada generalmente a miembros que provienen del campo como de la ciudad
0 grupos humanos con caracteristicas socio culturales, ambientales y econoémicas similares (ESPE,

2017).

2.2.14. Pueblo
Se denomina pueblo a las personas que en conjunto conforman una nacién o una comunidad de
menor escala. Este concepto tomé distintas connotaciones a lo largo de la historia, ya desde la

antigliedad. Asi, cada momento histérico supo asignarle a este colectivo un determinado rol en la
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historia. Sin lugar a dudas, el pueblo es el &mbito en donde se cocinan los distintos movimientos
que tendr&n una repercusion que se expandira en el tiempo.

Habitantes de una regidn, nacion o pais que constituyen una comunidad que comparten una
cultural similar. En el régimen antiguo el termino pueblo hacia referencia a la clase social en ese
entonces emergente 0 masas populares que se encuentra cargado de connotaciones étnicas (Payero
, 2014)

CARE (2016) define como pueblo a las colectividades originarias que estan conformadas por
comunidades o centros con identidades culturales les distinguen de otros ectores de la sociedad
regidos por un sistema de organizacién politico, social, econémico y legal propio.

2.2.15. Turismo

OMT (2008) menciona que “el turismo es un fendmeno social, cultural y econémico que supone
el desplazamiento de personas a paises o lugares fuera de su entorno habitual por motivos
personales, profesionales o de negocios. Esas personas se denominan viajeros (que pueden ser o
bien turistas o excursionistas; residentes o no residentes) y el turismo abarca sus actividades,

algunas de las cuales suponen un gasto turistico”

2.2.16. Destino turistico
Espacio fisico conformado por un conjunto de atractivos turisticos naturales y/o culturales,
servicios, equipamiento e infraestructura complementarios, con o sin una delimitacion de carécter
administrativo o analitico, en el que un visitante puede pernoctar que incorpora a distintos a
distintos agentes y puede extender redes hasta formar destinos de mayor magnitud ademas es
inmaterial con una imagen e identidad que puede influir en la competitividad en el mercado (OMT,

2019).
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2.2.17. Producto turistico

El producto constituye un punto de partida fundamental en el desarrollo de estrategias
comerciales de un destino , es la base de todo un sistema de marketing pues si no se dispone de un
producto adecuado no sera posible estimular la demanda. Es una combinacién entre las
prestaciones y los elementos tangible e intangible que el turista puede evidenciar en una
determinada zona.
(Ojeda & Marmol, 2016) define el producto como el conjunto de atributos fisicos y psicolégicos
que el consumidor considera que tiene un determinado bien o servicio, y tiene como finalidad
satisfacer, las necesidades, requerimientos o deseos de un consumidor al que se denomina turista

constituyendo una experiencia para el mismo.

2.2.18. Atractivo turistico

Lugar, objeto o acontecimiento que pueda generar un desplazamiento turistico, es el
componente fundamental de un producto turistico que abarca una serie de elementos materiales o
inmateriales que pueden ser transformados en productos turisticos, incluye por lo tanto un proceso
por el cual se da valor al atractivo mediante la industria turistica que se encarga de seleccionar y
transformar los elementos potenciales del medio poniéndolos a disposicion del consumidor y
llegando a ser recursos reales.

Hoy en dia uno de los mayores retos para el sector turistico es precisamente pensar en los
procesos de valorizacion que se va a dar a estos elementos, que incluyen diversos factores como
el procesamiento de recursos, tipologia, clasificacion y ordenamiento de los mismos para
adecuarlas a las demandas de los consumidores que con el pasar del tiempo son mas exigentes

(Gonzalez, Jiménez, & Martin , 2015)
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2.2.19. Recurso turistico

Se entiende por recurso turistico a todos los elementos, bienes y servicios que mediante la
actividad del hombre hacen posible la actividad turistica satisfaciendo la necesidad de la demanda,
es la base del producto turistico responsable del flujo de habitantes que se genera en cierto destino
y la oportunidad de crear un desarrollo s nivel local o regional.

Los recursos no son solo variables en el tiempo sino también escasos, pues depende de las
diferentes decisiones que se tomen en relacion a su uso las mismas que son pieza fundamental para
la conservacion y permanencia estas decisiones también pueden llegar a variar segun el tiempo y
el espacio que se desarrolle (Noguera, 2016).

2.2.20. Tipos de turismo
La Organizacion Mundial de Turismo a clasificado al turismo de la siguiente manera:
e Cultural
e Ecoturismo
e Rural
e Aventura
e Salud
e Negocios
e Turismo gastronémico
e Turismo urbano
e Turismo de montafia

e Turismo educativo
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2.2.21. Turismo cultural

“El turismo cultural es un tipo de actividad turistica en el que la motivacidon esencial del
visitante es aprender, descubrir, experimentar y consumir los atractivos/ productos culturales,
materiales e inmateriales, de un destino turistico” (OMT, 2019).

Turismo cultural se refiere tanto a la experiencia, conocimiento, manera de vivir y a las
practicas, se basa en elementos tangibles como los museos o el patrimonio, e intangibles como el
estilo de vida constituyendo una respuesta comercial al deseo de los individuos de descubrir y vivir
otra realidad buscando autenticidad a través de una experiencia y asi genera un poderoso incentivo
para conservar y potenciar el patrimonio cultural de las distintas sociedades (Santana, 2013).

El turismo cultural es una modalidad de turismo motivada por conocer, experimentar y
comprender distintas culturas, formas de vida, costumbres, tradiciones, monumentos, sitios
histdricos, festividades, etc., que caracterizan a una sociedad y se ve reflejado en la identidad de
un destino (Sernatur, 2014).

Turismo motivado por el interés que despierta conocer un lugar en profundidad, su gente, sus
costumbres, su cultura a través de la vivencia propias y de las experiencias con el patrimonio
visitado tan material como inmaterial, estd fundamentado en las tradiciones, espacios y valores de
una sociedad gue se ha transmitido a lo largo de los afios y que se debe conservar en el futuro.

2.2.22. Turismo gastronémico

Actividad turistica que se caracteriza con la experiencia adquirida por el visitante al vincularse

con actividades y productos afines a esta modalidad de turismo como la participacion en festivales

gastrondmicos, asistencia a clases de cocina o visita a productores locales (OMT, 2019).
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El turismo gastrondmico es una préctica exploratoria que a traves de la valorizacion de los
recursos culinarios locales expresa autenticidad, espectacularidad, sensorialidad, experiencias y
coproduccién en el servicio, estas representan una parte fundamental y tangible de la cultura de un
pueblo y un legado para las futuras generaciones que estan reflejadas en la vida de las personas

(Hernandez , Lépez , & Di-Clemente, 2015).
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Tabla 1.
Estado del arte

Autores

Afo

Tema

Aspectos relevantes

Alex Vallejo
Oswaldo Torres
Jenny Enriquez

Anabell
Montalvan
Miret
Cabrero

Andrés Abad
M@nica Pinto

Yanet Ortega
Carlos Alban
Sergio Homero

Frances Fusté-
Forné

2017

2019

2017

2018

2016

“Experiencias de turismo creativo de la
cocina ancestral Otavalefia en Ila
provincia de Imbabura”

“La gastronomia como recurso de la
identidad ancestral: el caso de la
parroquia  Chuquiribamba, Loja,
Ecuador”

“Valor cultural del maiz y tecnologias
ancestrales en la parroquia Cayambe de
Ecuador”

“Identidad étnica a través de la cultura
gastronémica”

Los paisajes de la cultura: la
gastronomia y el patrimonio culinario

Los saberes y sabores ancestrales de la cocina hacen
de la actividad turistica un espacio apropiado para la
busqueda de experiencias gastronémicas debido a su
estrecha relacion pues poseen elementos que crean
una conexion que fortalece la cultura, en este sentido
promover un turismo creativo enfocado en el
fortalecimiento de la cocina ancestral para la
preservacion de productos, técnicas y utensilios
ancestrales puede fomentar una nueva tendencia de
turismo que le permita al turista convivir con la
cultura.

Plantea la identificacion de elementos gastronémicos
desde la perspectiva de patrimonio cultural inmaterial
pues el patrimonio representa vinculacién con las
nociones de herencia, memoria e identidad, dirigir la
gastronomia a un enfoque patrimonial brinda la
posibilidad de rescatar la memoria de los pobladores
y promocionar los recursos gastrondmicos ademas de
agregarle un valor por su importancia patrimonial.

Vincular el valor cultural de los productos agricolas
como el maiz con el turismo, la gastronomia, los
saberes y tecnologias ancestrales son acciones
articuladas para el rescate de los usos tradicionales
contribuyendo significativamente a una mejora socio-
cultural de la parroquia puesto que el turismo es un
ente propagador de la cultura y generador de ingresos
a través de su desarrollo.

La cultura gastrondmica constituye practicas
alimentarias en las que se ve reflejada la tradicion de
una cultura viva de ahi la importancia de construir una
identidad cultural en donde se recoja la historia de los
pueblos a través de un sistema de fortalecimiento de
identidad étnica aplicado tanto en comunidades,
establecimientos privados y publicos que permita
desarrollar una cultura gastrondmica aceptada,
valorada y reconocida en un sentido bilateral
individuo comunidad y comunidad individuo.

Explorar y conocer a las personas que estan a cargo
de la produccion de la materia y elementos
caracteristicos con la que se prepara un determinado
plato tradicional es un atractivo que beneficia al
desarrollo de la comunidad local pues potencializa
eventos culinarios los mismo que deben enmarcarse
en el contexto de la innovacidn manteniendo la
identidad propia esto como wuna forma de
comunicacién y transmision cultural.

Elaborado por: Badillo, 2020
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CAPITULO 3. METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de la investigacion

3.1.1. Tipo de la investigacion

El enfoque de la investigacion es mixto pues implica un conjunto de procesos de recoleccién,
andlisis y vinculacion de datos cuantitativos y cualitativos mediante el uso de técnicas e
instrumentos adecuados por medio de los cuales se obtuvieron resultados que dieron respuesta a
la problematica investigada. El tipo de investigacion utilizado fue de campo ya que se realizd
investigaciones directas en los lugares que estan relacionados con el problema de investigacion a
través de técnicas como las encuestas aplicadas a los turistas y a establecimientos de alimentos y
bebidas, la modalidad de investigacion es bibliogréfica documental, la misma que facilité la
obtencién de determinados conceptos, fundamentados en aportes tedricos de caracter cientifico,
por varios autores de revistas, tesis y libros, de manera que facilita el conocimiento de ciertos

aspectos relacionados al tema general.

3.1.2. Disefio de la investigacion

La investigacion es no experimental y descriptiva debido a que no se manipularon las variables
en sus conceptos, no fue variada de forma intencional la variable independiente para ver su efecto
sobre otras variables, al contrario, se analizd los fendmenos tal y como se dieron en su contexto
natural.
Es de corte transversal debido a que se aplicé en un solo tiempo los instrumentos de evaluacién
permitiendo la descripcidn y analisis de las variables al igual que su incidencia entre las mismas,

generando una idea méas amplia sobre la situacidn actual del objeto de estudio.

20



3.2. Unidad de Analisis

Para el analisis de la variable independiente fueron considerados los establecimientos de
alimentos y bebidas registrados en el catastro municipal de establecimientos de la ciudad
particularmente aquellos establecimientos que dentro de su oferta se encuentra la comida
tradicional.
La unidad de andlisis para la variable dependiente se considero a los turistas que acuden a la ciudad.
3.3. Poblacidn de estudio

Para la poblacion 1 de la variable independiente los individuos componentes corresponden al
catastro municipal de la ciudad donde se consider6 unicamente a los establecimientos de comida
tradicional.

La poblacién 2 pertenece a la variable dependiente y se considerd las cifras de turistas que han
ingresado en los meses de mayo a agosto del 2019 a la ciudad que en este caso fueron 40522 esto
debido a que en estos meses se evidencia un incremento de turistas en la ciudad, estos datos fueron

proporcionados por la Direccion de Gestion de Turismo del GADM Riobamba

3.4. Tamanio de la muestra

Para el célculo de la variable independiente se considerd a los establecimientos de comida
tradicional registrados en el catastro municipal en el que se encuentran registrados 297
establecimientos de alimentos y bebidas, siendo 22 los establecimientos que ofertan este tipo de
comida.
Para la muestra de la variable dependiente se considerd una poblacién de 40522 y se calculo

aplicando la formula de muestreo aleatorio simple.
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_ N.p.q.7?
"TNEZ+Zz%pq

Donde

n= Tamafo de la muestra p= probabilidad de ocurrencia
N= Poblacion g= probabilidad de no ocurrencia
E= margen de error admisible Z=valor tipificado

Tabla 2.

Muestra variable dependiente
Muestra variable dependiente

_ _ 40522(0,50)(0,50).1,962
N= 4052 n= 40522(0,05)2+1,962(0,50)(0,50)
E=0,05

Z=1,96
p=50%
q=50%
Elaborado por: Badillo, 2020

381

La muestra de la variable dependiente es de 381 personas a las que se aplicaron las encuestas.

3.5. Seleccidén de la muestra

Muestra 1: La muestra no es probabilistica, se seleccion6 con fines especificos que en este
caso fue la seleccion establecimientos de alimentos y bebidas del catastro municipal en base a su
oferta gastronémica relacionada con el tema de investigacion, para la aplicacion de encuestas a 22
establecimientos facilitando la obtencion de informacion para la investigacion.

Muestra 2: La muestra es probabilistica se tomo en cuenta de manera aleatoria a 381 turistas

del total del universo poblacional que visitan la ciudad de Riobamba.
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3.5. Operacionalizacion de variables

3.5.1. Matriz de operacionalizacién

Tabla 3.
Operacionalizacidon de variables
Variables Dimensiones  Indicadores items Técnica/
Instrumento
Independiente Transmision e Tradiciones Determine el grado de conocimiento respecto a los siguientes items
Gastronomia de procesos e Saberes 1. Tradiciones de la gastronomia ancestral de la ciudad de Riobhamba. Encuesta
ancestral culinarios e Creencias 2. Origen, historia y significado que tiene cada plato de comida ancestral ~Cuestionario
“La gastronomia perteneciente a la ciudad.
ancestral es una 3. Creencias populares respecto a las propiedades de los alimentos y
practica  culinaria . . e Costumbres bebidas.
unién de sabores e | ocucd * Tecnicas 4. Costumbres en la preparacion de la gastronomia ancestral.
ingredientes culinaria e Habilidades 5. Técnicas ancestrales de coccion de alimentos y bebidas.
naturales e Fomento

como
también la aplicacion
de procesos antiguos
transmitidos de
Generacién en
generacion en el que
se identifica un
pueblo o regién.
Dependiente
Turismo cultural

El turismo cultural
comprende el
conocimiento de la
historia del hombre,
ademas de la
interaccién entre la
comunidad y el
visitante en  las
diferentes
modalidades que esta
dentro de este tipo de
turismo. (Spenser
2010)

Identificacion
de un pueblo

Conocimiento

Tipo de
turismo

Destino

Representatividad
Manifestaciones
Valores

Cultura
Técnicas

Turismo cultural
Turismo Recreativo
Turismo Receptivo
Turismo cultural

Comunidades
Pueblo
Ciudad

6. Establecimientos culinarios que fomenten practicas ancestrales de
coccion.

7. Representatividad de la gastronomia ancestral en los pobladores.

8. Manifestaciones culturales y la comida tradicional que se ofrece en cada
una de ellas.

9. Valores inherentes a las practicas ancestrales de la ciudad.

Determine el grado de importancia respecto a los siguientes items

1. La gastronomia ancestral como parte de la cultura de la ciudad.

2. Evidenciar las técnicas culinarias utilizadas en la gastronomia ancestral.
3. Conocer los tipos de turismo que se desarrolla en la ciudad.

4. Realizar una ruta gastrondmica de comida tradicional como actividad
recreativa.

5. La gastronomia ancestral como nueva alternativa de oferta turistica
cultural de la ciudad.

6. Incluir platos tradicionales en la oferta gastronémica de la ciudad.

7. Involucrar a las comunidades en el desarrollo de actividades turisticas
culturales de la ciudad.

8. El aporte del gobierno local para el mantenimiento de las costumbres
gastrondmicas de los pueblos.

9. Incrementar la oferta de actividades culturales innovadoras en la ciudad.

Encuesta
Cuestionario

Elaborado por: Badillo, 2020
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3.5.2. Matriz de consistencia

Tabla 4.
Matriz de consistencia
Problema Objetivos Hipétesis Variable Metodologia Poblacion
¢De qué manera influye Determinar de qué La gastronomia ancestral Independiente Tipo y disefio de la Poblacién 1: 260
la gastronomia manera influye la influye significativamente en Gastronomia investigacion Muestra: 22
ancestral en el turismo gastronomia ancestral en el turismo cultural de la ciudad  Ancestral Mixta Establecimientos

cultural de la ciudad de
Riobamba?

Problemas Especificos

¢Como  influye la
transmision de procesos
culinarios en el turismo
cultural de la ciudad de
Riobamba?

¢De qué manera influye
las investigaciones
sobre practica culinaria
en el turismo cultural de
la ciudad de Riobamba?

¢De qué manera influye
en la identificacion de
los pueblos en el
turismo cultural de la
ciudad de Riobamba?

el turismo cultural de la
ciudad de Riobamba

Objetivos Especificos

Determinar de  qué
manera influye la
transmisién de procesos
culinarios en el turismo
cultural de la ciudad de
Riobamba

Determinar de  qué
manera  influye  las
investigaciones sobre
practica culinaria en el
turismo cultural de la
ciudad de Riobamba
Determinar de  qué
manera influye la
identificacion de los
pueblos en el turismo
cultural de la ciudad de
Riobamba

de Riobamba.

Hipotesis Especificas

La transmision de procesos
culinarios influyen
significativamente  en el
turismo cultural de la ciudad de
Riobamba.

Las investigaciones sobre
practica culinaria  influyen
significativamente  en el
turismo cultural de la ciudad de
Riobamba.

La identificacion de los
pueblos influye
significativamente  en el
turismo cultural de la ciudad de
Riobamba

Dependiente
Turismo Cultural

Investigacion de campo
Investigacion
bibliografica

Corte transversal
Técnica de
procesamiento

Excel

Spss

gastronémicos que
ofertan comida
tradicional
registrados en el
catastro de la ciudad
de Riobamba.

Poblacién 2: 40522
Muestra 2: 381
Turistas que visitan la
ciudad de Riobamba.

Elaborado por: Badillo, 2020
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3.6. Técnicas e instrumentos de investigacion
3.6.1. Técnica
Se entiende por técnicas de recoleccién de datos, a las distintas formas o maneras de obtenerlos
informacion (Guffante, Guffante, & Chavéz, 2016).

Encuesta: mediante esta técnica se logré recoger y analizar los datos de las muestras a las
que se aplicaron los cuestionarios que en este caso fueron los establecimientos de alimentos y
bebidas tradicionales y los turistas que visitan la ciudad de esta manera se pudo conocer el nivel
de conocimiento del personal que labora en los establecimientos sobre la gastronomia ancestral de

la ciudad y los diferentes criterios que tiene el turista en cuanto al turismo cultural de la ciudad.

3.6.2. Instrumento
Por instrumentos se entiende a los medios materiales que se emplean para la recoleccion de los
datos (Guffante, Guffante, & Chavéz, 2016).

Cuestionario: Se aplicoé un cuestionario para cada variable, la variable independiente
compuesta por 3 dimensiones y 9 indicadores con los que se elaboré 9 items y la variable
dependiente de igual manera compuesta por 3 dimensiones y 9 indicadores formando 9 items, los
cuestionarios fueron evaluados a través del método de escala de Likert, los datos que se obtuvieron

fueron procesados mediante Microsoft Excel y el programa SPSS.
3.7. Validez del instrumento

3.7.1. Validez de las encuestas de la variable gestion y oferta turistica
La validez de los instrumentos se realizd mediante el analisis previo de los expertos de la
carrera de Gestion Turistica y Hotelera quienes en base a la matriz de validacion dieron el visto

bueno para la aplicacion de las encuestas.
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En este caso los expertos encargados de la validacion fueron el tutor y miembros del tribunal que

a continuacion se detalla.

Tabla 5.

Validacion de los instrumentos.
Docente Cargo que desempefia
Mgs. Carlos Inga Docente de la carrera de Gestion Turistica y Hotelera
Dr. Diego Calvopifia Docente de la carrera de Gestion Turistica y Hotelera
Mgs. Daniel Guerrero Docente de la carrera de Gestion Turistica y Hotelera
Mgs. Henry Villa Docente de la carrera de Gestidn Turistica y Hotelera

Elaborado por: Badillo, 2020

3.8. Confiabilidad de instrumentos

La confiabilidad de las encuestas aplicadas se a cada variable se las obtuvo mediante el
procesamiento de los datos obtenidos con el Alfa de Cronbach en el programa SPSS, obteniendo
los siguientes resultados.

Variable independiente: Gastronomia Ancestral

Tabla 6.

Procesamiento de casos V.l

Casos Vaélido 22 100,0
Excluido? 0 0
Total 22 100,0

Elaborado por: Badillo, 2020

Tabla 7.
Fiabilidad V.1

Alfa de
Cronbach N de elementos

,950 9
Elaborado por: Badillo, 2020

De acuerdo a los resultados obtenidos se concluye que el instrumento tiene un grado de

confiabilidad de 0,950, que se considera dentro de los criterios de aceptacion como excelente.
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Variable dependiente: Turismo Cultural

Tabla 8.

Procesamiento de casos V.D

Casos Valido 381 100,0
Excluido? 0 ,0
Total 381 100,0

Elaborado por: Badillo, 2020

Tabla 9.
Fiabilidad V.D

Alfa de
Cronbach N de elementos

,989 9
Elaborado por: Badillo, 2020

Se evidencia que el resultado obtenido para el instrumento de la variable dependiente es 0,989 el

cual cumple con la aceptacion del instrumento.

3.9. Andlisis e interpretacion de la informacién

Para la tabulacion de datos obtenidos mediante la aplicacion de las encuestas para cada variable

se realiz6 de antemano una base de datos en el programa Excel los mismos que fueron procesados

y validados con el programa IBM SPSS STADISTICS Version 25, en donde se obtuvo tablas y

graficos de cada item observando los resultados y se plante6 un andlisis que sirvi6 para direccionar

de una manera adecuada la investigacion.
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CAPITULO 4: RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Analisis, interpretacion y discusion de resultados

4.1.1 Andlisis e interpretacion de resultados de la variable independiente: Gastronomia

Ancestral

Tabla 10.
Resumen e interpretacion y analisis de resultados de la variable independiente

Variable independiente: Gastronomia ancestral

N°  ltems Interpretacion
Informacion socio demogréfica
a) Edad Se puede observar que del total de las encuestas aplicadas el
40,9% tienen de 26 a 36 afios
el 40,9% corresponde a un rango de edad de 37 a 47 afios
el 18,2% tiene més de 48 afios
b) Género El 63,6% de las encuestas aplicadas corresponden al género masculino
36,4% que representa el género femenino.
c) Nivel de educacion En lo que se refiere al nivel de educacion se puede observar que un
13,6% de los encuestados poseen un nivel de educacion primaria
40,9% un nivel secundario
13,6% tienen un nivel superior no universitario
27,3% tienen un nivel universitario
4,5% poseen una preparacién de cuarto nivel.
Transmision de procesos culinarios
1. Tradiciones de la gastronomia En lo que se refiere al conocimiento de las tradiciones de la gastronomia
ancestral de la ciudad de ancestral el
Riobamba 54,5% de los encuestados poseen un buen conocimiento
45,5% posee muy buenos conocimientos, es decir que mas de la mitad
de los encuestados poseen buenos conocimientos sobre las tradiciones
de la gastronomia ancestral.
2. Origen, historia y significado Un 63,6% tienen un conocimiento regular sobre el origen, historia y
que tiene cada plato de comida  significado de cada plato de comida ancestral
ancestral perteneciente a la 36,4% tiene un conocimiento bueno
ciudad 50% correspondiente a muy bueno indicando que la mitad de los
establecimientos encuestados mantienen algunos de los conocimientos
en cuanto a origen, historia y significado de cada plato ancestral.
3. Creencias populares respecto a  El 13,6% de las encuestas indica tener un nivel de conocimiento regular
las propiedades de los alimentos en cuanto a las creencias populares respecto a las propiedades de los
y bebidas alimentos y bebidas
36,4% tiene un conocimiento bueno
50% tienen un nivel de conocimiento muy bueno, es decir que la mitad
de los establecimientos estan familiarizados con las propiedades que
tienen los alimentos y bebidas utilizadas en la gastronomia ancestral.
Practica culinaria
4, Costumbres en la preparacién El 31,8% posee un buen conocimiento

de la gastronomia ancestral
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Técnicas ancestrales de coccién
de alimentos y bebidas

Establecimientos culinarios que
fomenten practicas ancestrales
de coccion

Representatividad de la
gastronomia ancestral en los
pobladores.

Manifestaciones culturales y la
comida tradicional que se ofrece
en cada una de ellas

Valores inherentes a las
practicas ancestrales de la
ciudad

68,2% tienen un nivel de conocimiento muy bueno lo que indica que la
mayoria de establecimientos se mantiene los conocimientos adquiridos
en cuanto a las costumbres.

El 27,3% posee un nivel de conocimiento bueno en cuanto a las técnicas
ancestrales de coccion

72,7% poseen un nivel de conocimiento muy bueno es decir que aun
aplican algunas de las técnicas de conocimiento que conocen.

Un 4,5% menciona que su nivel de conocimiento sobre establecimientos
culinarios que fomenten practicas ancestrales de coccion es regular
68,2% tienen un conocimiento bueno

27,3% muy bueno, por lo tanto, la mayoria de las encuestas indican un
nivel de conocimiento bueno sobre establecimientos que fomenten
practicas ancestrales de coccion.

Identificacion de un pueblo

El 36,4 de las encuestas indican un nivel de conocimiento es regular
referente a la representatividad de la gastronomia en sus pobladores, un
45,5% poseen un conocimiento bueno

18,2% conoce muy bien es decir que la mayoria de los establecimientos
conocen bien lo que representa la gastronomia en los pobladores.

El 68,2% tienen un buen conocimiento
31,8% conocen muy bien siendo la comida tradicional un factor
importante en las manifestaciones culturales de la ciudad.

El 45,5% de los encuestados mencionan que su nivel de conocimiento
en cuanto a los valores reflejados en las practicas ancestrales de la ciudad
es regular

40,9% menciona que es bueno

13,6% es muy bueno de esta manera se evidencia un nivel bajo en el
conocimiento de este apartado.

Elaborado por: Badillo, 2020

Tabla 11.
Interpretacion de resultados de la variable dependiente

NO

Variable dependiente: Turismo cultural

item

Interpretacion

Edad

Género

Educacion

Datos sociodemograficos
El 39,4% de las encuestas indican que tienen menos de 25 afios
47,2% estan en un rango de edad de 26 a 36 afios
10% de 37 a47 afios
3,4% tienen mas de 48 afios.

Se puede observar que la mayoria de las encuestas corresponde al género
masculino con el 51,2%,

48% corresponde al género femenino

8% a otros géneros.

Del total de las encuestas un 12,1% poseen un nivel de educacion
primaria

28,1% educacion secundaria

20,5% un nivel de educacién superior no universitaria, el 32,8%
educacion universitaria
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La gastronomia ancestral como
parte de la cultura de la ciudad

Evidenciar las técnicas
culinarias utilizadas en la
gastronomia ancestral

Conocer los tipos de turismo que
se desarrolla en la ciudad

Realizar una ruta gastronémica
de comida tradicional como
actividad recreativa

La gastronomia ancestral como
nueva alternativa de oferta
turistica cultural de la ciudad

Incluir platos tradicionales en la
oferta gastronémica de la ciudad.

6,6% educacion de cuarto nivel.

Conocimiento
El 3,7% de las encuestas han sefialado como medianamente importante
que la gastronomia ancestral forme parte de la cultura de la ciudad
55,6% como muy importante
40,7% como demasiado importante, es decir que la mayoria de turistas
encuestados indican un alto interés en conocer la gastronomia ancestral
a través de la cultura de los riobambefios.

El 1,6% de las encuestas indican que evidenciar las técnicas culinarias
utilizadas en la gastronomia ancestral es de poca importancia
3,7% como medianamente importante
54,2% como muy importante
40,2% como demasiado importante.
Se concluye que incluir las técnicas culinarias en la gastronomia
tradicional ofertada en la ciudad.

Tipo de turismo
El 0,5% de los turistas sefialan como nada importante este aspecto
0,5% poco importante
5,2% medianamente importante
58,2% muy importante
35,2% demasiado importante
Es decir que dar a conocer los tipos de turismo que se desarrolla en la
ciudad es muy importante al momento debido a los diferentes segmentos
de mercado de mercados que tiene el turismo.

El 0,5% de las encuestas sefialan como nada importante el realizar una
ruta gastronémica de comida tradicional

0,8% como poco importante

3,4% como medianamente importante

61,2% como muy importante

34,1% como demasiado importante.

Se concluye que el mayor porcentaje de los turistas indican un interés
muy importante el aplicar como actividad recreativa la realizacion de
una ruta gastronémica.

El 1,3% de las encuestas indica como poco importante a la gastronomia
ancestral como nueva alternativa de oferta turistica cultural

2,1% como medianamente importante

63% como muy importante

33,6% como demasiado importante

Es decir que el incluir la gastronomia ancestral en la oferta de turismo
cultural de la ciudad es muy importante ya que de esta se puede
contribuir al turismo cultural.

El 0,3% de las encuestas indican que como nada importante incluir
platos tradicionales en la oferta gastronémica de la ciudad
4,5% como medianamente importante
54,3% como muy importante
40,9% como demasiado importante.
Se concluye que la inclusién de platos tradicionales mejoraria el turismo
gastrondmico de la ciudad.
Destino
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7. Involucrar a las comunidades en
el desarrollo de actividades
turisticas culturales de la ciudad.

8. El aporte del gobierno local para
el  mantenimiento de las
costumbres gastrondmicas de la

ciudad.
9. Incrementar la oferta de
actividades culturales

innovadoras en la ciudad

El 0,3% de las encuestas sefialan como nada importante involucrar a las
comunidades en las actividades culturales de la ciudad

0,8% como poco importante

5,2% como medianamente importante

60,4% como muy importante

33,3% como demasiado importante

Se concluye que la mayoria de turistas indican que el involucrar a las
comunidades en las actividades turisticas culturales de la ciudad es un
factor muy importante para que puedan conocer mas la cultura de la
ciudad.

El 0,8% de las encuestas indican como nada importante el aporte del
gobierno local para mantener costumbres gastronémicas

5% como poco importante

4,7% como medianamente importante

57,5% como muy importante

36,5% como demasiado importante

Se concluye que el mayor porcentaje de encuestas indican como muy
importante que el gobierno local aporte en el mantenimiento de las
costumbres gastronémicas de la ciudad.

Se observa que el 1,3% de las encuestas sefialan como poco importante
incrementar la oferta de actividades culturales en la ciudad

5% como medianamente importante, el 48% como muy importante y el
45,7% como demasiado importante

Se concluye que incrementar actividades culturales innovadores para el
turista es muy importante.

Elaborado por: Badillo, 2020

4.2. Prueba de hipotesis

Para realizar la comprobacion de hipdtesis planteadas en la investigacion se aplicé la prueba de

Chi cuadrado a cada variable obteniendo los resultados que a continuacién se detallan:

4.2.1. Hipotesis general

H,: La gastronomia ancestral no influye significativamente en el turismo cultural de la ciudad de

Riobamba.

H,: La gastronomia ancestral influye significativamente en el turismo cultural de la ciudad de

Riobamba.
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Tabla 12.
Procesamiento de casos HG

vélido perdido total
n porcentaje n porcentaje n porcentaje

Gastronomia ancestral * 22 5,8% 359 94,2% 381 100,0%
turismo cultural

Elaborado por: Badillo, 2020
Tabla 13.

Chi cuadrado HG

Valor df Significacién asintdtica (bilateral)

Chi-cuadrado de Pearson 18,0712 ,000

Razdn de verosimilitud 22,139 ,000

Asociacion lineal por lineal 13,600 ,000

N de casos validos 22

Elaborado por: Badillo, 2020

Observamos que el nivel de significancia de chi cuadrado con relacion a las variables es menor

a 0,05 (0,00<0,05), por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y aceptamos la hipétesis de

investigacion, es decir que la gastronomia ancestral influye significativamente en el turismo

cultural de la ciudad de Riobamba.

4.2.2. Hipotesis especifica

a. Hipdtesis especifica 1

H: Latransmision de procesos culinarios no influyen significativamente en el turismo cultural

de la ciudad de Riobamba.

H4: La transmision de procesos culinarios influyen significativamente en el turismo cultural

de la ciudad de Riobamba.

Tabla 14.
Procesamiento de casos H1
Valido Perdido Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Transmisidn de procesos 22 5,8% 359 94,2% 381 100,0%

culinarios * turismo cultural

Elaborado por: Badillo, 2020
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Tabla 15.
Chi cuadrado H1

Valor df Significacién asintética (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 13,2002 2 ,001
Razén de verosimilitud 17,425 2 ,000
Asociacion lineal por lineal 11,548 1 ,001
N de casos validos 22

Elaborado por: Badillo, 2020

El nivel de significancia de la dimension transmision de procesos culinarios es menor a 0,05
(0,001), por lo tanto, se acepta la hipdtesis especifica 1 y se rechaza la hip6tesis nula, es decir que
la transmision de procesos culinarios de la ciudad de Riobamba influye significativamente en el

turismo cultural.

b. Hipdtesis especifica 2
H,: Las investigaciones sobre practica culinaria no influyen significativamente en el turismo
cultural de la ciudad de Riobamba.
H;: Las investigaciones sobre practica culinaria influyen significativamente en el turismo cultural

de la ciudad de Riobamba.

Tabla 16.
Procesamiento de casos H2
Valido Perdido Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
practica culinaria * turismo
22 5,8% 359 94,2% 381 100,0%

cultural
Elaborado por: Badillo, 2020
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Tabla 17.
Chi cuadrado H2

Valor df Significacién asint6tica (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 11,9432 2 ,003
Razén de verosimilitud 14,631 2 ,001
Asociacion lineal por lineal 10,198 1 ,001
N de casos validos 22

Elaborado por: Badillo, 2020

En cuanto a las investigaciones sobre practica culinaria observamos que el nivel de significancia
es de 0,003, menor a 0,05 por lo tanto, se acepta la hipétesis especifica 2 y se rechaza la hipétesis
nula, es decir que las investigaciones sobre practica culinaria influyen significativamente en el

turismo cultural de la ciudad de Riobamba.

c. Hipdtesis especifica 3
H,: La identificacién de los pueblos no influye significativamente en el turismo cultural de la
ciudad de Riobamba

Hy: Laidentificacion de los pueblos influye significativamente en el turismo cultural de la ciudad

de Riobamba.
Tabla 18.
Procesamiento de casos H3
Vélido Perdido Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Identificacion de un pueblo
22 5,8% 359 94,2% 381 100,0%

* turismo cultural
Elaborado por: Badillo, 2020
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Tabla 19.
Chi cuadrado

Valor df Significacién asint6tica (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 18,2002 4 ,001
Razén de verosimilitud 21,611 4 ,000
Asociacion lineal por lineal 12,845 1 ,000
N de casos validos 22

Elaborado por: Badillo, 2020

Se observa que el nivel de significancia de la dimensién identificacion de los pueblos es de
0,001, por lo tanto, se acepta la hipotesis especifica3 y se rechaza la hip6tesis nula, es decir que la
identificacion de los pueblos influye significativamente en el turismo cultural de la ciudad de

Riobamba.
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5. CONCLUSIONES

Con la investigacion se ha logrado determinar que la gastronomia ancestral influye
significativamente en el turismo cultural, pues el principal interés de un turista hoy en dia se basa
en conocer su cultura'y el mejor medio para conocer la misma es la gastronomia, pues esta engloba
las tradiciones y costumbres que caracterizan a un determinado pueblo, por otro lado en base a los
resultados positivos obtenidos en la investigacion se analizo la situacion de la gastronomia
ancestral de la ciudad, lo que llevo a la realizacion de un manual como posible solucion a la
problematica.

La transmision de procesos culinarios influye significativamente en el turismo cultural pues
ofrece la posibilidad de que el turista pueda conocer las tradiciones, saberes y creencias plasmadas
en la cultura de un determinado pueblo, los procesos culinarios que antiguamente se utilizaban con
el pasar del tiempo se han ido deteriorando o modificando debido a fendmenos socioculturales
como la migracion que conlleva la adaptacion de nuevas culturas.

Las investigaciones son un aporte significativo en el desarrollo turistico de la ciudad puesto que
las aportaciones documentales sobre el tema sirven como base para el estudio y aplicacion de
futuros proyectos relacionados al ambito gastronémico y cultural, sin embargo, se evidencio que
son escasas las investigaciones sobre las practicas culinarias utilizadas antiguamente por los
pueblos de nuestra provincia.

La identificacion de los pueblos influye significativamente en el turismo cultural de la ciudad,
pues significa la difusion de aspectos de la cultura de los mismos como sus danzas, gastronomia,
cosmovision, etc. La identificacion de pueblos en Riobamba es uno de los problemas latentes pues
con el pasar de los afios las nuevas generaciones han dejado de lado su identidad cultural que

caracterizaba a los pueblos de esta zona.

36



6. RECOMENDACIONES

Es de vital importancia que se desarrolle proyectos turisticos innovadores enfocados en el
rescate y fomento de la gastronomia ancestral y todos los factores que intervienen en la misma
como el uso de productos agricolas ancestrales, asi como técnicas y utensilios para esto se debe
trabajar en equipo las autoridades y establecimientos de alimentos y bebidas para asi poder un giro
distinto a la oferta gastronémica de la ciudad manteniendo la identidad culinaria que caracteriza a
la poblacién.

Mantener y transmitir a futuras generaciones los procesos culinarios de nuestros ancestros es
de vital importancia para el turismo cultural de la ciudad, se recomienda que los establecimientos
de alimentos y bebidas que ofertan comida tradicional se enfoquen en la preservacion de procesos
culinarios que antiguamente se utilizaban para preparar la comida tradicional de la zona.

Es necesario que tanto los entes gubernamentales como las instituciones educativas que tengan
relacion con el ambito turistico realicen investigaciones enfocadas en temas de los cuales no existe
informacion amplia y certificada como los es las manifestaciones culturales inmateriales en este
caso la gastronomia ancestral y las practicas culinarias que antiguamente se utilizaba para preparar
los diferentes platos tradicionales de la zona.

Se recomienda un trabajo en conjunto de las entidades publicas, privadas en proyectos que
involucren a la comunidad principalmente a los que tengan conocimientos sobre las tradiciones,

costumbres propias de la zona y de esta manera poder rescatar y conservar las mismas.
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ANEXOS

Anexo 1.- Propuesta

Titulo de la propuesta
Disefio de un manual de gastronomia ancestral para el fomento del turismo cultural de la

ciudad de Riobamba.

Introduccion

El turismo es un sector que en los ultimos afios ha tomado fuerza a nivel mundial
consolidandose a través de las diversas modalidades de turismo que en distintos puntos del mundo
se desarrollan y a las nuevas formas de convivencia de las personas, por medio del turismo se ha
logrado mejorar la calidad de vida de los habitantes de zonas geogréaficas que poseen un gran
potencial turistico tanto natural como cultural y que ha permitido conservar y preservar sus
recursos.

La cultura de un pais es factor determinante para el turista al momento de visitar cierto
destino y la gastronomia se ha convertido en uno de los principales atractivos turisticos para los
visitantes, mas aun cuando a través de la misma se ve reflejada las costumbres del pais o region
que se visita. La ciudad de Riobamba conocida como la ciudad bonita o ciudad de las primicias
posee distintas culturas y tradiciones entre ellas la gastronomia que es considerada como exquisita

y variada gracias a los diversos productos que sus tierras fértiles y productivas ofrecen.
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Objetivos
General
Disefiar un manual de gastronomia ancestral para el fomento del turismo cultural de la

ciudad de Riobamba.
Especificos

e Seleccionar la informacion bibliografica necesaria para la elaboracion del manual.

e Elaborar el manual con informacién relevante de la gastronomia ancestral de la ciudad.

e Dar a conocer las costumbres y elementos ancestrales de la gastronomia a la poblacion y

turistas para el rescate de la misma.

Contenido de la propuesta
e Introduccién
e Datos generales de la ciudad de Riobamba
e Resefa historica de la ciudad
e Descripcion de los procesos culinarios de los platos ancestrales
e Técnicas culinarias
e Meétodos de coccion
e Meétodos de conservacion
e Gastronomia ancestral

e Bibliografia
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Desarrollo de la propuesta

Unach

La cocina iftvolucra un sin numero de factores y actividades
que invocan no solo sabores, colores, texturas sino también
recuerdos a través de los que se recrean conocimientos y
memorias de un pueblo, en los que se evidencian la
existencia de elementos de diferente naturaleza tanto
materiales como simbélicos, Tal esel caso e la gastronomia
tradicional riobambeda que va desde ¢l significado de cada
producto alimenticio, los proceso culinarios (tecnicas,
tradicionesetc.) hasta los materiales utilizados y que estan
reflejados al momento de la elaboracion de los platos
tradicionales

GASTRONOMIA ANCESTRAL
DE RIOBAMBA
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DATOS GENERALES

Ubicacion : Chimborazo

Coordenadas : 078°3849.63" 51°40'15.53"
Superficie total : 990 km?2

Poblacién : 225.741

Clima : 12°C

Festividades : 21 de abril (batalla de tarqui)/ 11
de noviembre)
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RESENA HISTORICA
DE LA GIUDAD

CIUDAD DE LA PRIMICIAS

Sultana de los Andes

Su  histona, religiosidad,  costumbres,
1dentidad, cultura y tradiciones, son el producto
de un proceso de mas de 4 siglos de una dinamica
social que ha fusionado las costumbres de los
pueblos ancestrales con el pueblo espafiol.
Identifica a los riobambefios el valor del pueblo
Puruha, las gestas de emancipacion politica y
libertad, los brillantes capitulos de su historia, las
primicias y algunos de los personajes mas
relevantes de la historia ecuatoriana.
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PUEBLOS DEL
ECUADOR

Cabodevilla (2016) Afinma que en el Ecuador existen doce pueblos
originarios, distribuidos en las tres regiones geograficas
continentales: la Siemra, la Amazonia y la Costa. El pueblo quichua
se ubica a lo largo de toda el area interandina, en los valles y,
principalmente, en las zonas altas de paramo, practicamente en todas
las provincias de la Sierra. Los integrantes de este pueblo comparten,
ademas de la lengua, un proceso historico comin y una misma
cosmovision que se expresa en cada ambito de la vida social. Sin
embargo, el pueblo quichua de la Sierra esta constituido por algunos
nucleos étnicos que tienen identidades geograficas, dialectales,
culturales y economicas particulares; entre los mas representativos

estan los Otavalo, los Saraguro, los Salasacas, los Catians, los
Cayambis v los Puruha



Unach

PUEBLO
PURUHA

La nacién Puruhd posee su propia cultura, idic ma {
de organizacion y fradiciones, estos mdi@zsmn como dwus al =0l
(Tnti), 12 madre tierra (Pacha Mama) v la luna (killa) a los que ofrecian ritos

¥ Cersmonias.

La gastronomia esta muy lizada con las fiestas que s2 celebran en la nacion
Puruhd, va que la mayoria de estas se festejan conforme a un calendanio
agricola, |z cocma v 1a vida del Puruha estaban lizados a la naturaleza y por
tal motivo no podia faltar en suz grandes banguetes los almentos que la
madre tierra les brindaba siando estos las bazes de una cultura zastrondmica,
entre los alimentos estan la papa, maiz . cuy y chicha, este pueblo ain
mantiens 1a costumbre de una alimentacion lizada z los productos qus la
tierra de esta zona proporcionan (Criollo, 2013)
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‘--

PROCESOS

cuummos
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TECNICAS CULINARIAS
ANGESTRALES

COCCION DE ALIMENTOS ... v roe

»

Hervir Hervido o “timbuchina” tecnica de coccion comim entre los habitantes del
antizuo imperio Puruha-inca, técnica empleada para la mayor parte de preparaciones;
razon por la cual es muy usual kasta nuestros diaz.

Asar a la parrilla o en lenia Kusana conforme 2 lo: hallazzos arqueologicos se dice
que dicha técnica fue popular en la cultura indigenz v e remota & tismpos antiguos,
asta técnica conziste en colocar loz alimento: sobre una pamilla o colocarlos en wn
asador v exponerlos &l calor producido por maderas, ramas y paja.

Asar en las cenizas estz tecmica consiste en cocinar los alimentos con las brasas
resguardados por las cenizas; mediante esta técnica los indigenas cocinaban tubérculos.

(Pazos, 2010)

Tostar en un principio e:ta técnica ¢a la realizaba colocando los granos en las cenizas
calientes; sin embargo, con la llagada de los incas 32 hicieron populares las tostadoras
en las que 22 elaboraba uno de lo: productos de mayor consumo de esto: pueblos el
maiz tostado o “sara camcha” s2 dice que los indizenas solian llsvar este producto como
provizion cuando iban por largos caminos; esta técnica también 22 w0 como parte del
proceso para la realizacion de harinas, (Pazos, 2010)

Alimentos envueltos en hojas esta técnica culinaria trata de lz coccion de ciertos
productos o masas envueltos en hojas, para Juego ser cocidos en agua, a las brasas o al
vapor esta ultima es una técnica que se introdujo cox 12 llegadz de los espanioles. (Pazos,
2010)
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METODOS DE CONSERVACION

»

Congelacion lz: heladas nocrumas de las zonas altas de la nacion Puruha
10 permitia que los productos se daiaran con rapidez es decir ayudaba a
3U CONServacion.

Asoleado esta tecnica conziste en secar al 0l clertos productos W
incrementar su sabor o eliminar humedad, 22 endulzaban al sol las ocas,

se saczban zl sol el maiz para tostarlo asi mismo las habas, cebadaj_vw < .
quinuz. il -

Salado- asoleado s una técnica de comservacion utilizada para la g
preservacion de la came, consistia en agregar sranos de sal @ la came Y
luego exponerla al sol para secarze,

Salado-ahumado esta tecnica consiste en salar las cames y lueg@WS
disponer en cuerdas para que reciban humo, y de esta manera alargar s
conservacion. 4

Tostado-molido eata tecnica s2 aplico sobre todo 2 los granos para |
21 conservacion 2 traves de la obtencion de harinas, primero se tusst
los granos v lusgo 2 muelen permitiendo asi 12 utilizacion de estaz

largo plazo. '
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UTENSILIOS DE COCINA

» Fogon, tulpa o “tushpa™ en lengua quichua, cocing ancestral que s2 ubicaba dentro del
hogar para aprovechar el calor, ests fonnada con piedras de canzabma o quillin numi v
sptore ellas varillas da hiemro, encima de las cuales @8 apova Las ollas de harro,

#  Ollas de barro esta: ollaz o “mangas “eran hachas de ceramica para utilizarse a altas
temperaturas, gemeralmente eran de fomma esferica o cilindrica se encontrsban de

diferentes tamarios, hasta hoy en dia exizsten este tipo de ollas las cuales ze dice que
proporcionan un szbor unico 2 las comidas, estas se usshan para hervir alimentos,
estofar v fermentar,

» Cantaros o Pondes estos fueron usados para transportar quidos principalmente azua,
cabe recalcar qua las mujeres transportaban la chicha en cantaros mas liviznes.

#* Tinajas laz tmajas se diferencizban de laz ollas en alzumas fguras que las hacia
exclnaivas, estas eran usadas para guardar alimentos o para 1z fermentacian de la chicha,

# Tostadoras estzs eran emplagdas para tostar el matz v otros alimentos, por lo gensral
estaban hechos de barrao.

* Batanes o Cutaras este instrumento 22 empleo principalmente para moler granos, esta
formade por dos piedras la de abajo s grande, larza v lisa ¥ 12 de encima es pequeta
redonda v ovolde, esta tares resultaba lviana v por cansiguiente ara realizada por laz
majeres o nikios,

»  Pilches racipieate que fue utilizado desde tiempos antiznos el cual tania varios uzos se
lo uzaha como vajilla, taza o comeo recipiente de cocing, estaba hecho de la corteza dura
de cierto tipo de calzbaza.

» Huimgos: platos de calabaza seca gque se usaban para semvir los alimentos (Criollo,
2015)
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HISTORIA

La quinua fue cultivada y utilizada por las civilizaciones prehispanicas y
reemplazada por los cereales a la llegada de los espafioles, a pesar de
constituir un alimento basico de la poblacion de ese entonces.

Garcilaso de la Vega describe en sus comentarios reales que la planta de
quinua es uno de los segundos granos que se cultivan sobre la faz de la tierra
denominada quinua y que se asemeja algo al mijo o arroz pequetio y hace
referencia al primer envio de semillas hacia Europa (Mujica, Jacobsen,
Izquierdo, & y Marathee, 2001)
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Ingredientes

1/2 libra de quinoa

1 libra de carne de chancho
1 litro de agua

2 cucharadas de aceite

4 papas grandes peladas y
cortadas en trozos

1 cebollz paitena cortadz en
cubos

1 cucharadita de comino
molido

2 cucharadas de perejil
cortado

Szl al gusto

Utensilios
tradicionales

Olla de barro

T

Contiene un altp valor proteico ¥ un indice glucémico baja
apto para disbéticos ademas por su alto contenido de fibra

avuda &l transito inteztinal

£ tv
- /

Acompanantes
Perejil o cilantro

Aguacate

Preparacion

Calentar en unz olla el aceite 3

fuego medio y agregar la cebollz,

sal y comino. Agregar la carne de
cerdo y mezclar bien.

Anadir el agua y hervir, reducir I3
temperatura y cocine 3 fuego
medio durante 30 minutos.
Agregar |a quinua cocida, |as papas
Reducir |z temperatura y cocinar
hasta que |zs papas se zblanden.
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_.LaOca(On!Bubmu)eselmmbre achua de
unaplanhonundadelosAndes,esunodelosculhvos
mas antiguos de dicha region con casi 8,000 afos de
antigiiedad. Se han encontrado restos de sus tubéreulos
comestibles en tumbas de la costa, lejos de sus lugzare:
de cultivo origmales.

Constituye una especialidad culinaria ancestral que
satuvo presents en los ments de gran parts de los

pueblitos de la Sierra centro hasta 1960, al izual que la
sopa de quinua v la colada de sangoracha (amaranto)”
(Arbizu & Tapia, 2009).
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La oca sirve comoun efactivo astringente.
El zume de l2s hojas en emplastoes utilizado para desinflamar los testiculos.
El cocimiento delas hojas actuz contra el dolor de oidos.

Ingredientes

4 libras de ocas sin Preparacion

endulzar

2 libras de papa Realizar un sofrito con la cebolla y
2 dientes de ajo ajo.

Achiote Cocinar las ocas y papas picadas en
1 cebolla blanca cuadritos en dos litros de agua una
sal al gusto vez haya hervido durante 20

minutos anadir el sofrito y la sal.

Acompanantes

Utensilios tradicionales Perejil o cilantro

Fogdn de lefia Queso

Olla de barro Fritada

Cuchara de palo Il
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HISTORIA

Se cree que el cultivo del chocho o tarwa comenzo
aproximadamente entre 2200 y 23500 anios a.C., loz

mcas lo cultrvaban en la zona de los Andes que hoy en
diza es Ecuador, Bolivia v Peru

El chocho antes v ahora es de gran importancia para los
mdigenas, no solo en zu la alimentacion, sino también
en aspectos medicmales, forraje v combustible,

componente de ntuales y parte de su identidad cultural
(Loja & Orellana, 2014).
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Ingredientes
VALOR 1 libra de chocho
NUTRICIONAL % litro de leche
H chochoesuno % de QUESO
de los alimentas 1 cuchara de cebolla
vegetales mas colorada picada
ricos, contiene el < c
45% al 50%. de 1 diente de ajo %
proteinasyun Preparaﬂon
alto contenido de .
A Lavar y pelar el chocho
Licuar los chochos con la leche, queso,
CopHenei cebolla y ajo, incorporar de a poco la
un aminoacido Y 3J0, P P
SR leche conforme se bate hasta lograr una
absorcion del consistencia cremosa.
calcio
Posee un
contenido bajo
= en
Acompanantes carbohidratos

Papas cocinadas con cascara

€N Comparacion
<on otras
menestras, lo
cual lo hace
ideal para
personas con
diabetes.

Asimismo,

ayuda a

combatir los

males renales.

XXXI



HISTORIA
Es originaria de Per v Bolivia y fue adoptada en Ia region andina del pais. Se

trata del chocho, leguminosa que es el principal ingrediente para el
‘cevichocho’, bocadillo popular en especial en la Sierra.

La histonia dal cevicha de chocho nace a micioz de loz 80 cuando 22 origmé la
epiderma del colera en la Costa y se lo relacionaba con el consumo del manisco.

Se cree que, en el pais, empezaron con la idea en Riobamba (provincia de
Chimborazo); pero &l plato va ze lo consumia en Perti donde ze conoce la
legummosza como tarwi.

Este refrigerio se ha vuelto muy popular. Se lo degusta 2 media manana también
en las tardes. Los venden desde porciones de 0.30 centavoz. El ceviche de

chocho también lo acomparian con orejas de chancho, polle o cuentos
cocmados.
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Ingredientes

2 libras de chochos
Jugo de limén

1/2 libra de cebolla
colorada

1/2 libra de tomate
en rodajas

Cilantro picado
finamente.

Salsa de tomate
Aceite de oliva
Sal al gusto.

Acompaiiantes

Pollo
Cuero de cerdo

a¥ Tostado
% Canguil

Chifles

Preparacion

El chocho es pelado, luego lavado y colocado en
un recipiente. Posteriormente, en otro envase
se prepara el jugo de tomate, para lo cual se
cocina este frutoc mezclado con algunas
especias. Una vez que hierve hay que esperar a
que enfrie y se lo licua. En paralelo hay que
encurtir fa cebolla con abundante jugo
delimon. Todos estos ingredientes son
colocados y mezclados al momento de servir. El
cuere de cerdo es cocinado con sal.
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Es una bebida tipica de la gastronomia del pusblo Puruha. El
Jucho era preparado en la fiesta del Pawkar Raymu como simbolo
de agradecimiento a la Pachamama por las cosechas y Ia fartilidad
de la tierra, puesto que las frutas utilizadas para su preparacion
estan en temporada. En la actualidad es comziderado también
como postre v es muy tipico en la época de Camaval en

Riobamba.

Esta bebida representa la dualidad entre el Hombre y 12 Muger, o,
el Azua v Iz Tierra a través de la mezela del durazno v el capuli,
que son fruto de la tierra (Mujer) con el agua (Hombre) (Medina
& Cedenio , 2017)
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Ingredientes -

500gr. Capuli

4 duraznos
75 gr. Panela / .
4u. pimienta
dulce =
Preparacion
4u. anis )
Preparar las frutas, lavarlas en agua y retirar los tallos y
estreliado ] 5
hojas que se encuentren como residuo.
125gr. Maicena Cortar los duraznos en cuadrados medianos y seleccionar
los capulies
1it. agua Hervir el agua y anadir los duraznos, dejar la que se cocine

a fuego medio durante 20 minutos y afadir los capulies.
Colocar el almidon de yuca en agua fria y dejar que se
diluya.

A la preparacion se afiade canela y panela. Cuando el capuli
cambia de color a una tonalidad verdosa o morada se
Las hojas del agrega la maicena que previamente se ha disuelto en agua.
capuli tienien Dejar cocinar durante 20 minutos, hasta que haya un nuevo
propiedades hervor.

medicinales, Dejar enfriar y servir.

pues el agua
de las hojas se

lava las partes
afectadas por
eczemas”
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Anexo 2.- Arbol de problemas

Elaborado por: Badillo, E. (2020)
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Anexo 3. — Validacion de las encuestas

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

APELLIDOS Y NOMBRES DEL EXPERTO:. 2006, A0S0 CARS. . Seanonnd...
TITULO/GRADO:
UNIVERSIDAD EN QUE LABORA: ... QNSIERSzDen _samnnst, 05 . auinites.......

BRI A B B i Rot Ao s s ShoRsab oa ey sa RSBV A A S aamaabsvad Suvhib susid

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

GASTRONOMIA ANCESTRAL Y SU INFLUENCIA EN EL TURISMO CULTURAL DE LA CIUDAD
DE RIOBAMBA

El instrumento de medicién pertenece a la variable: Gastronomia ancestral
Mediante la tabla de evaluacién de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las
preguntas o items marcando con “X” en la columna de SI o NO. Asi mismo, lo exhortamos en la
correccion de los items, indicando sus observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la

coherenc

ia de las preguntas _so_bre Gastronomia ancestral

— Observaciones

1 instrumento de medicion presenta el disefo adecuado? _

El instrumento de recoleccion de datos tiene relacion con el fitulo de investigacion?

¢El instrumento de recoleccitn de datos menciona las variables de medicion?

¢Elinstrumento de recoleccion de datos facilitara el logro de los objetivas de la
investigacion?

+El instrumento de recoleccion de datos se relaciona con las variables de estudio?

LLamdachndelasmegygtasﬁununsenﬁdoM?

¢ Cada una de las preguntas del instrumento de medicion se relaciona con cada uno
de los elementos de los indicadores?

L El disefio del instrumento de medicion facilitara el anélisis y procesamiento de datos?

4 Son entendibles las altemativas de respuesta de instrumentos de medicion?

NN OSINN \\\r\g

4 Elinstrumento de medicion seré accesible a Ia poblacion sujeto de estudio?

¢Elinstrumento de medicion es claro, preciso y sencillo de responder para, de esta
manera, obtener datos requeridos?

\

Total:
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
— CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS
APELLIDOS Y NOMBRES DEL EXPERTO:.. X255, . AF0ANE0. ... . SARISE TaRunniy

TITULO/GRADO:

(
DO o avossrnss L)
| Magister.......coceee (

UNIVERSIDAD EN QUE LABORA: ... 28 TIESSE0R0 wactoway He- QUTMMECRATs
FECHA: ..\3./8L.12828 . ..uun....
TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

GASTRONOMIA ANCESTRAL Y SU INFLUENCIA EN EL TURISMO CUTURAL DE LA CIUDAD
DE RIOBAMBA

El instrumento de medicién pertenece a la variable: Turismo cultural

Mediante Ia tabla de evaluacién de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las
preguntas marcando con “X" en la columna de SI o NO. Asi mismo, lo exhortamos en la correccién
de los items, indicando sus observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia
de las preguntas sobre Turismo cultural

La'mmammmdmmv

LElinstrumento de recoleccitn de datos tiene relacién con el titulo de investigacion?
Elinsirumento de recoleccion de datos se menciona las variables de medicion?

¢Elinstrumento de recoleccién de datos facilitaré e logro de los objetivos de la
iacion?

-

Investigacion

4El Instrumento de recoleccién de datos se relaciona con las variables de estudio?

JLa redaccion de las prequntas tiene un sentido coherente?

¢Cada una de las preguntas de! instrumento de medicién se relaciona con cada uno

delos elementos de los indicadores?

LEl disefio del instrumento de medicion facilitara el anélisis y procesamiento de datos?

¢.Son entendibles las altemativas de respuesta de instrumentos de medicion?

4El instrumento de medicién serd accesible a la poblacion sujeto de estudio?

;,Elhun:memodemsddﬁnesd:ro preciso y sencillo de responder para, de esta
obtener datos

el 9 | & (Wiw

NNINE NN N NN

-
=

N

Total:

SUGERENCIAS:....£

AN

XXXViii



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

TARLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

m'mmmw ’;‘_ w { MEA un..-_: 1 manies
. s 100
)
3
UNIVERSIDAD EN QUE LABORA: .| 2000
PRONA: . MLLGLLEGE

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
GASTRONOMIA ANUESTRAL Y SU INFLUENCIA EN EL TURISMO CULTURAL DE LA CTUDAD
DE KIOBAMEA

K] lustr wim st Oe medicide pertoncce & I variable: Gastmnomis swesawl

Mediante ln tabils de evaleacitn de expertan, usted tiene o facultad de evalwar cade wna de
preguntas o tems marcandes con “X* en la colomma de ST 0 NO. Asi misme, bo exhortames «n
carcecchin de bes itenm, indisando sas shservaciunes 3w sugerenciss, con la fnstidad de mejorar

ssf

x| 2 Progeas o T e Oeeevesienes
4 /
s
.
T
; 1
" » 3
1 - Y a4 atts
maners otterer duk reqends
Yout_
SUGERENCIAS;
,/"___-_
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FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

TAREA DE EVALUACION DE EXPERTOS
APELLIDOS Y NOMBBES DIL EXFERTOE e i s iose i larsissrmnss st e et s et et ses s e

ctase 1

faiiiasisiniod J

A ( "
UNIVERSIDAD EN QUE LABORA: .. ooinrviraniniis

FPECHA: AL L35

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
GASTRONOMIA ANCESTRAL Y 80 INFLUENCIA EN EL TURISMO CULTURAL DE LA CTUDAD
DE IOBAMBA

El instrummnty de muedichin pertenvey 4 ks variable: Tunmo culeral

Modinnte Ia tabla de evaluschda de experton, sated tene ks Gaculiad de evaluar cade uns de s
pregustas marvanbs con “X” e ks columas de ST o NO. Asi sdime, lo exhortames on la corrreckin
de Vi ineme, fndicande sus sbeorvacieses y/o sugerencias. con la fnalided de mejorar la coderencis
e law proguntss sebrs Turieme caltural

T T v ___:ﬁrggﬂ-“ —
1
3 o Rt v J
3 - ]
. dels y
!
[ o i vetaties O wetati ! ¢
. 4
g | 4l e e prageries TREIONS 00 TR0 0
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

TABLA DE EVALUAfﬂON\n; EXPERTOS

APELLIDOS Y NOMBRES DEL EXPERTO:.... '“3zs~w1mﬂgﬂm¥lw ......
TITULO/GRADO:

Ph.D....... o (i)

Doctor............. { )

Magister......coonnes | (%)
UNIVERSIDAD EN QUE LABORA: ... 5200 . s s uts T SR
FECHA: . J3.J0L 2920 oo S LAS. -

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
GASTRONOMIA ANCESTRAL Y SU INFLUENCIA EL TURISMO CULTURAL DE LA CIUDAD DE
RIOBAMBA

El instrumento de medicién pertenece a la variable: Gastronomia ancestral

Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las
preguntas o items marcando con “X" en la columna de SI o NO. Asi mismo, lo exhortamos en la
correccion de los items, indicando sus observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la
coherencia de las ntas sobre Gastronomia ancestral

¢Elinstrumento de medicién presenta el disefio adecuado? *

" El instrumento de recoleccion de datos tiene relacion con el ttulo de investigacion? |

4EVinstrumento de recoleccion de datos menciona las vaniables de medicion? »

¢ Elinstrumento de recoleccion de datos facilitara el logro de los objetivos de I
investigacion?

¢El instrumento de recoleccion de datos se relaciona con las variables de estudio?

¢La redaccion de Ias preguntas tiene un sentido coherente?

¢Cada una de las preguntas del instrumento de medicion se relaciona con cada uno
de los elementos de los indicadores?

4El disefio del instrumento de medicion facilitara el analisis y procesamiento de datos?

¢.Son entendibles Ias altemativas de respuesta de instrumentos de medicion?

=il 9 |o|n]| & |wie]|—-
B R i L

¢ El instrumento de medicion sera accesible a la poblacion sujeto de estudio?

¢Elinstrumento de medicion es claro, preciso y sencillo de respander para, de esta
manera, obtener datos requeridos?

A

Total:

SUGERENCIAS:
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

APELLIDOS Y NOMBRES DEL Exrl-:k'ro..\l.l. t‘km& ......... JM“‘“““‘D -
TITULO/GRADO:

[T NE)

DIOCLON <o cosenstons £ )

| Magister........cuens G

UNIVERSIDAD EN QUE LABORA: ..M AC Y oeoereeeevesesesssnsesnensasessssessenssnsnsasnensessas
FECHA: .. I?/U'/"O’(_J

-------------------------- rerenernanane ee B TR

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
GASTRONOMIA ANCESTRAL Y SU INFLUENCIA EN EL TURISMO CUTURAL DE LA CIUDAD
DE RIOBAMBA

El instrumento de medicién pertenece a la variable: Turismo cultural

Mediante la tabla de evaluacién de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las
preguntas marcando con “X” en la columna de SI o NO. Asi mismo, lo exhortamos en la correccion
de los items, indicando sus observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia
de las preguntas sobre Turismo cultural

(Elinstrumento de medicion presenta el disefio adecuado?

¢Elinstrumento de recoleccion de datos tiene relacion con el titulo de investigacion?
¢El instrumento de recoleccion de datos se menciona las variables de medicion?
¢Elinstrumento de recoleccion de datos facilitara el logro de los objetivos de la
investi ?

¢El instrumento de recoleccion de datos se relaciona con las variables de estudio?
4 La redaccion de las preguntas tiene un sentido coherente?
Lcwamaalasmmddlmmbdemawsurdwmmncadam
de los elementos de los indicadores?

JEl disefio del instrumento de medicion facilitara el analisis y procesamiento de datos?
¢Son entendibles las altemativas de respuesta de instrumentos de medicién?

4El instrumento de medicion sera accesible a la poblacién sujeto de estudio?
¢Elinstrumento de medicion es claro, preciso y sencillo de responder para, de esta

manera, oblener datos requeridos?

K| 9 (] e (W

AISIA LAY |1ZIX] 6 [

Total:

SUGERENCIAS:
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Anexo 4.- Formato de encuesta variable independiente

INIVERSIDAD NACIONAL DE CHIRBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS ¥ ADMINISTEATIVAS
CAFRRERA DE GESTION TURISTICA ¥ HOTELEERA

ENCUESTA _
Dirigida a; Gerentes de establecimisntos gastronnmicos,

Tema de Investigacion: GASTEOMNORIA AMNCESTEAL Y 5U INFLUENCIA EN EL
TURIZMO CULTURAL DE LA CIUDAD DE FIOBAMBA

Formulario N°__ Fechs de la encuesta Encuestador: Evelyn Badillo

OBJETIVO DE LA ENCTUESTA

Lapre:ente encuesta tisns coned objetive recabar informacion dofore la Gasmonomia Ancestral de la ciudad de Ficbamba.
INSTEUCCIONES
= Lea detemidamente cada mma dz las premuentas del cusstionario
= Naroque cos una 3 su respesta
+ Laz premuntas fiensn imicaments 12 respuasta en 1a sizaieste Escala de Likert.
1 2 ] 4 &

Deficients Femalar Eueng My Buema Excelenta

) ] CONFIDENCTALIDAD
Ezta encussta = de caracter anonimo, los dates obtemidos con ellz son estrictameente confidenciales v 2l encnsstador e
comspromets 2 mantener la re=sena del cazo.

DATOS GENERALES
Edad Tlemaz 2635 4T hazde 48
de 15
enerp zculing Femerme iros
el de educacion Trimaria Secimiana SUIpEriar oo SAIpEraT uario
| Presantas [1]2]3]4]=
Dietermie &l grado de conocimiento respecto & los signientes tems

Transmision de procesos culinarios
1 | Tradiciomes de la gastronomia ancestral de [2 cudad de Fiohamba
Cirigen, bistoria v significads que tiene cada plato de comvida anpestral pertenacients 2 1a ciodad
Creepcias populars: respects 2 las propiedades de los alimento: v hebidas

Practica culinaria
Costumbres e la preparacion de 13 pastronomua ancsstral
Temicas mcesfrals: ds coccion de alimenios y bebidas
Eztablecimiento: Colimarios goe fomentsn practica: ancestrales de coodon

Idenfificacion de un pusblo

Feepresemfatividad de la pasronorua ancestral en boz pobladorss,
Marifestaciomes cubhrals: v 1a comida radicioral gues 22 offece en cada wra de ellas
Walores inheremtes a l2s practicas ancestrales de la cindad

=

L]

x| |

Total:

SERACIAS POR SU COLABORACTION"
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INMIVERSIDAD NACTONAL DE CHIMBOEATOD
FACTULTAD DE CIENCIAS POLITICAS ¥ ADMINISTREATIVAS
CAFEEEA DE GESTION TURISTICA Y HOTELEEA

ENCUESTA
Dirigida a: Turistas

Tema de Investizacion: GASTRONOMIA AWNCESTRAL T 50U INFLUENCIA EN EL
TURIEMO CULTURAL DE LA CIUDAD DE FIOBAMBA

Formulario N°__ Fecha de Ia emcuwesta Encusstador: Evelyn Eadilia
OBJETIVO DE LA ENCUESTA
La preseate epcoesta fiens comp objetivo recabar miomacion sobre el harizmo coliural de l2 cudad de Fiobamba
INSTRUCCIONES
= Lea detemidamente cada mna da las premumtas del coestionario
= Wargue con una X 51 respuesia
= Laz premonas tenen micaements wha respossta & 1a signients Escala @ Likernt
1 2 3 4 5
Iada mportante Poco mportanie hediznamsrte Doy Diemazizdo
irmpariants impariante irmportanie
CONFIDENCTALIDAD

Ezt2 encuesta e ds caracter anonimao, los dates obtesidos con ella son estrictamente confidenciale: v 2l encusstador ze
Compromets 2 mantener la reserva dal caso.

DATOS GENERALES
Edad hleraz 26-34 T hlas de 48
de 15

L-2mern zculing Femenmo Lhros

el de educacon Primara SeCimiana SperLT 0o SUperLoT Ao
aniversiaria aniversiaria Hiwel

Lugar de procedencia

o | Presuntas [1]2]3]4]5

Determine el rado de importancis respecto a bos siguientes vhems
Conocimiento
La pastronomia ancestral como parte de la culfum de la ciudad
Evidenciar laz tecnicas culicartzs wiilizadas en 3 gasrononoa ancesral
Tipa de turizsmo
iComer Jos tipes de funsmo que s dezarrella ex la crodad
Feealizar una ruta gastroncrmica de comida tradicional come actividad recreativa
La pastrononua ancestral como pueva altemativa de oferta turstica culhral de fa ciwdad
Inchair platos adicionales en la ofert2 zasmonomica de la cindad
Diesting

Tenrohecrar a l2s cosmmidades en el dezamrollo de actividades tunsticas calrorales de [ cudad
El aparte dal gobizmo local para &] mantenirisate de l2s cosnenbres gastononicas de la crudad
Inrementar [a oferta de actividades culhmales mpovadora: en la ciodad

[

[5%]

| iR de | s

-

S

Total:

SERACTAS POR ST COLABORACION™
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Anexo 5.- Tablas y graficos de resultados de la variable independiente.

Encuesta dirigida a establecimientos de comida tradicional

Edad.
Tabla 20.
Edad
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Vaélido 26-36 9 40,9 40,9 40,9
37-47 9 40,9 40,9 81,8
Mas de 48 4 18,2 18,2 100,0
Total 22 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
LA
E A
c
v
g .
! 4041% 40,91%
! 18,18%
%36 47 Was de 48

Grafico 1. Edad

Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Género.

Tabla 21.
Género
Frecuencia  Porcentaje Porge_ntaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Masculino 14 63,6 63,6 63,6
Femenino 8 36,4 36,4 100,0
Total 22 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020

Porcentaje

Masculing Femenino

Grafico 2. Género
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Nivel de educacién.

Tabla 22.
Nivel de educacién
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje 1
valido acumulado
Valido Primaria 3 13,6 13,6 13,6
Secundaria 9 40,9 40,9 54,5
Superior no
universitaria 3 136 136 68,2
Universitaria 6 27,3 27,3 95,5
Cuarto nivel 1 4,5 4,5 100,0
Total 22 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
4
L
3 )]
c
L
o
S
3 0.91%
27.21%
13.64% 13.64%
455%
Primaria Secundaria Superior no Universitaria  Cuarto nivel
universitaria

Grafico 3. Nivel de educacion
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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1.- Determine el grado de conocimiento respecto a las tradiciones de la gastronomia ancestral

de la ciudad de Riobamba.

Tabla 23.
Tradiciones
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje L)
valido acumulado
Valido Bueno 12 54,5 545
Muy 10 455 455 100,0
bueno
Total 22 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
. L]
]
c
g 1]
:
_ 45 45%
10
Bugno Muy bugno

Gréfico 4. Tradiciones
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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2.- Origen, historia y significado que tiene cada plato de comida ancestral perteneciente a la

ciudad.
Tabla 24.
Historia
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje L)
valido acumulado
Vélido Bueno 14 63,6 63,6 63,6
Muy bueno 8 36,4 36,4 100,0
Total 22 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
@
T,
£ u
o
K 6364%
- 36,36%
Bueno Muy bueno

Grafico 5. Historia
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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3.- Creencias populares respecto a las propiedades de los alimentos y bebidas.

Tabla 25.
Creencias
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje L)
valido acumulado
Vélido Regular 3 13,6 13,6 13,6
Bueno 8 36,4 36,4 50,0
Muy bueno 11 50,0 50,0 100,0
Total 22 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
3
°
E’ 1
= —_—
2 150,00%
] ki
L
) 36,36%
13,64%
Reguiar Bueno Muy bueno

Grafico 6. Creencias
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020



4.- Costumbres en la preparacion de la gastronomia ancestral.

Tabla 26.
Costumbres
. ; Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje s
vélido acumulado
Vélido Bueno 7 31,8 31,8 31,8
Muy bueno 15 68,2 68,2 100,0
Total 22 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
L]
E E 1]
= o
g —
s 68, 18%
oL
31,02%
Busno Muy bugno

Grafico 7. Costumbres
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020



5.- Técnicas ancestrales de coccién de alimentos y bebidas.

Tabla 27.
Técnicas
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje L)
valido acumulado
Vélido Bueno 6 27,3 27,3 27,3
Muy bueno 16 72,7 72,7 100,0
Total 22 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
[ ]
g
c
£ o
g 72,73%
27.27%
Bueno Muy bugna

Gréfico 8. Técnicas
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020



6.- Establecimientos culinarios que fomenten practicas ancestrales de coccion.

Tabla 28.
Practicas ancestrales de coccion

Frecuencia Porcentaje ' Corcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Vélido Regular 1 45 45 45
Bueno 15 68,2 68,2 72,7
Muy bueno 6 27,3 27,3 100,0
Total 22 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
°
g .
E 4
; =
. 68,18%|
oL
27.27%
1455%)
Regular Bugno Muy bueno

Gréfico 9. Practicas ancestrales de coccion
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020



7.- Representatividad de la gastronomia ancestral en los pobladores.

Tabla 29.
Representatividad

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Vélido Regular 8 36,4 36,4 36,4
Bueno 10 45,5 455 81,8
Muy bueno 4 18,2 18,2 100,0
Total 22 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Gréfico 10. Representatividad
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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8.- Manifestaciones culturales y la comida tradicional que se ofrece en cada una de ellas.

Tabla 30.
Manifestaciones

Frecuencia Porcentaje ' Corcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Vélido Bueno 15 68,2 68,2 68,2
Muy bueno 7 31,8 31,8 100,0
Total 22 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Grafico 11. Manifestaciones
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020



9.- Valores inherentes a las practicas ancestrales de la ciudad.

Tabla 31.
Valores

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Vélido Regular 455 455 455
Bueno 40,9 40,9 86,4
Muy bueno 13,6 13,6 100,0
Total 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Grafico 12. Valores
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Anexo 6.- Tablas y graficos de resultados de la variable dependiente.

Edad.
Tabla 32.
Edad
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje <)
vélido acumulado
Vélido Menos de 25 150 39,4 39,4 39,4
26-36 180 47,2 47,2 86,6
37-47 38 10,0 10,0 96,6
Mas de 48 13 3,4 3,4 100,0
Total 381 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Grafico 13. Edad
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Género.

Tabla 33.
Género
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje )
valido acumulado
Valido Masculino 195 51,2 51,2 51,2
Femenino 183 48,0 48,0 99,2
Otros 3 ,8 8 100,0
Total 381 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020

Porcentaje

Grafico 14. Género
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Nivel de educacién.

Tabla 34.
Nivel de educacion
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje L)
valido acumulado
Valido Primaria 46 12,1 12,1 12,1
Secundaria 107 28,1 28,1 40,2
Superior no
universitaria 8 20,5 20,5 60,6
Universitaria 125 32,8 32,8 93,4
Cuarto nivel 25 6,6 6,6 100,0
Total 381 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Grafico 15. Nivel de educacién
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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1.- Determine el grado de importancia respecto a la gastronomia ancestral como parte de la

cultura de la ciudad.

Tabla 35.
Gastronomia ancestral
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje <)
vélido acumulado
Vaélido !\/Iedlanamente 14 3.7 3.7 3.7
importante
Muy importante 212 55,6 55,6 59,3
Demasiado importante 155 40,7 40,7 100,0
Total 381 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, E. 2020
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Grafico 16. Gastronomia ancestral
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020



2.- Evidenciar las técnicas culinarias utilizadas en la gastronomia ancestral.

Tabla 36.
Evidenciar
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje o)
valido acumulado
Vélido Poco importante 6 1,6 1,6 1,6
Medianamente importante 14 3,7 3,7 5,2
Muy importante 208 54,6 54,6 59,8
Demasiado importante 153 40,2 40,2 100,0
Total 381 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, E. 2020
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Grafico 17. Evidenciar
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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3.- Conocer los tipos de turismo que se desarrolla en la ciudad.

Tabla 37.
Tipos de turismo

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Vélido Nada importante 2 5 5 5
Poco importante 2 5 5 1,0
Medianamente importante 20 5,2 5,2 6,3
Muy importante 223 58,5 58,5 64,8
Demasiado importante 134 35,2 35,2 100,0
Total 381 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, E. 2020
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Grafico 18. Tipos de turismo
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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4.- Realizar una ruta gastronémica de comida tradicional como actividad recreativa.

Tabla 38.
Ruta gastronomica
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje e
vélido acumulado
Vélido Nada importante 2 5 5 5
Poco importante 3 8 .8 1,3
Medianamente importante 13 3,4 3,4 4,7
Muy importante 233 61,2 61,2 65,9
Demasiado importante 130 34,1 34,1 100,0
Total 381 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Gréfico 19. Ruta gastronémica
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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5.- La gastronomia ancestral como nueva alternativa de oferta turistica cultural de la ciudad.

Tabla 39.
Oferta turistica

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Vélido Poco importante 5 1,3 1,3 1,3
Medianamente importante 8 2,1 2,1 3,4
Muy importante 240 63,0 63,0 66,4
Demasiado importante 128 33,6 33,6 100,0
Total 381 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Grafico 20. Oferta turistica
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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6.- Incluir platos tradicionales en la oferta gastronémica de la ciudad.

Tabla 40.
Platos tradicionales
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje o)
valido acumulado
Vélido Nada importante 1 3 3 3
Medianamente importante 17 45 4,5 4,7
Muy importante 207 54,3 54,3 59,1
Demasiado importante 156 40,9 40,9 100,0
Total 381 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Grafico 21. Platos tradicionales
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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7.- Involucrar a las comunidades en el desarrollo de actividades turisticas culturales de la

ciudad.
Tabla 41.
Comunidades
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje o)
valido acumulado
Vélido Nada importante 1 3 3 3
Poco importante 3 8 8 1,0
Medianamente importante 20 5,2 5,2 6,3
Muy importante 230 60,4 60,4 66,7
Demasiado importante 127 33,3 33,3 100,0
Total 381 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Gréfico 22. Comunidades
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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8.- El aporte del gobierno local para el mantenimiento de las costumbres gastronémicas de

la ciudad.
Tabla 42.
Gobierno local
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Nada importante 3 8 .8 .8
Poco importante 2 5 5 1,3
Medianamente importante 18 47 4.7 6,0
Muy importante 219 57,5 57,5 63,5
Demasiado importante 139 36,5 36,5 100,0
Total 381 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Grafico 23. Gobierno local
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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9.- Incrementar la oferta de actividades culturales innovadoras en la ciudad.

Tabla 43.
Actividades innovadoras
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje o)
valido acumulado
Vélido Poco importante 5 1,3 1,3 1,3
Medianamente importante 19 5,0 50 6,3
Muy importante 183 48,0 48,0 54,3
Demasiado importante 174 45,7 457 100,0
Total 381 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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Grafico 24. Actividades
Fuente: Encuestas aplicadas 2020
Elaborado por: Badillo, 2020
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