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RESUMEN

La investigacion denominada “GESTION DE LA CALIDAD Y PATRIMONIO
GASTRONOMICO DEL CANTON PENIPE”, tiene como finalidad resolver los problemas
encontrados en el desarrollo de la misma, midiendo asi las principales condiciones de la

poblacion del cantdn Penipe.

La gestion de la calidad permite al patrimonio gastronémico tener un mejor desarrollo
productivo en relacion a la planificacién, organizacion y control dentro del area de
investigacion, teniendo en cuenta las tradiciones, conocimientos y técnicas culinarias dentro de

la localidad.

Sin embargo, se hace énfasis en la necesidad de mejorar el control de procesos que ayuden
directamente a la difusién de conocimientos, habitos y procesos gastronomicos, con la finalidad

ayudar a la conservacion del patrimonio gastrondémico.

La investigacion cuenta con una metodologia: documental, de campo, descriptiva,
correlacional y transversal, mismas que permitieron el curso del proyecto generando bases
teoricas y dando paso a la creacidén de un instrumento que permita adquirir la informacion

necesaria para su posterior analisis.

Los instrumentos de investigacion se sometieron a una rigurosa validacién con la utilizacién
del programa estadistico SPSS Statistics V-25, mediante el método de Alfa de Cronbach,
proceso que ayudo a generar una confiabilidad alta para el procesamiento de los datos. Por otra
parte, el método Chi-Cuadrado permite relacionar las variables de la investigacion, Gestion de
la calidad y Patrimonio gastrondmico, asi como las dimensiones: planificacidn, organizacién y
control con la variable dependiente — Patrimonio gastronomico del cantén Penipe, este proceso
ayuda directamente a corroborar la aceptacion de las hipotesis de la investigacion, datos que

fueron procesados en SPSS V-25

Finalmente se planea una propuesta que ayude a mitigar los problemas encontrados en la
investigacion, formulando estrategias que logren satisfacer las necesidades actuales del cantén

Penipe y dando como resultado ventajas competitivas para el patrimonio gastrondémico.

Palabras clave: gestion, calidad, planificacion, organizacion, control, patrimonio, tradiciones.
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ABSTRACT

The research called Penipe town quality management and gastronomic heritage, solves its
developed problems in this activity, to measure the main conditions of the population of the
canton Penipe. Quality management allows the gastronomic heritage, to have a better
productive development, in relation to planning, organization, and control, within the research
area, taking into account, the traditions, knowledge and culinary techniques inside of the
locality.

However, there is a lot of emphasis in the needs, to improve the control of processes that
directly helps the dissemination of knowledge, habits and gastronomic processes, in order to
help the conservation of the gastronomic heritage.

The research has a documentary, field, descriptive, correlational and transversal methodology,
which allowed the course of the project generating theoretical bases and giving way to the
creation of an instrument that allows acquiring the necessary information for its later analysis.
The research instruments were subjected to a rigorous validation with the use of the SPSS
Statistics V-25 statistical program, by means of Cronbach's Alpha method, a process that
helped to generate a high reliability for data processing. On the other hand, the Chi-Square
method allows relating the research variables, Quality Management and Gastronomic Heritage,
as well as the dimensions: planning, organization and control with the dependent variable -
Gastronomic Heritage of the Penipe canton, this process helps directly to corroborate the
acceptance of the research hypotheses, data that were processed in SPSS V-25.

Finally, a proposal is planned to help to mitigate the problems found in the research,
formulating strategies to meet the current needs of the Penipe canton and resulting in

competitive advantages for the gastronomic heritage.

Key words: management, quality, planning, organization, control, heritage, traditions.

Reviewed by: Mgs. Janneth Caisaguano Villa.
ENGLISH PROFESSOR
c.c. 0602305443
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INTRODUCCION

Durante las ultimas décadas al patrimonio gastrondmico se puede constatar un crecimiento
constante en la diversificacion, dentro del sector financiero que estd en crecimiento continuo
en el mundo y genera mejores recursos econdémicos. Gracias a su privilegiada ubicacion,
Ecuador posee diversidad de patrimonio gastrondémico arraigado en cada uno de sus rincones,
permitiendo multiplicar la inversion y el empleo, el turismo es una industria muy completa que
busca satisfacer las necesidades de sus clientes a mas de brindar experiencias Unicas a través
de sus diversos servicios los cuales se componen de las clases de actividades de turismo
conocido segln la academia como son: turismo gastronomico, turismo de aventura, turismo de

naturaleza, turismo cultural, patrimonial o alimentario.

La gestion de la calidad ayuda en asegurar no solo la satisfaccion de los consumidores sino
también, gestionar la calidad de donde se obtiene la materia prima y asi planificar, controlar y
organizar los procesos para tener una calidad constante, actualmente en el &mbito turistico el
patrimonio gastrondmico juega un papel muy importante por lo que es necesario que la calidad
dentro de este sector mejore periodicamente la gestion y con esto lograr que los
establecimientos de alimentos y bebidas del cantdn Penipe tengan un buen manejo de la calidad

posicionandose turisticamente.

La gastronomia en la actualidad forma parte del patrimonio cultural inmaterial de la
humanidad, se considera como tal gracias a las maltiples investigaciones y a la trascendencia
que la gastronomia ha tenido a lo largo de los tiempos transmitiéndose de generacion en
generacion por lo tanto viene a formar parte de las raices de la comunidad, posicionandose en
el &mbito turistico como parte fundamental para el desarrollo de sus actividades y formando

parte en la demostracion de su cultura.

En el proyecto de investigacién se explico la gestion de la calidad en el patrimonio
gastronémico del cantdon Penipe, tomando en cuenta que el lugar a ser estudiado cuenta con
una riqueza culinaria variada, y se proponen posibles soluciones que busquen mejorar la
gestion de la calidad de la zona tomando en cuenta sus caracteristicas turisticas patrimoniales

alimentarias.



El proyecto de investigacion se compone en cuatro capitulos previamente determinados los
cuales son: planteamiento del problema, marco tedrico, metodologia, resultados y discusion los

cuales seran avanzados paulatinamente.



CAPITULO 1: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Situacion problematica

El Ecuador posee una gran riqueza de patrimonio gastrondémico, las cuales no han sido
aprovechadas potencialmente. En el caso del cantén Penipe se evidencia una inexistencia en la
gestion de la calidad dentro del &mbito turistico, y enfocado a la gastronomia, las autoridades
y la poblacién no le han dado la relevancia pertinente, gracias al deficiente control de los
procesos gastrondmicos no se cuenta con informacion adecuada y especifica por diversos
factores como: desconocimiento cultural, historico y culinario de la poblacién con el desinterés

de las autoridades.

La deficiente gestion de la calidad para mantener activo el patrimonio gastronémico conlleva
al limitado aprovechamiento, esto no permite representar su significado, en la actualidad se
evidencia una incorrecta formacion de cultura gastrondmica hacia los jovenes, provocando de
esta manera la pérdida de valores culinarios de calidad; la falta de estos conocimientos no
permite el desempefio correcto de la calidad en el canton Penipe, teniendo un escaso patrimonio

alimentario.

Lamentablemente la comunidad del canton Penipe, no cuenta con procesos correctos de
difusion y manifestacion en conocimientos patrimoniales gastronomicos y en los diferentes
ambitos que han sido adquiridos por el hombre, finalmente se establece que el cantén no
mantiene una correcta gestion de la calidad, lamentablemente esto genera repercusiones en los

procesos del patrimonio gastronémico.



1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema general

¢Como la gestion de la calidad influye en el patrimonio gastrondmico del cantén Penipe?

1.2.2. Problemas especificos

¢Como la planificacién influye en el patrimonio gastronémico del cantén Penipe?

¢Como el control influye en el patrimonio gastronémico del canton Penipe?

¢Cdomo la organizacion influye en el patrimonio gastronémico del cantdn Penipe?



1.3.Justificacion

1.3.1. Justificacion tedrica

El proyecto de investigacion se ejecutd con el fin de analizar como la gestion de la calidad
influye en el patrimonio gastronémico del cantdn Penipe, para asi suministrar informacion
bibliografica, el método estadistico y el conocimiento teérico del proyecto, de esta manera se

da soluciones a los problemas expuestos de la investigacion.

1.3.2. Justificacion préactica

La investigacion se realiza gracias a la necesidad de incrementar una mejora continua a las
variables de la investigacion; gestion de la calidad y patrimonio gastronémico dentro del canton
Penipe, en donde se toma en cuenta a la poblacion y a los establecimientos que ofrecen
servicios de alimentacion a la comunidad.

La implementacion de conocimientos actuales esta establecida para ayudar directamente en la
incrementacion de estrategias que ayuden a mitigar los problemas relacionados al patrimonio

gastronomico con la finalidad de mejorar y fortalecer los indicadores de la variable dependiente

1.3.3. Justificacién metodologica

La aplicacion de técnicas para la investigacion se fundamenta en el cumplimiento de los
objetivos planteados en la investigacion mediante la utilizacion de un instrumento que sirva de
base para adquirir informacién relevante para la variable independiente: gestion de la calidad
y la variable dependiente: patrimonio gastrondmico, con esto se puede establecer la relacion

entre las variables y la muestra de estudio

El resultado de la investigacion dara paso a la obtencion de conocimiento que sirve para futuras
investigaciones, estas estan disefiadas para optimar el desarrollo de estrategias que ayuden a

mejorar el funcionamiento de los establecimientos de alimentos dentro del cantén Penipe



1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo general

Analizar la influencia de la gestion de la calidad en el patrimonio gastronémico del canton

Penipe.

1.4.2. Objetivos especificos

Analizar la influencia de la planificacion en el patrimonio gastronémico del cantén Penipe.
Analizar la influencia del control en el patrimonio gastronémico del cantén Penipe.

Analizar la influencia de la organizacion en el patrimonio gastronémico del canton Penipe.



1.5. Hipotesis

1.5.1. Hipotesis general

Hi. La gestion de la calidad influye significativamente en el patrimonio gastronémico del
canton Penipe.
Ho. La gestion de la calidad no influye significativamente en el patrimonio gastronémico del

cantén Penipe

1.5.2. Hipotesis especificas

Hi La planificacion influye significativamente en el patrimonio gastronémico del canton
Penipe.
Ho. La planificacion no influye significativamente en el patrimonio gastronémico del canton

Penipe

Hi. La organizacion influye significativamente en el patrimonio gastronomico del canton
Penipe.
Ho. La organizacion no influye significativamente en el patrimonio gastronémico del canton

Penipe

Ha. El control influye significativamente en el patrimonio gastronomico del cantdn Penipe.

Ho. El control no influye significativamente en el patrimonio gastrondmico del canton Penipe.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

El Patrimonio Gastrondmico es una actividad que esta desarrollada fundamentalmente para
fomentar la calidad y preservacion de la cultura culinaria, siendo una actividad econémica
esencial en diferentes localidades que mantienen procesos alimentarios gastronémicos, sin
embargo es importante mencionar la relacion existente entre el patrimonio culinario y la gestion
que esta interrelacionada con la planificacion, organizacion y control de la calidad en funcion
de las estrategias que permitan gestionar la posicion del patrimonio gastronémico propios de
los pueblos ecuatorianos

Segun el autor Rodriguez Carrillo, (2016) en su tesis previo a la obtencion del titulo de:
Licenciado en Gestion Gastronémica denominado: “Registro de las tradiciones culinarias del

canton Penipe, como Patrimonio Cultural Inmaterial”

Los proyectos culturales tienen una iniciativa importante dentro de un proceso turistico,
mediante la realizacion y constatacion relacionada al anélisis de la cultura como un producto
propio del hombre, condiciendo a la percepcion a la interaccion del hombre y la cultura
culinaria, a su vez esta abarca un amplio campo de posibilidades de investigacion en diferentes

contextos.

No obstante es importante mencionar que cada uno de los pueblos tiene consigo una importante
historia cultural, como fundamentos arcaicos de la humanidad, asi se puede entonces reconocer
la igualdad existente dentro de los hechos culturales, posiblemente cada una de las
investigaciones relacionadas a las tradiciones tengan un gran énfasis en la transmision de la
historia de generacién en generacion, permitiendo preservar la esencia propia de los

antepasados y que forma parte de la formacion constante de los pueblos.

Finalmente, el autor menciona como conclusion de la investigacién mediante la recopilacion
de datos de las tradiciones culturales, se pudo evidenciar que la comunidad aun guarda los
procesos de sus antepasados al momento de preparar un plato tradicional, identificando asi la
cultura y adaptacion actual del patrimonio culinario, referente a los métodos como fundamento

del consumo diario de la poblacién tales como:

e Licores de claudia y manzana



e Tortillas de piedra

Segun el autor Quichimbo Guaman, (2014) en su tesis previo a la obtencion del titulo de:
Licenciado en Gestion Gastronomica denominado: “Rescate cultural de la tradicion

gastrondmica del canton Penipe 2013”

Los conocimientos relacionados sobre la cultura gastronémica turistica son importantes para
establecer un sistema adecuado para mejorar la estructura dentro de los elementos mas
importantes de la calidad culinaria, con la finalidad de regular un adecuado funcionamiento
integral dentro de un dmbito ligado a consideraciones turisticas sin perder el énfasis de la

cultura gastronémica.

Sin embargo, el autor menciona que la gastronomia es una actividad pluricultural de herencias
preincaicas y prehispanicas que se han ido fomentando de generacion en generacion, la
preservacion de las caracteristicas propias de las culturas que en su tiempo han ido
experimentando diferentes fenOmenos ya sean sociales o raciales, y sin embargo se han

preservado hasta la actualidad.

La existencia de estrategias que ayuden a fomentar la relacion sobre la adaptacion de cambios
gastronomicos dentro de las preparaciones culinarias y patrimoniales tienen una vision
diferente de calidad, ayudara significativamente a implementar técnicas adecuadas dentro de

la organizacion y procedimientos de las areas de trabajo.

Cabe recalcar importantes rasgos sobre la gastronomia, haciendo énfasis en la antigiedad y la
relacion existente con las culturas es decir que la tierra esta vinculada directamente con la
actividad culinaria de una localidad como punto focal en la materia primay en los productores
primarios y secundarios de los alimentos y asi conocer a detalle la calidad de la cultura

alimentaria.

La investigacion concluye mencionando varios puntos estratégicos que forman base en el
progreso y preservacion de una cultura arraigada en la herencia culinaria, de las familias,
pueblos o comunidades que fomentan herramientas para generar procesos tradicionales y de

calidad en la localidad.



2.2. Marco Filosofico o epistemoldgico de la investigacion

2.2.1. Epistemologia gestion de la calidad

Segln Bahls, A. A., Krause, R. W., & da Silva Afiafia, E., (2019)

La gestidn de la calidad dentro de un aspecto gastrondmico esta distribuida en diferentes
evoluciones de transformacion constante y evolutivo de la naturaleza en diferentes
formas de acumulaciones determinadas de la gestién de la calidad relacionado con la
planificacion, organizacion y control de la gastronomia y que a sido adherida en la

evolucion del tiempo.

La calidad debe estipularse finalmente como un contexto inferior y superior con énfasis
de mantener un juicio valorado sobre las actividades a realizarse siendo estas
determinadas por la gestion de la calidad y que tienden superar la actuacion de manera
articulada con el principio de transformacion de un fenémeno gastronémico de calidad.
(pags. 326 - 327)

2.2.2. Epistemologia del Patrimonio Gastronomico

Segun Vacaflores, C., & Lizarraga, P., (2012)

Al estudio del patrimonio gastrondémico, culinario o alimentario se le han destinado
varias décadas de representacion y tradicion, a un fenGmeno que tiene una esencia
dentro de un estigma al ser humano a sus costumbres, herencia y desplazamientos en
diferentes territorios, es en la década de 1970 cuando aparece por primera vez estudios

relacionados a la culinaria.

Dentro de un marco estipulado por las comunidades para la produccién de materia
prima y el origen de diferentes tradiciones culinarias, con una aproximacion hereditaria
a la gastronomia se le estipulo una base cultural que forma parte de la herencia de
nuestros antepasados y que en la actualidad es considerado un patrimonio cultural
gastronémico, con énfasis puntual en la conservacion de las tradiciones relacionadas a

la pacha mama. (pags. 4-7)
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2.3. Bases tedricas/estado del arte

2.3.1. Bases Tedricas

2.3.1.1. Gestion de la calidad (Variable Independiente)

Segun los autores Torres, G. A., & Diaz, A F, (2020) en el articulo “Modelo de gestion de

turismo gastrondmico para fincas agroturisticas, caso canton Milagro”

Dentro del turismo gastronémico es importante mantener alternativas que ayuden directamente
a relacionar la calidad como parte de la gestién para mantener una oferta involucrada en la
gastronomia, sabiendo que es importante mantener disefios que generen estrategias naturales
dentro de un analisis de: competitividad, control, direccion, planificacion y estas en conjunto
permitan mantener un modelo de gestidn gastronomica, la finalidad es ofrecer espacios
alternativos de reactivacion potenciando diferentes rendimientos y tacticas que especifiquen la

armonia historica gastronémica de una comunidad.

Segun los autores Velarde, 1., Voget, C., Avila, G., Loviso, C., Orosco, E., Sepulveda, C., &
Artaza, S. (2008) en el articulo “Influencia de la calidad en el consumo de productos

patrimoniales: el caso del sistema agroalimentario del vino de la costa de Berisso”

La investigacion hace un importante realce relacionado a las caracteristicas dentro de un
sistema de elementos estipulados por la identidad con la finalidad de generar nuevos sentidos
de produccion estos elementos pueden ser generados para la produccion de alimentos
patrimoniales en general, sin embargo dentro del articulo se presenta la relacion de la calidad
tanto en productos materiales como inmateriales con la finalidad de incrementar procesos de
valorizacién de los productos alimentarios patrimoniales, asi como las técnicas que se utilizan

para la produccién del vino.

Es importante recalcar el énfasis que hacen los autores en el estudio relacionada a la
recuperacion de la identidad cultural gastronémica para mejorar el desarrollo de productos
valorados en formaciones intangibles que puedan ser integrados en estrategias que ayuden a
promover la herencia gastrondmica de generacion en generacion, teniendo en cuenta una vision

enfocada a la zona de produccion de la materia prima.
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Planificacién

Segun el autor Ochoa, C.Y., (2017) en el articulo “La nueva geografia de la alimentacion: el

desafio de la planificacion agricola y alimentaria en contextos urbanos”

Se debe asumir diferentes aspectos para la construccion y planificacion alimentaria dentro de
un marco incorporado para mantener un sistema globalizado y planificado con varios intereses
de cooperacion de productores y consumidores, sin embargo, se puede especificar los valores
sobre la gestion de la planificacion alimentaria que puede concretar varias viabilidades
econdmicas para la produccion validada de productos primarios para mantener estigmas de
seguridad alimentaria, con la finalidad de abordar la planificacibn con una vision

agroecologica.
Organizacion

Segun los autores Rodriguez-Martinez, L. M., & Caceres-Florez, W. A., (2016) en el articulo

“Salvaguarda del patrimonio cultural gastrondémico Santandereano”

La base de la organizacion depende estrechamente de incluir funciones dentro de una
salvaguardia de identidad cultural, asi como las raices sociales que estan relacionadas
directamente con los usos y costumbres gastronomicas, es importante mencionar que la
investigacion recalca la preservacion y divulgacion de las expresiones culinarias ancestrales

como contribucidn al desarrollo y organizacidn de los procesos culinarios.

En funcion a la perspectiva de los autores el patrimonio cultural gastronémico es apreciado,
difundido y conocido por una determinada comunidad y en relacion estrecha con su identidad,
se debe tener en cuenta la produccion y organizacion que tiene una cultura caracterizada por

su diversidad, riqueza gastronémica, que se desarrollan y son heredadas a otras generaciones.

La finalidad esta basada en la motivacién en una gran perspectiva con la experiencia
gastrondmica que no es mas que la fusion del desarrollo tradicional culinario promoviendo la
importancia del diagnéstico con la elaboracion de planes organizados para preservacion

gastronomica.
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Control

Segun los autores Quezada, A. C., & Cisneros, H. F., (2018) en el articulo “Culturas

alimentarias indigenas y turismo: una aproximacion a su estudio desde el control cultural”

Mediante el uso adecuado de estrategias y herramientas que ayuden a la distribucién y control
de las propuestas patrimoniales gastrondémicas que pueden identificar la activacion local en
conjunto con la integracion de culturas alimentarias , esta vision se relaciona dentro de un
énfasis de transformacion, las tradiciones tienen aproximaciones antropolégicas que son claves
en la memoria e identidad de una comunidad, por lo que es importante mantener un control
ordenado de la distribucién de los conocimientos gastronémicos, siendo estos los encargados

de preservar su historia de generacion en generacion..

La investigacion estd basada en las culturas alimentarias desde una perspectiva turistica en
conjunto con un control cultural, teniendo en cuenta las funciones de las representaciones,
creencias, conocimientos y practicas heredadas estando estas asociadas a la alimentacion y

compartida mediante conocimientos a los individuos pertenecientes a una determinada cultura.

Segun el autor Ramirez, J. H. (2018) en ¢l articulo “Cuando la alimentacidn se convierte en

gastronomia. Procesos de activacion patrimonial de tradiciones alimentarias”

Un control estipulado en andlisis de procesos en conjunto de transformacion para que la
alimentacion sea parte del patrimonio cultural inmaterial, cada uno de los elementos que se
transforman en una tradicion culinaria son parte importante de diferentes acciones sociales que

mantiene un objetivo de categoria compleja en cuento a esto se pueden mencionar:

e Productos y platos
e Principios de condimentacion

e Técnicas de conservacion

La investigacion concluye en base al patrimonio sobre la seleccion de cada uno de los
elementos y actividades de una cultura alimentaria, mediante complejos objetivos de valores e
ideas reinterpretadas y valorizacion de cultura y gastronomia implementados en las costumbres

culinarias de los productos y comidas tradicionales.
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2.3.1.2. Patrimonio gastronémico (Variable Dependiente)

Segin UNESCO, (2021) en la convencion “Qué es el patrimonio cultural inmaterial”

El PCI ha sufrido cambios constantes en la Gltima década, esto se debe a que en parte los
instrumentos elaborados por la UNESCO han sido estructurados para no limitarlos solo a
monumentos o colecciones, razon por lo cual se vio importante incluir dentro de las
manifestaciones culturales la comprension de diferentes tradiciones culturales que promuevan
el respeto a todos los estilos de vida, siendo expresiones transmitidas de generacion en

generacion tales como:

e Tradiciones que se expresan de manera oral

e Espectaculos interpretados por el arte

e Festividades como parte de procesos sociales

e Conocimientos adquiridos mediante rituales

e Festividades como parte del patrimonio cultural inmaterial

e Habitos que se relacionan con los conocimientos de la naturaleza

e Artesanias vinculadas a las técnicas tradicionales

El valor social, cultural y economico es fundamentado por la transmision de conocimientos de
pequefios o grandes grupos sociales, esto no solo incluye a las tradiciones heredadas si no
también a todas las partes que conforman los individuos como un bien cultural con técnicas,
costumbres y tradiciones de una comunidad a otra, preservando la esencia de los seres

humanos.

Segun el autor Francisco, V. C., (2017) en el articulo “Patrimonio alimentario y cocina

ancestral”

La conservacion alimentaria forma parte del patrimonio cultural gastronomico y esta
relacionado a la fusion de sabores y aromas propios de cada comunidad, es importante que las
creencias de los antepasados sean un legado para futuras generaciones, la gastronomia
autoctona de cada lugar tiene técnicas tradicionales y son utilizadas en la preparacion de cada

platillo.
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Dentro de una adaptacion para identificar las tradiciones culinarias, se da un gran énfasis en la
aceptacion de una estructura basada en los conocimientos de los adultos mayores, estos son los
que fomentan la adquisicion de conocimientos relacionados a la agricultura, aprovechamiento

de la materia prima y las practicas ancestrales.

Sin embargo, el autor menciona que las nuevas generaciones van perdiendo el interés por
conservar una estructura tradicional culinaria, razon por la cual se van implementando nuevas
estrategias que ayuden a incentivar el interés del patrimonio gastronémico con la utilizacion de

utensilios tipicos de las tradiciones culinarias:

e Ollas de barro

e Cucharas de palo
e Pilches

e Bateas

e Hornos de lefia
Segun el autor Jubete, F. F., (2018) en el articulo “Patrimonio Gastronoémico y Turismo”

La salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial estd representada también la gastronomia
siendo esta una declaracion mediterranea con un conjunto de conocimientos basados en
diferentes competencias ya sean practicas, rituales, tradiciones y simbolos todos estos
relacionados a los cultivos y cosechas: pesqueras y agricolas, como base fundamental tiene un
gran énfasis en la conservacion y transformacion para compartir conocimientos tradicionales

propias de la identidad cultural culinaria de una comunidad.
Tradiciones

Segun los autores Contreras, A. T. R., & Gonzalez, F. C. V., (2010) en el articulo “Formacion

del patrimonio gastrondmico del Valle de Toluca, México”

Las tradiciones y preparaciones alimentarias estan designadas a un caracter étnico nacional de
la concina de una comunidad, a la que se le incluye caracteristicas especificas de la
gastronomia, siendo estas raices sociales como una forma de preparacion y técnicas
relacionadas a la formacion del patrimonio gastrondémico, cada integracion tiene un origen en
un ambito geografico especifico, el conjunto de las tradiciones como herencias y tradiciones

propias de insumos y productos, aprovechando sus procesos como base de la cultura culinaria.
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Segun el autor Fusté-Forné, F., (2016) en el articulo “Los paisajes de la cultura: la gastronomia

y el patrimonio culinario”

La investigacion recalca; como parte de un elemento de comunicacién el patrimonio culinario,
estando este basando en las manifestaciones culturales como tradiciones de la cocina y la
gastronomia, esta Ultima es una base territorial de la naturaleza, es importante considerar que
la alimentacion es una actividad importante para los seres humanos sin embargo se le da un
nuevo realce incluyéndole como parte del patrimonio cultural inmaterial alimentario, se debe
tomar en cuenta esta perspectiva en diferentes componentes naturales y culturales
gastrondémicos que expresan de forma directa e indirecta la herencia culinaria heredada de

generacién a generacion.
Conocimientos

Segun el autor Matta, R., (2015) en el articulo “Conocimiento y poder: practicas alimentarias

y patrimonializarian cultural”

El poder como conocimiento dentro de diversas comunidades como experiencias y necesidades
que estan explicados en una serie de proyectos patrimoniales con la posibilidad de identificar
comunidades especificas que estan comprometidas con las practicas de conocimientos
culinarios en una determinada comunidad, tomando en cuenta las medidas que establecen los
planes de salvaguardia, el objetivo principal es integrar técnicas visibles de construccién para
la codificacion del patrimonio cultural inmaterial, se presentan varias reflexiones que ayudan
directamente a comunicar y evaluar los procedimientos de grupos que ayuden a generar un

conceso firme para preservar el patrimonio culinario y/o gastronémico.

Segun el autor Almendros Zaragoza, L., (2020) En el articulo ‘20 Nuevos formatos de difusion

y comunicacion patrimonial. Presentacion e interpretacion del patrimonio cultural”

El servicio patrimonial gastrondmico tiene una historia desarrollada dentro de experiencias y
proyectos desarrollados para generar oportunidades existentes entre la gestion alimentaria
antigua y presente, motivo por el cual el investigador plantea diferentes formatos que ayudaran
a generar nuevos conocimientos en funcion a la difusion de las tradiciones alimentarias como
una base fundamental del PCI, teniendo en cuenta que la herencia es efimera causando muchas

veces la desaparicion de diferentes caracteristicas culinarias.
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Técnicas
Segun el autor Pérez, J. M. M., (2020) en el articulo “Técnicas de cocina a punto de extinguirse”

La gastronomia al igual que diferentes formato o elementos culturales sufre transformaciones
a lo largo del tiempo, muchas de estas razones estan relacionadas al olvido de las técnicas de
preparacion de diferentes platos gastrondmicos que forman parte de la herencia histérica y
cultural de una comunidad, dentro de un territorio la formacion de las técnicas de coccion es
muy importantes para la elaboracion de los productos varias son las técnicas utilizadas entre

ellas:

e Coccibn bajo tierra
e Coccion bajo horno

e Coccion en lefia

La difusion de las técnicas es una base importante de las tradiciones, teniendo como motivacion
la recopilacion de conocimientos culturales y ancestrales de gastronomia, esta se relaciona
como base de los elementos de reconocimientos para las técnicas de cocina ancestral como

practica de la experiencia adquirida durante afios y como herencia para futuras generaciones.

Segun el autor Aroca, F. X. G., (2019) en el articulo “Deconstruccion gastronémica, para la

revalorizacion e innovacion de la comida tipica de la serrania ecuatoriana”

La identificacion de técnicas culinarias mediante tradiciones ecuatorianas con un vision de
revalorizacién e innovacion, los patrimonios gastronomicos forman una parte esencial e
importante para la historia de las comunidades formando asi un conjunto de practicas tanto
ancestrales y culturales, sin embargo es importante mencionar que en la Gltima década se ha
observado una gran desvalorizacion de la identidad cultural fomentando el desconocimiento de

las técnicas para la preparacion de platos tipicos.

La investigacion estd basada en diferentes técnicas teodricas y de campo como una parte de
analisis que se desarroll6 mediante estudios para mejorar las capacidades productivas ya sean

por:

e Deconstruccion gastronomica

e Revalorizacién e innovacion de la comida ancestral
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2.3.2. Estado del Arte

Segln Medina, F. X., (2017) en el articulo: “Reflexiones sobre el patrimonio y la alimentacion

desde las perspectivas cultural y turistica”

Mediante diferentes técnicas para la conservacion del patrimonio gastronémico, con énfasis al
manejo de las competencias internas para la difusion y comunicacion de conocimientos
alimentarios en beneficio de las comunidades que albergan el patrimonio cultural inmaterial
alimentario, las diferentes estrategias implementadas en perspectivas turisticas y culturales
estan basadas en actividades que se especifican la adquisicion de planes organizados y
controlados que son claves para el avance cultural alimentario que poseen los pueblos

ancestrales en beneficio de mantener vigentes las tradiciones para futuras generaciones.

Segun Reyes Uribe, A. C., Guerra Avalos, E. A., & Quintero Villa, J. M. (2017) en el articulo

denominado “Educacion en gastronomia: su vinculo con la identidad cultural y el turismo”

En la busqueda de la evolucion de técnicas culinarias se ofrecen diferentes planes, programas
y proyectos que generan nuevas metodologias para ayudar a generar evidencias antropoldgicas,
cada uno de los métodos utilizados para la elaboracion de productos de alimentos y bebidas
mantiene un procedimiento bien guardado, los autores hacen énfasis en los conocimientos y
regulaciones de conceptualizaciones que ayuden a disciplinar los lugares geograficos y como

influyen las caracteristicas climaticas en la produccion de la materia prima.

Segun Sobrado, D. A. (2018) en el articulo “Identidad cultural y turismo gastronémico: la
mercantilizacion del patrimonio” publicado por: International Journal of Scientific

Management and Tourism

En la actualidad es importante considerar la evolucion constante que ha sufrido la identidad
cultural en relacion con la alimentacion ancestral, con la finalidad de correlacionar el
patrimonio con las actividades cultuales, sin embargo es necesario recalcar la influencia que
tienen los impactos sociales y ambientales en el desarrollo continuo del patrimonio alimentario
como parte de la formacion de identidad cultural, fomentando las vinculaciones y analisis

epistemologicos de diversas tradiciones alimentarias de las comunidades ancestrales.
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Segun los autores Ofiate, F. T., Fierrro, J. R., & Toro, M. F. V., (2017) en el articulo:

“Diversidad gastronémica y su aporte a la identidad cultural”

La investigacion esta enfocada al analisis minucioso de la gastronomia y su diversidad cultural
con un enfoque de motivacion a la identidad cultura, las estrategias utilizadas estan basadas en
la observacién y aplicacion de encuestas con fundamentos gastronémicos, afirmando el punto
de estudio como herramienta del conjunto de alimentos y platos tipicos de una comunidad que
mantiene vigentes las tradiciones ancestrales y que en ella abarca las técnicas y costumbres de

preparacion.

La investigacidn concluye recalcando el analisis gastrondmico y las facilidades para brindar a
los turisticas un producto de excelencia satisfaciendo las necesidades de los turistas, esto ayuda

directamente a la potencializacion de los recursos de identidad gastrondmica.

Segun Contreras, C., Luco, J., & Rio, C., (2019) en el articulo “Patrimonio culinario: propuesta

para una metodologia de distincion patrimonial de las culinarias locales”

Las estrategias implementadas dentro de una sociedad llena de identidad cultural, con un valor
de las expresiones culinarias, y abarcar diferentes reconocimientos en sentido de pertenencia a
las técnicas y conocimientos relacionados a la gastronomia ancestral, fomentando en gran parte
las tradiciones como fundamento del patrimonio cultural inmaterial y que esta especifica dentro

de las manifestaciones.

Es importante recalcar la importancia que tienen los territorios de las comunidades que aplican
técnicas culinarias, como influye el marco conceptual en las preparaciones y productos de

materia prima, esto esta siendo configurado por una cultura autdctona de los seres humanos.

Se mencionan las conclusiones de diversas variables estudiadas para la identificacion de los
procesos y procedimientos que ponen en énfasis el valor generado por las identificaciones
culturales y se pueden categorizar mediante un marco organizacional de la preparacion en el
patrimonio cultural inmaterial de la cocina local, enfatizando el sabor y la experiencia de las

manifestaciones alimentarias.

19



CAPITULO IIl: METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefio de investigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

3.1.1.1 Investigacion documental

Se realizd investigaciones relacionadas a la gestion de la calidad y el patrimonio gastronémico,

con la finalidad de verificar, identificar y analizar datos bibliograficos en libros, tesis y articulos

cientificos para el desarrollo de la investigacion.

3.1.1.2. Investigacion de campo

Se aplica el instrumento para recolectar informacion a la poblacién del canton Penipe y turistas

que visitan la Laguna Amarilla del Nevado el Altar.

3.1.1.3. Método Cuantitativo

Los resultados de las encuestas aplicadas a la poblacion del canton Penipe y a turistas que
visitan la Laguna Amarilla del Nevado el Altar, se procede a la creacion de una base de datos
en Microsoft Excel que serd de gran ayuda para procesar la informacion en el programa

Estadistico SPSS y proceder a la comprobacion de hipotesis.

3.1.2. Disefio de la investigacion

3.1.2.1. Disefio Descriptivo

Se describe el disefio de la investigacion mediante el analisis del proyecto, el cual serad
evidenciado en la relacion de la variable independiente (Gestion de la Calidad) y variable
dependiente (Patrimonio Gastrondmico), con la obtencion de la informacion de las dos

variables, dando paso a establecer la propuesta adecuada para el proyecto de investigacion.

3.1.2.2. Disefio Correlacional - causal

En esta fase se realiz6 el analisis de las variables de la investigacion; variable independiente
(Gestion de la Calidad) y variable dependiente (Patrimonio Gastronémico), con la finalidad de
dar respuesta a la principal interrogante: ;Como la gestion de la calidad influye en el patrimonio

gastronémico del canton Penipe?
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3.1.2.3. Disefio Transversal

La informacion se recolecto en un solo momento, es decir en un solo tiempo y espacio,
mediante la descripcion de las variables, para proceder al anélisis de la relacion existente, en
la investigacion se realizo el estudio a la poblacién del cantén Penipe y a turistas que visitan la
Laguna Amarilla del Nevado el Altar.

3.2 Unidad de analisis

a) Variable independiente: para los resultados de la gestion de la calidad en el canton
Penipe, la unidad de analisis son los turistas que ingresan a la Laguna Amarilla del
Nevado el Altar por el cantdn Penipe.

b) Variable dependiente: para los resultados del patrimonio gastronomico en el cantén
Penipe, la unidad de analisis del proyecto de investigacion es la poblacion
economicamente actica (PEA) del canton.

3.3 Paoblacion de estudio

3.3.1 Poblacion de la variable independiente: Gestion de la calidad

La poblacion de la variable independiente corresponde a los turistas que visitan el canton
Penipe, como no se tiene datos estadisticos actuales del ingreso de turistas al canton Penipe, se
obtuvo la informacién mediante los datos oficiales del Ministerio de Ambiente (MAE), a través
de la Direccion de Ambiente de Chimborazo, ya que es la Unica institucion que realiza el

registro de turistas que ingresan a la Laguna Amarilla del Nevado EI Altar por el cantén Penipe.

3.3.2. Poblacién de la variable dependiente: Patrimonio Gastrondémico.

La poblacion de la variable dependiente corresponde a la poblacion econdmicamente actica
(PEA) del canton Penipe, con un total de 4239 habitantes mayores de 25 afios al afio 2020,
segun el indice demografico proyectado al afio 2020 por el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos (INEC).
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3.4. Tamano de la muestra

Es indispensable identificar los 2 tipos de muestra para cada variable, mismos que serviran a

la recoleccion de informacion para la investigacion. Se utilizara la siguiente formula:

Zz*p*q*N
n_N*E2+ZZ*p*q

Donde:

n = Tamafio de la muestra

N = Tamafio de la poblacién

E = Error aceptable (0,05)

p = Probabilidad de ocurrencia de un fenémeno (0,50)
g = Probabilidad de no ocurrencia del fenémeno (0,50)
Z2 = Nivel de confianza 95% = 1,96

3.4.1. Variable Independiente — Gestion de la Calidad

Para el calculo de la muestra se tomo en cuenta a los turistas que ingresan a la Laguna Amarilla
del Nevado EI Altar por el cantén Penipe mediante los datos oficiales del Ministerio de
Ambiente (MAE) que son 2737 turistas nacionales y 300 turistas extranjeros con un total de
3037 turistas.
Z xpxq*N
"TENCE2+Z2xprg

~ (1.96)%(0.50)(0.50)(3037)
" = (3037)(0.05)2 + (1.96)%(0.50)(0.50)

n =341
3.4.2. Variable Dependiente — Patrimonio Gastronomico
Para el célculo de la muestra se tomo la poblacion de 4239 habitantes de acuerdo al indice

demogréfico proyectado al afio 2020 por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC),

con un margen de error determinado del 5% Yy un nivel confiable del 95%.

Zz*p*q*N
n_N*E2+Zz*p*q

B (1.96)2(0.50)(0.50)(4239)
n= (4239)(0.05)% + (1.96)3(0.50)(0.50)
n = 352
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3.5. Seleccion de la muestra

e Variable independiente gestion de la calidad: la muestra es probabilistica porque se
toma de forma aleatoria a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado El Altar
por el canton Penipe en el afio 2019, los turistas tienen la probabilidad de formar parte

de la muestra.

e Variable dependiente patrimonio gastrondmico: la muestra es probabilistica porque
se tomé de forma aleatoria, es decir 4239 habitantes del cantén Penipe mayores de 25

afios tienen la probabilidad de formar parte de la muestra.

3.6. Operacionalizacion de variables y matriz de consistencia

En esta seccion se constata a la operacionalizacion de variables y matriz de consistencia como
esta ejecutado el estudio de la investigacion, mediante la descripcion de objetivos generales y
especificos, asi como las dimensiones de las variables, estas dan paso a la formulacion del

instrumento de investigacion para generar la recopilacion de informacion
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3.6.1. Operacionalizacion de variables

Cuadro 1 Matriz de operacionalizacion de variables.

VARIABLE CONCEPTO CONCEPTO DIMENSIONES INDICADORES METODO, TECNICAE
OPERACIONAL INSTRUMENTO
VARIABLE | Son guias para orientar la accion, Son guias que sirven para Planificacion ® Estrategias Pruebas estadisticas
GESTION DE LA prevision, visualizacion y empleo  planificar el empleo de los » Ventajas competitivas
CALIDAD de los recursos y esfuerzos a los  recursos y esfuerzos a fines de Encuestas a turistas que visitan el
fines que se desean alcanzar, la alcanzar la secuencia de Nevado el Altar, parroquia la
secuencia de actividades que actividades a través de la Candelaria, canton Penipe.
habran de realizarse para lograr  organizacion, y asi lograr los
objetivos y el tiempo requerido  objetivos en tiempos requeridos Cuestionario
para efectuar cada una de sus mediante el control de los
partes y todos aquellos eventos involucrados.
involucrados en su consecucion. Organizacion » Valoracion de criterios
(Benavides, 2011) » Disefio de calidad
» Nivel de gestion
» Mejoramiento de la calidad
Control » Conocimientos de calidad
» Control de procesos
» Politicas de calidad
» Politicas de control de calidad
VARIABLE II Todo aquel patrimonio que debe Tradiciones ® Practicas
PATRIMONIO salvaguardarse y consiste en el o Valores Pruebas estadisticas
GASTRONOMICO reconocimiento de los usos, o Creencias

representaciones,  expresiones,
tradiciones, conocimientos y
técnicas transmitidos de
generacion en generacion y que
infunden a las comunidades y a
los grupos una conexién en
relacion a la identidad y
continuidad, para promover el
respeto a la diversidad cultural y
la creatividad humana
(UNESCO, Organizacién de las
Naciones  Unidas para a
Educacién, la Ciencia y la
Cultura, 2003)

Conocimientos

Técnicas

® Conservacion alimentaria

» Habitos

» Informacion culinaria

» Conocimientos culinarios
» Difusion alimentaria

» Preparaciones alimentarias

» Control de procesos alimentarios

Encuestas a pobladores
econdémicamente activos (PEA)
del cantén Penipe.

Cuestionario

Fuente: El autor
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3.6.2. Matriz de consistencia

Cuadro 2 Matriz de consistencia

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLE DIMENCIONES
¢(Como la gestion de la Analizar la influencia de la gestion de La gestion de la calidad influye VARIABLES Planificacion
calidad influye en el la calidad en el patrimonio significativamente en el patrimonio INDEPENDIENTE Organizacion
patrimonio gastronémico del ~ gastrondmico del cant6n Penipe. gastronémico del canton Penipe. Gestion de la Calidad Control

canton Penipe?

PROBLEMAS
ESPECIFICOS

OBJETIVOS ESPECIFICOS

HIPOTESIS ESPECIFICAS

¢Como la  planificacion
influye en el patrimonio
gastronémico del cantén
Penipe?

Analizar la influencia de Ia
planificacion en el  patrimonio
gastrondmico del cant6n Penipe.

La planificacion influye
significativamente en el patrimonio
gastronémico del canton Penipe.

¢Como la  organizacion
influye en el patrimonio
gastronémico del cantén
Penipe?

Analizar la influencia de Ia
organizacion en el  patrimonio
gastrondmico del cant6n Penipe.

La organizacion influye
significativamente en el patrimonio
gastronémico del canton Penipe.

Son guias que sirven para
planificar el empleo de los
recursos y esfuerzos a fines de
alcanzar la secuencia de
actividades a través de la
organizacion, y asi lograr los
objetivos en tiempos requeridos
mediante el control de los
involucrados. (Benavides, 2011)

VARIABLES
DEPENDIENTES
Patrimonio Gastronémico

¢Coémo el control influye en
el patrimonio gastronémico
del canton Penipe?

Analizar la influencia del control en el
patrimonio gastronémico del cantén
Penipe.

El control influye significativamente en
el patrimonio gastronémico del cantén
Penipe.

Todo aquel patrimonio que debe
salvaguardarse y consiste en el
reconocimiento de los usos,
representaciones, expresiones,
tradiciones, conocimientos y
técnicas transmitidos de
generacion en generacion y que
infunden a las comunidades y a
los grupos una conexién en
relacion a la identidad y
continuidad, para promover el
respeto a la diversidad cultural y
la creatividad humana
(UNESCO, Organizacién de las
Naciones Unidas para a
Educacién, la Ciencia y la
Cultura, 2003)

Tradiciones gastronémicas
Conocimientos gastronémicos
Técnicas gastrondmicas

Fuente: El autor
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3.7. Técnicas e instrumentos de la investigacion

3.7.1. Técnicas

Se aplico una encuesta para la variable independiente (gestion de la calidad), aplicada a los
turistas que ingresan a la Laguna Amarilla del Nevado el Altar, conta de 3 preguntas generales
y 10 preguntas especificas, para un mejor entendimiento se utiliz6 la escala de Likert: (1)

deficiente, (2) regular, (3) buena, (4) muy buena, (5) excelente.

Se llevo a cabo una encuesta para la variable dependiente (patrimonio gastrondémico), aplicada
a la poblacion del cantén Penipe, conta de 3 preguntas generales y 10 preguntas especificas,
para un mejor entendimiento se utilizo la escala de Likert: (1) deficiente, (2) regular, (3) buena,
(4) muy buena, (5) excelente.

3.7.2. Instrumentos

El cuestionario se aplico a turistas que visitan la Laguna Amarilla y a la poblacion del canton
Penipe, para recolectar la informacion se utilizd la escala de Likert, el instrumento esta

conformado por preguntas generales y preguntas especificas.

3.8. Validez de los instrumentos

Se realiza la validacion de los instrumentos, a traves de expertos que fueron escogidos en
relacion a su formacioén académica y experiencia en la Gestion de la Calidad y Patrimonio

Gastrondmico.

3.8.1. Seleccidn de expertos

Es indispensable que los expertos realicen la aprobacion pertinente al instrumento de
investigacion, la misma que tiene relacion con las dimensiones de las variables, el formato fue

presentado al tribunal asignado para la sustentacion.

Cuadro 3 Validacién de los instrumentos

N° EXPERTO CARGO ASIGNACION DEL TRIBUNAL
1 Dr. Diego Calvopifia Docente UNACH Miembro 1
2 Mgs. Marylin Lascano Docente UNACH Miembro 2
3 Dr. Victor Velasco Docente UNACH Presidente

Fuente: Los expertos
Elaborado por: Valverde. N
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3.9. Confiabilidad de los instrumentos

Por medio del estadigrafo Alfa de Cronbach se procede a la comprobacién del instrumento de
investigacion, por lo que se toma en cuenta para la variable independiente enfocada a los
turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado el Altar, y para la variable dependiente
enfocada a la poblacion del canton Penipe.

3.9.1. Alfa de Cronbach — Variable independiente (Gestién de la calidad)

La confiabilidad del instrumento fue procesada en el programa estadistico SPSS versién 25, en
relacion al estadigrafo Alfa de Cronbach, para la variable independiente Gestion de la Calidad,
aplicada a una prueba piloto del 10% del total del tamafio de la muestra correspondiente a 34
encuestados que visitan la Laguna Amarilla del Nevado el Altar, se concluye que al ser aplicada
es apropiada teniendo un valor de 0,906 siendo este un grado excelente de confiabilidad

Cuadro 4 Alfa de Cronbach - Gestion de la calidad
Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos
.906 34

Fuente: SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N

3.9.2. Alfa de Cronbach — Variable dependiente (Patrimonio Gastronémico)

La confiabilidad del instrumento fue procesada en el programa estadistico SPSS version 25, en
relacion al estadigrafo Alfa de Cronbach, para la variable dependiente (Patrimonio
Gastronomico), aplicada a una prueba piloto del 10% del total del tamafio de la muestra
correspondiente a 35 encuestados de la poblacion del canton Penipe, se concluye que al ser

aplicada es apropiada teniendo un valor de 0,843 siendo este un grado bueno de confiabilidad

Cuadro 5 Alfa de Cronbach - Patrimonio gastronémico
Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos
.843 35

Fuente: SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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3.10. Anélisis e interpretacion de la informacion

El desarrollo del instrumento de investigacion estad estrechamente relacionado con la
operacionalizacién de las variables, mismas que permitieron la obtencion de los indicadores
adecuados para conseguir la informacion necesaria, el tribunal asignado para la sustentacion

fue el encargado de realizar la validacion pertinente.

La investigacién cuenta con una sustentacion en bases cientificas, por lo que se vio en la
necesidad de utilizar los siguientes programas estadisticos: Microsoft Excel que sirvié de ayuda
para realizar la base de datos arrojada en la aplicacién de los instrumentos de investigacion y
SPSS Statistics V-25 programa utilizado para procesar los datos, obteniendo asi la

confiabilidad de los instrumentos y la tabulacion de los datos.

Finalmente se presentan los resultados de las encuestas para la variable independiente — Gestion
de la calidad y para la variable dependiente — Patrimonio gastronoOmico, mismos que estan
organizados por tablas y graficos, procediendo a realizar un analisis contundente mediante los
resultados del instrumento de investigacion, se cre6 una base de datos en Microsoft Excel
dando paso al procesamiento de la informacion en el programa estadistico SPSS Statistics V-

25, los datos obtenidos seran utilizados para las conclusiones del proyecto de investigacion.
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CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Analisis, interpretacion y discusion de resultados

4.1.1. Encuesta aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar

Cuadro 6 Analisis de resultados - Variable Independiente - Gestion de la Calidad

NO

INDICADOR

ITEMS

INTERPRETACION

Edad

Género

N.
Educacion

Edad

Género

N. Educacion

Edad

Género

N. Educacion

En la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan la
Laguna Amarilla del Nevado Altar se observa que 41% de la
totalidad de la muestra tiene entre 30 — 35 afios el 26% tiene
entre 18-25 afios, el 17% entre 25-30 y el 15% tiene mas de 35
afios

Con la obtencion de datos en la aplicacion de las encuestas a
los turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar se
observa que 56% de la totalidad de la muestra tiene es de
género femenino mientras que el 44% restante es de género
masculino, se deduce que la mayor parte de los turistas es de
género femenino.

Con la obtencion de datos en la aplicacion de las encuestas a
los turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar se
puede observar que el 24% de los turistas tienen un nivel de
educacion superior no universitaria, el 12% posee una
educacion superior, el 28% de los turistas esta cursando la
secundaria, el 17% posee un posgrado mientras que el 19%
solo ha cursado la primaria.

PLANIFICACION

Estrategias
turisticas

Ventajas
Competitivas

Cumplimiento de
estrategias turisticas
de planificacion para
la gestion de la
calidad en el cantdn
Penipe

Cumplimiento de
ventajas competitivas
para la gestién de la
calidad

Mediante la informacion obtenida en la aplicacion de las
encuestas a los turistas que visitan la Laguna Amarilla del
Nevado Altar se puede deducir que: el 37.24% menciona que
las estrategias turisticas para la planificacion son regulares, el
15,84% es buena y excelente, mientras que el 15,54%
menciona que las estrategias son deficientes y muy buenas para
la gestion de la calidad del canton Penipe.

Mediante la informacion obtenida en la aplicacion de las
encuestas a los turistas que visitan la Laguna Amarilla del
Nevado Altar se puede deducir que: el 38,71% menciona que
las ventajas competitivas para la gestién de la calidad son
regulares, el 15,25% concluye que es buena, el 17,01%
coinciden que las ventajas competitivas estan en un nivel
deficiente y excelente, mientras que el 12,02% concluye que
las ventajas competitivas dentro de la gestion de la calidad son
muy buenas.

ORGANIZACION

Valoracion de
criterios

Disefio de calidad

La valoracion de
criterios  para la
organizacion de la
gestion de la calidad

El disefio de calidad
en el ambito
gastronémico en el
cantén Penipe

Con la informacion obtenida en la aplicacién de las encuestas
a los turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar
se puede deducir que: el 36,66% menciona que la valoracion
de criterios en relacion a la gestion de la calidad y su
organizacion es regular, el 18,48% deduce que es buena, el
17,01%, 16,42% vy el 11,44% califican a la valoracién de
criterios como deficiente, excelente y muy buena
respectivamente.

En relacion a la informacion obtenida en la aplicacion de las
encuestas a los turistas que

visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir
que: el 36,07% de los encuestados concuerda que el disefio de
la calidad en el &mbito gastrondmico en el canton Penipe es
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El nivel de gestion
para la organizacion
de la gestion de la
calidad

La mejora continua en
los  procesos de
gestion de la calidad

regular, el 17,30% y el 17,01% califican al disefio de la
calidad como deficiente y buena, el 11,44% y 18,18% restante
dan una valoracion de muy buena y excelente
respectivamente.

En relacion a la informacion obtenida en la aplicacion de las
encuestas a los turistas que visitan la Laguna Amarilla del
Nevado Altar se puede deducir que: el 31,09% de los turistas
mencionan que el nivel de gestién para la organizacién es
regular, el 19,06% estipula que es buena, el 189,18% vy el

17,89% menciona que es excelente y deficiente
respectivamente, y el 13,78% de los turistas menciona que es
muy buena.

En relacion a la informacion obtenida en la aplicacion de las
encuestas a los turistas que visitan la Laguna Amarilla del
Nevado Altar se puede deducir que: el 33,43% menciona que
la mejora continua para la gestion de la calidad es regular, el
20,23% concuerdan que es buena, el 17,30% menciona que es
excelente el 15,25% y el 13,78% restante mencionan que es
deficiente y muy buena respectivamente.

CONTROL

5 Nivel de gestion

6 Mejora continua

7 Control de
procesos

8 Control de

conocimiento

9 Control de
politicas

10 Fortalecimiento
de politicas

El control de procesos
para la gestion de la
calidad

El control del
conocimiento de
calidad

El control de las
politicas de calidad

El fortalecimiento de
las  politicas de
control

En relacion a la informacion obtenida en la aplicacion de las
encuestas a los turistas que visitan la Laguna Amarilla del
Nevado Altar se puede deducir que: el 31,09% menciona que
el control del proceso para la gestion de calidad es regular, el
19,33% y 19,05% es deficiente y excelente respectivamente, el
15,54% es buena mientras que el 14,96% es muy buena se
puede concluir que es indispensable tomar acciones en mejora
al control de procesos.

Con la informacion obtenida en la aplicacién de las encuestas
a los turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar
se puede deducir que: 32,55% de los turistas encuestados
menciona que el control del conocimiento para la calidad es
regular, el 19,35% establece que es buena, 17,60% de los
turistas menciona que es deficiente, el 17,01% concuerda que
es excelente mientras que el 13,49% de los turistas piensa que
es muy buena.

Con la informacion obtenida en la aplicacién de las encuestas
a los turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar
se puede deducir que: 33,72% de los turistas encuestados
menciona que el control de politicas para la gestion de la
calidad es regular, el 18,77% menciona que es excelente,
17,30% concluye que es buena, 17,01% menciona que es
deficiente, mientras que el 13,30% de los turistas concuerda
que el control de las politicas para la calidad es muy bueno.
De acuerdo con la informacion obtenida en la aplicacién de las
encuestas a los turistas que visitan la Laguna Amarilla del
Nevado Altar se puede deducir que: 33,72% de los turistas
encuestados menciona que el fortalecimiento de las politicas
para la gestion de la calidad es regular, dando paso a esto a
mejorar este aspecto de la investigacion, el 19,65% menciona
que es buena, el 16,42% concuerda que es excelente, el 15,84%
menciona que es deficiente, mientras que el 16,42% concluye
gue es muy buena.

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS

Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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4.1.2. Encuesta aplicada a la poblacién del cantén Penipe

Cuadro 7 Analisis de los resultados - Variable Dependiente - Patrimonio Gastrondmico

N° INDICADOR

ITEMS INTERPRETACION

Edad Edad

Género Género

N. N. Educacion
Educacion

Edad Con la informacidn obtenida en la aplicacion de las encuestas a la
comunidad del cantén Penipe se observa que 28% de la totalidad de
la muestra tiene entre 25 — 35 afios el 27% corresponde a turistas de
mas de 35 afios y el 17% restante tiene entre 18-25 afios, se deduce
que la mayor parte de los turistas son jovenes y adultos.

Género Con la informacidn obtenida en la aplicacion de las encuestas a la
poblacion del cantén Penipe se observa que 71% de la totalidad de la
muestra tiene es de género femenino mientras que el 29% restante es
de género masculino, se deduce que la mayor parte de los turistas es
de género femenino.

N. Educacion Con la informacién obtenida en la aplicacion de las encuestas a la
poblacion del canton Penipe, se puede observar que el 43% de los
turistas tienen un nivel de educacion superior no universitaria, el 26%
posee una educacion superior, el 14% de los turistas esta cursando la
secundaria, el 12% posee un posgrado mientras que el 6% solo ha
cursado la primaria.

TRADICIONES

1 Tradiciones
gastronoémicas

2 Valores
gastronémicos

3 Creencias
tradicionales

4 Conservacion
de tradiciones

Préactica de De acuerdo con la informacion obtenida en la aplicacion de las

tradiciones encuestas a la poblacion del cantdn Penipe se puede deducir que:

gastronémicas  38,07% de la poblacién menciona que la préctica de tradiciones

para el canton gastronédmicas es regular, el 18,47% menciona que es excelente, el

Penipe 16,19% concluye que es buena, el 14,20% menciona que es deficiente,
mientras que el 13,07% concluye que es muy buena.

Valores De acuerdo con la informacién obtenida en la aplicacion de las
tradicionales encuestas a la poblacién del cantén Penipe se puede deducir que: el
gastronémicos en  38,92% menciona que los valores tradicionales del cantén Penipe es
el canton Penipe  regular, el 16,76% menciona que es excelente, el 16,48% concuerda
que es deficiente, el 15,91% menciona que es buena mientras que el

11,93% concluye que es muy buena.

Creencias De acuerdo con la informacién obtenida en la aplicacién de las
tradicionales en  encuestas a la poblacion del canton Penipe se puede deducir que:
el ambito 36,93% de la poblacién menciona que las creencias tradicionales

gastronémico gastronémicas son regular, el 18,18% menciona que es buena, el
17,05% menciona que es deficiente, el 16,48% concluye que es
excelente, mientras que el 11,36% concuerda que es muy buena.

Conservacion de  De acuerdo con la informacién obtenida en la aplicacion de las

tradicionesen el  encuestas a la poblacion del cantén Penipe se puede deducir que:

ambito 34,38% de la poblacion menciona que la conservacion de tradiciones

gastronémico del en el &mbito gastronémico es regular, el 18,18% concuerda que es

cantdn Penipe  excelente, el 17,90% menciona que es buena, el 17,05% concluye que
es deficiente, mientras que el 13,50% concluye que es muy buena.

CONOCIMIENTOS

5 Habitos de
patrimonio
gastronémico

Habitos en el En relacidn a la informacién obtenida en la aplicacion de las encuestas
patrimonio a la poblacién del canton Penipe se puede deducir que: 35,80% de la
gastronomico del  poblacidn menciona que los habitos del patrimonio gastronémico son
cantén Penipe  regulares, el 19,89% menciona que es buena, el 15,91% concuerda
que es excelente, el 15,06% menciona que es deficiente, el 13,35%

concluye que es muy buena.
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6 Conocimientos
de platos
7 Conocimientos

tradicionales

8 Difusion
gastronémica

Conocimiento de
platos
tradicionales

Conocimientos
en cuanto a
técnicas,
decoracion,
recetas, procesos
culinarios en el
cantén Penipe

Difusién
gastronémica
para el
conocimiento de
la sociedad

En relacidn a la informacién obtenida en la aplicacion de las encuestas
a la poblacion del canton Penipe se puede deducir que: 36,65%
menciona que los conocimientos de platos tradiciones es regular, el
18,18% menciona que es excelente, el 17,05% concluye que es buena,
el 15,34% concuerda que es deficiente, mientras que el 12,78%
menciona que los conocimientos de platos tradicionales son muy
buenos.

En relacidn a la informacién obtenida en la aplicacion de las encuestas
a la poblacion del canton Penipe se puede deducir que: 31,53%
menciona que los conocimientos relacionados a técnicas, decoracion,
recetas y procesos culinarios tienen un nivel regular, el 18,75%
menciona que es deficiente, el 18,18% concluye que es excelente, el
16,48% concuerda que es buena, mientras que el 15,06% concluye
que es muy buena.

En relacidn a la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas
a la pablacién del canton Penipe se puede deducir que: 38,07% de la
poblacion menciona que la difusion gastrondmica es regular, el
18,47% menciona que es deficiente, el 15,63% concuerda que es
buena y regular respectivamente, mientras que el 15,63% concluye
que es excelente.

TECNICAS

9 Preparaciones
alimentarias
10 Control de
procesos

Preparaciones
alimentarias
como técnicas
tradicionales

Control de
procesos para la
produccion de la
gastronomia

En relacidn a la informacién obtenida en la aplicacion de las encuestas
a la poblacion del canton Penipe se puede deducir que: 32,67%
menciona que las preparaciones alimentarias y técnicas tradicionales
es regular, el 18,47% menciona que es excelente, el 15,34%
concuerda que es buena y muy buena respectivamente, mientras que
el 18,18% concluye que es deficiente.

En relacion a la informacion obtenida en la aplicacién de las encuestas
a la poblacion del cantén Penipe se puede deducir que: el 31,82%
menciona que el control de procesos es regular, el 21,59% concluye
que es buena, el 17,61% menciona que es excelente, el 16,48%
concuerda que es deficiente, mientras que el 12,50% deduce que es
muy buena.

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS

Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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4.2 Pruebas de hipdtesis

4.2.1 Hipdtesis general

e La gestion de la calidad influye significativamente en el patrimonio gastronomico del
canton Penipe.

4.2.2 Hipotesis especificas

e La planificacién influye significativamente en el patrimonio gastrondémico del cantén
Penipe.

e La organizacion influye significativamente en el patrimonio gastrondmico del cantén
Penipe.

e El control influye significativamente en el patrimonio gastronémico del canton Penipe.

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos al procesar los datos en el programa
estadistico SPSS Statistics V-25, la relacion entre la hipdtesis general en conjunto con las
hipdtesis especificas planteadas en la investigacion, obteniendo asi la correlacion de las

variables.

Para la variable independiente — Gestion de la calidad se procesaron los datos de 341
encuestados equivalentes y para la variable dependiente — Patrimonio gastronémico se

procesaron datos de 352 encuestados con un total 11 casos perdidos.
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4.2.3. Prueba de Hipédtesis general

Para realizar la comprobacién de la hipotesis general de la investigacion se procedio a procesar
los datos mediante el proceso de la prueba Chi Cuadrado, en relacion de la variable
independiente — gestion de la calidad y variable dependiente — patrimonio gastronémico, se
pone en consideracion que los instrumentos de investigacion estan basados en el modelo de la

escala de Likert, obteniéndose los siguientes resultados.

Hi La gestion de la calidad influye significativamente en el patrimonio gastrondmico del
canton Penipe.

Ho. La gestion de la calidad no influye significativamente en el patrimonio gastronémico del
canton Penipe

a: 0,05

Sig: 0,005

Prueba de Chi-Cuadrado

Cuadro 8 Prueba de hipotesis general

Significacidn asintotica

Valor gl (bilateral)
Chi-Cuadrado de Pearson 34.152% 16 .005
Razon de verosimilitud 33.867 16 .006
Asociacion lineal por lineal 9.359 1 .002
N de casos validos 341

a. 2 casillas (8.0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento
minimo esperado es .87.

Fuente: Encuestas aplicadas y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N

Decision: Ya que la significacion asintética (bilateral), es menor a 0,05 en este caso 0,005<
0,05, se acepta la hipotesis de la investigacion (H1) y se rechaza la hipotesis nula, es decir que
la variable independiente — Gestion de la calidad influye significativamente con la variable

dependiente — Patrimonio gastronémico del canton Penipe.
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4.2.4. Prueba de hipotesis especificas

4.2.4.1. Hipotesis especifica 1 (Planificacion y Patrimonio Gastronoémico)

Para realizar la comprobacion de la primera hipotesis especifica de la investigacion se procedio
a procesar los datos mediante el proceso de la prueba Chi Cuadrado, en relacion a la primera
dimension — planificacién de la variable independiente — gestion de la calidad y variable
dependiente — patrimonio gastrondémico, se pone en consideracién que los instrumentos de
investigacion estan basados en el modelo de la escala de Likert, obteniéndose los siguientes

resultados.

Ha. La planificacion influye significativamente en el patrimonio gastronémico del cantén
Penipe.
Ho. La planificacion no influye significativamente en el patrimonio gastronémico del canton
Penipe
a: 0,05
Sig: 0,016

Prueba de Chi-Cuadrado

Cuadro 9 Prueba hipotesis especifica 1

Significacidn asintotica

Valor gl (bilateral)
Chi-Cuadrado de Pearson 30.354% 16 .016
Razon de verosimilitud 29.448 16 .021
Asociacion lineal por lineal 13.339 1 .000
N de casos validos 341

a. 0 casillas (.0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento
minimo esperado es .29.

Fuente: Encuestas aplicadas y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N

Decision: Ya que la significacion asintética (bilateral), es menor a 0,05 en este caso 0,016<
0,05, se acepta la hipotesis de la investigacion (Hq) y se rechaza la hipotesis nula, concluyendo
que la primera dimension - planificacion influye significativamente con la variable dependiente

— Patrimonio gastrondémico del canton Penipe.
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4.2.4.2. Hipotesis especifica 2 (Organizacion y Patrimonio Gastronémico)

Para realizar la comprobacion de la primera hipotesis especifica de la investigacion se procedid
a procesar los datos mediante el proceso de la prueba Chi Cuadrado, en relacion a la segunda
dimension — organizacion de la variable independiente — gestion de la calidad y variable
dependiente — patrimonio gastronémico, se pone en consideracién que los instrumentos de
investigacion estan basados en el modelo de la escala de Likert, obteniéndose los siguientes

resultados.

Hi. La organizacion influye significativamente en el patrimonio gastronémico del canton
Penipe.

Ho. La organizacion no influye significativamente en el patrimonio gastronémico del canton
Penipe

a: 0,05

Sig: 0,013

Prueba de Chi-Cuadrado

Cuadro 10 Prueba hipdtesis especifica 2

Significacidn asintotica

Valor gl (bilateral)
Chi-Cuadrado de Pearson 30.992% 16 .013
Razon de verosimilitud 30.711 16 .015
Asociacion lineal por lineal 3.307 1 .069
N de casos validos 341

a. 0 casillas (.0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento

minimo esperado es .68.
Fuente: Encuestas aplicadas y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N

Decision: Ya que la significacion asintética (bilateral), es menor a 0,05 en este caso 0,013<
0,05, se acepta la hipotesis de la investigacion (Hq) y se rechaza la hipotesis nula, concluyendo
que la segunda dimensidn - organizacién influye significativamente con la variable dependiente

— Patrimonio gastrondémico del canton Penipe.
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4.2.4.3. Hipotesis especifica 3 (Control y Patrimonio Gastronémico)

Para realizar la comprobacion de la primera hipotesis especifica de la investigacion se procedid
a procesar los datos mediante el proceso de la prueba Chi Cuadrado, en relacién a la tercera
dimension — control de la variable independiente — gestion de la calidad y variable dependiente
— patrimonio gastronémico, se pone en consideracion que los instrumentos de investigacion

estan basados en el modelo de la escala de Likert, obteniéndose los siguientes resultados.

Ha. El control influye significativamente en el patrimonio gastrondémico del cantén Penipe.
Ho. El control no influye significativamente en el patrimonio gastronomico del canton Penipe.
a: 0,05

Sig: 0,009

Prueba de Chi-Cuadrado

Cuadro 11 Prueba hipdtesis especifica 3

Significacidn asintotica

Valor gl (bilateral)
Chi-Cuadrado de Pearson 32.192% 16 .009
Razon de verosimilitud 31.340 16 012
Asociacion lineal por lineal 5.544 1 019
N de casos validos 341

a. 0 casillas (.0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento
minimo esperado es .94.

Fuente: Encuestas aplicadas y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N

Decision: Ya que la significacion asintética (bilateral), es menor a 0,05 en este caso 0,009<
0,05, se acepta la hipotesis de la investigacion (Hq) y se rechaza la hipotesis nula, concluyendo
que la tercera dimension - control influye significativamente con la variable dependiente —

Patrimonio gastrondmico del canton Penipe.
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4.3. Presentacion de los resultados

Se presenta el analisis de los resultados en relacion a la validacién y confiabilidad de los
instrumentos de investigacion, para realizar este proceso se utiliz el método Alfa de Cronbach,
dando como resultado una fiabilidad excelente y buena para su posterior aplicacion.

Por medio del programa estadistico SPSS Statistics version 25 se logro evidenciar la influencia
existente entre la variable independiente y variable dependiente, de igual manera la relacion
entre las dimensiones de la variable independiente con la variable dependiente, pudiendo asi

llegar a la conclusion:

En la obtencion de hipotesis general se realiza el debido proceso en el programa estadistico
SPSS, aceptando la hipotesis de la investigacion con una significacion asintotica de 0,005 <
0,050, concluyendo que el control de la calidad tiene relacion con el patrimonio gastronomico.

Para la hipotesis especifica 1 (planificacion) se realiza el debido proceso en el programa
estadistico SPSS, aceptando la hipdtesis de la investigacion con una significacion asintética de
0,016 < 0,050, concluyendo que la planificacion tiene relacion significativa con el patrimonio

gastronomico.

Para la hipotesis especifica 2 (organizacion) se realiza el debido proceso en el programa
estadistico SPSS, aceptando la hipdtesis de la investigacion con una significacion asintética de
0,013< 0,050, concluyendo que la organizacion tiene relacion significativa con el patrimonio

gastronomico.
Para la hipdtesis especifica 3 (control) se realiza el debido proceso en el programa estadistico

SPSS, aceptando la hipétesis de la investigacion con una significacion asintética de 0,009<

0,050, concluyendo que el control tiene relacion significativa con el patrimonio gastronomico.
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5. CONCLUSIONES

Una vez finalizada la investigacién se concluye que:

1. Se pudo evidenciar que existe relacion significativa entre la gestion de la calidad en el

patrimonio gastronémico del canton Penipe.

2. La planificacion tiene una influencia significativa en el patrimonio gastronémico del
cantén Penipe, mostrando gran interés en mejorar la planificacion estratégica en

relacion a las ventajas competitivas del lugar.

3. Se puede concluir que para mejorar la organizacion se deben corregir aspectos
relacionados a la valoracion de criterios, disefio de calidad, nivel de gestion y el

mejoramiento de la calidad del canton Penipe.

4. Elcontrol de la calidad debe direccionarse a la mejora de los conocimientos y politicas,

procesos de calidad del canton Penipe
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6. RECOMENDACIONES

Una vez finalizada la investigacién se recomienda:

e El estudio de la gestion de la calidad en relacion con el patrimonio gastrondémico,
permitié conocer las necesidades del canton Penipe, en relacion a los resultados
obtenidos mediante la tabulacion y andlisis, motivo por el cual se debe mejorar el

control de los procesos para la gestién de la calidad.

e Esimportante se ponga gran énfasis en difundir conocimientos relacionados a técnicas,
decoracion, recetas y procesos culinarios con la finalidad de dar a conocer el patrimonio

gastrondémico del cantdn Penipe.

e Se requiere implementar diversos planes que ayuden a la mejora significativa de las
tradiciones, valores y creencias gastronomicas del cantén Penipe, de esta manera

facilitar la conservacion del patrimonio gastronomico del lugar.

e Es indispensable incrementar estrategias que den a conocer a la poblacion y a los
turistas sobre los habitos, conocimientos y el control de procesos, con esto dar paso a

la difusion del patrimonio gastronomico del canton Penipe.

40



7. BIBLIOGRAFIA

Almendros Zaragoza, L. (2020). 20 Nuevos formatos de difusién y comunicacion patrimonial.
Presentacion e interpretacion del patrimonio cultural. Gestion del Patrimonio
Historico, 1-18. Obtenido de
https://ruidera.uclm.es/xmlui/bitstream/handle/10578/25519/20%20LEGATUM%202
.0-WEB.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Aroca, F. X. G. (2019). Deconstruccion gastrondmica, para la revalorizacion e innovacion de
la comida tipica de la serrania ecuatoriana. 20Revista de Investigacion Talentos, 6(2),
85-98. Obtenido de https://talentos.ueb.edu.ec/index.php/talentos/article/view/162/229

Bahls, A. A., Krause, R. W., & da Silva Afiafia, E. (2019). Comprension de los conceptos de
culinaria y gastronomia: una revision y propuesta conceptual. Estudios y perspectivas
en turismo, 28(2), 312-330. Obtenido de file:///C:/Users/GARY/Downloads/Dialnet-
ComprensionDeLosConceptosDeCulinariaY Gastronomia-6871851.pdf

Benavides, L. (2011). GESTION, LIDERAZGO Y VALORES EN LA ADMINISTRACION.
Obtenido de
dspace.utpl.edu.ec/bitstream/123456789/2039/3/Benavides_Gaibor_Luis_Hernan.pdf

Campos Ocampo, M. (2017). Métodos de investigacion académica. Obtenido de
http://repositorio.ucr.ac.cr/bitstream/handle/10669/76783/Campos%200campo%2C%
20Melvin.%202017.%20M%C3%A9t0d0s%20de%20Investigaci%C3%B3n%20acad
%C3%A9mica.%20%28versi%C3%B3n%201.1%29.%20Sede%20de%200ccidente
%2C%20UCR.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Constitucional, T. (01 de 06 de 2021). Constitucién de la Republica del Ecuador. Quito,
Pichincha, Ecuador. Obtenido de
https://www.uteq.edu.ec/lotaip/lotaip/pdf/2014/constitucion2008.pdf

Contreras, A. T. R., & Gonzélez, F. C. V. (2010). Formacion del patrimonio gastronémico del
Valle de Toluca, México. CIENCIA ergo-sum, 17(3), 239-252. Obtenido de
file:///C:/Users/anton/Downloads/Dialnet-
FormacionDelPatrimonioGastronomicoDelValleDeToluca-5034990.pdf

Contreras, C., Luco, J., & Rio, C. (2019). Patrimonio culinario: propuesta para una metodologia
de distincién patrimonial de las culinarias locales. Revista Ciencias y Humanidades,
8(8), 163-181. Obtenido de

https://www.revistacienciasyhumanidades.com/index.php/home/article/view/78/68

41



FAO. (04 de 04 de 2020). Aspectos relacionados con la calidad, el equilibrio nutricional, la
importancia de los terrenos agricolas y el patrimonio cultural. Obtenido de
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura:
http://www.fao.org/3/j1875s/j1875s.htm

Francisco, V. C. (2017). Patrimonio Alimentario y cocina ancestral. Holopraxis Revista de
ciencia, tecnologia e innovacion, 18(2), 171-175. Obtenido de
file://IC:/Users/anton/Downloads/9-36-2-PB.pdf

Fusté-Forné, F. (2016). Los paisajes de la cultura: la gastronomia y el patrimonio culinario.
Dixit, 24(1), 4-16. Obtenido de http://www.scielo.edu.uy/pdf/dix/v24nl/v24n1a01.pdf

ISO 22000. (06 de 06 de 2018). Sistemas de administracién de la inocuidad/seguridad de los
alimentos - Requerimientos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria.
Obtenido de organizacion internacional de normalizacion: https://auto-g-
consulting.com.mx/Muestra04.1S022.2020/Norma.ISO_22000_2018.Espanol.Aplicac

ion.pdf
ISO 9000. (14 de 06 de 2021). Norma Internacional - Sistemas de gestion de la calidad.
Obtenido de ISO 9000:

http://www.itvalledelguadiana.edu.mx/ftp/Normas%201SO/1S0%209000-
2000%20Sistemas%20de%20Gesti%C3%B3n%20de%20la%20Calidad.pdf

Jubete, F. F. (2018). Patrimonio gastrondémico y turismo. Publicaciones de la Institucion Tello

Téllez de Meneses, (89), 303-309. Obtenido de
file:///IC:/Users/anton/Downloads/Dialnet-PatrimonioGastronomicoY Turismo-
6845454.pdf

Matta, R. (2015). Conocimiento y poder. Practicas alimentarias y patrimonializacion cultural.
Estudios del Hombre, serie Antroplogia de la Alimentacion, 205-220. Obtenido de
https://d1wqtxtslxzle7.cloudfront.net/44546781/Avila_et_all_Alimentos_Cocinas_e i
ntercambio_culinarios.pdf?1460141043=&response-content-
disposition=inline%3B+filename%3DAlimentos_cocinas_e_intercambios_culinar.pdf
&Expires=1613102717&Signature=A0yoQB-GzEla

Medina, F. X. (2017). Reflexiones sobre el patrimonio y la alimentacién desde las perspectivas
cultural y turistica. Anales de Antropologia, Vol. 51, No. 2, pp. 106-113. Obtenido de
https://reader.elsevier.com/reader/sd/pii/S018512251730005X?token=75A04E632C5
DCE919B52D05C09FASEB17BA742E829A498D8DB1D89B2F5336E1477A70D63
C6123B4828F494E7EEA46A68

42



Ochoa, C.Y. (2017). La nueva geografia de la alimentacion: el desafio de la planificacion
agricola y alimentaria en contextos urbanos. Naturaleza, territorio y ciudad en un
mundo global, 1440-1449. Obtenido de https://www.age-
geografia.es/downloads/Naturaleza_Territorio_y Ciudad_AGE2017.pdf

ONU. (18 de 06 de 2020). Dia de la gastronomia sostenible. Obtenido de Organizacion de las
Naciones Unidas: https://www.un.org/es/observances/sustainable-gastronomy-day

Onate, F. T., Fierrro, J. R., & Toro, M. F. V. (2017). Diversidad gastrondmica y su aporte a la
identidad cultural. Revista de comunicacion de la SEECI, (44), 1-13. Obtenido de
file:///C:/Users/anton/Downloads/Dialnet-

DiversidadGastronomicaY SuAporteALaldentidadCultura-6295958.pdf

Pérez, J. M. M. (2020). Técnicas de cocina a punto de extinguirse. Revista especializada en
gastronomia, 2(1), 28-36. Obtenido de file:///C:/Users/anton/Downloads/377-
Text0%20del%20art%C3%ADculo-696-1-10-20200928.pdf

Quezada, A. C., & Cisneros, H. F. (2018). Culturas alimentarias indigenas y turismo: una
aproximacion a su estado desde el control cultural. Estudios y perspectivas en turismo,
27(2), 194-212. Obtenido  de  file:///IC:/Users/anton/Downloads/Dialnet-
CulturasAlimentariasindigenasY Turismo-6353740.pdf

Quichimbo Guaman, C. A. (2014). Rescate cultural de la tradicién gastronomica del canton
Penipe 2013. Riobamba: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. Obtenido de
http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/9762/1/84T00289.pdf

Ramirez, J. H. (2018). Cuando la alimentacion se convierte en gastronomia. Procesos de
activacion patrimonial de tradiciones alimentarias. Revista Cuhso, 28(1), 154-146.
Obtenido de file:///C:/Users/anton/Downloads/1236-5664-1-PB.pdf

Reyes Uribe, A. C., Guerra Avalos, E. A., & Quintero Villa, J. M. (2017). Educacién en
gastronomia: su vinculo con la identidad cultural y el turismo. EIl periplo sustentable,
32. Obtenido de http://www.scielo.org.mx/pdf/eps/n32/1870-9036-eps-32-00009.pdf

Rodriguez Carrillo, A. S. (2016). Registro de las tradiciones culinarias del cantén Penipe,
como patrimonio cultural inmaterial,2015. Riobamba: Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo. Obtenido de
http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/11215/1/84T00487.pdf

Rodriguez-Martinez, L. M., & Caceres-Florez, W. A. (2016). Salvaguarda del patrimonio
cultural  gastronémico. Jangwa Pana, 15(1), 43-57. Obtenido de

http://revistas.unimagdalena.edu.co/index.php/jangwapana/article/view/1748/1236

43



Sobrado, D. A. (2018). Identidad cultual y turismo gastrondémico: la mercantilizacion del
patrimonio. International journal of scientific management and tourism, 4(2), 51-71.
Obtenido de file:///C:/Users/anton/Downloads/Dialnet-
IdentidadCultural Y TurismoGastronomico-6640381.pdf

Torres, G. A., & Diaz, A. F. (2020). Modelo de gestion de turismo gastronémico para fincas
agroturisticas, caso canton Milagro. Revista de Ciencias Sociales y Humanisticas,
4(19). Obtenido de file:///C:/Users/GARY/Downloads/240-962-1-PB.pdf

UNESCO. (2003). Obtenido de Organizacion de las Naciones Unidas para a Educacion, la
Ciencia y la Cultura: http://www.unesco.org/new/es/mexico/work-
areas/culture/intangible-heritage/

UNESCO. (11 de 02 de 2021). UNESCO. Obtenido de QUE ES EL PATRIMONIO
CULTURAL INMATERIAL.: https://ich.unesco.org/es/que-es-el-patrimonio-
inmaterial-00003

Vacaflores, C., & Lizarraga, P. (2012). Patrimonio gastronomico y politica publica. Tarija:
Comunidad de Estudios Jaina/Municipio de la ciudad de Tarija. Obtenido de
https://d1wqtxtslxzle7.cloudfront.net/33710508/Patrimonio_gastronomico_y politica
_publica.pdf?1400180886=&response-content-
disposition=inline%3B+filename%3DPatrimonio_gastronomico_y politica_publi.pdf
&Expires=1613012044&Signature=evu~7bl5713eVW8RDVISZMWMJ

Velarde, 1., Voget, C., Avila, G., Loviso, C., Orosco, E., Sepllveda, C., & Artaza, S. (2008).
Influencia de la calidad en el consumo de productos patrimoniales: el caso del sistema
agroalimentario del vino de la costa de Berisso. Sistemas agroalimentarios localizados
en Argentina, 31-66. Obtenido de
https://www.researchgate.net/profile/Jeremias_Otero/publication/317451870_Sistema
s_Agroalimentarios_Localizados_en_Argentina/links/593ae57b458515e398b8a46h/Si

stemas-Agroalimentarios-Localizados-en-Argentina.pdf#page=33

44



ANEXOS

ANEXO 1. Propuesta

Modelo de gestion de la calidad del patrimonio alimentario, caso de estudio
Penipe-Ecuador

Food heritage quality model, Penipe-Ecuador case study
Dennise.N. Valverde”
Universidad Nacional de Chimborazo. Facultad de Ciencias Politicas y Administrativas,
Riobamba, Ecuador.

Resumen

El modelo de calidad para el patrimonio alimentario es considerado, un proceso indispensable
para tener una estructura sistematica entre el control, planificacion, organizacion, técnicas,
conocimientos y tradiciones, especificando que el patrimonio gastrondémico forma parte
intrinseca de la poblacion y que la calidad alimentaria debe tener un margen especificado para
mejorar los procesos en la preparacion de los alimentos, en el caso de Penipe, se pudo
evidenciar una gran existencia de riqueza alimentaria, el caso de estudio esta basado en
fundamentar la identidad del pueblo y mejorar los procesos de calidad mediante la difusion de
sus conocimientos, finalmente se elabora un modelo de calidad en base al ciclo de Deming
como la mejor manera para cumplir los objetivos.

Palabras clave: Patrimonio, calidad, riqueza, identidad, estratégico
Abstract:

The quality model for food heritage is considered an essential process to have a systematic
structure between control, planning, organization, techniques, knowledge and traditions,
specifying that gastronomic heritage is an intrinsic part of the population and that food
quality must have a specified margin to improve the processes in the preparation of food, in
the case of Penipe, it was possible to evidence a great existence of food wealth, the case study
is based on establishing the identity of the town and improving quality processes through
disseminating their knowledge, finally a quality model is developed based on the Deming
cycle as the best way to meet the objectives.

Keywords: Heritage, quality, wealth, identity, strategic
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1. Introduccion

El modelo de gestion de la calidad es un sistema importante para mejorar los procesos dentro
de una empresa de alimentos, la fundamentacion de actividades permite cumplir los objetivos

mediante estrategias que generen un progreso continuo dentro de las organizaciones.

Para mantener una gestion equilibrada en las organizaciones es importante se establezcan
sistemas de calidad que estén basados en las expectativas de los consumidores y que a su vez
contribuyan al cumplimiento de los requisitos para mejorar el desempefio interno y externo de
una organizacion, ‘“Para que las organizaciones mantengan una posicidon competitiva, deben
mejorar su desemperio y brindar productos y servicios de calidad que satisfagan las necesidades
de los clientes” Jaya Escobar, Planche Cardosa, & Guerra Bretaiia (2018)

De igual manera las empresas de restaurantes se basan en los principios de administracion y
organizacion para la toma de decisiones es decir mejora el juicio de valor en las decisiones, y
seleccionando alternativas de criterio necesarios para mejorar los recursos de una organizacion.
Sénchez, Rios, & Malo (2016)

Dentro de un nivel internacional las empresas han ido innovando los procesos dentro de una
organizacion con la finalidad de mejorar las exigencias de los consumidores, en el caso de
Espafia se establece que la calidad es una filosofia para mejorar el método de trabajo interno y
conseguir la satisfaccion de los clientes mediante un sistema de gestion de alimentos, por lo
tanto la implementacion de diversas estrategias mediante indicadores que fomenten el
incremento de calidad en los productos marcan la diferencia ya que ayuda a mejorar el
posicionamiento dentro del mercado, lo que establece la importancia de incluir un sistema de

calidad que se adapte a las presentes y futuras necesidades. Fernandez Rubio (2018)

En este contexto Ecuador ha ido innovando e integrando nuevos sistemas de calidad que se
adapten a las necesidades internas del pais, lo que permite ponerse en vanguardia en conjunto
con las normativas de calidad internacional, por lo que se establece; mediante la identificacion
de indicadores y elementos que tiene cada producto alimenticio se generan caracteristicas de
calidad para la preparacion, elaboracion y conservacién de las técnicas culinarias, de esta
manera logara controlar la produccion de una nueva cultura alimentaria. Manzo, Moreira M,
Mero D, Caicedo , & Sanabria (2019)
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La aplicacion e implementacion de un sistema de gestion dentro de la calidad permite el
incremento en la satisfaccion del cliente dentro de la calidad y variedad de técnicas culinarias,
permitiéndose utilizar herramientas para evaluar la calidad alimentaria. Herndndez Enrique,
Matos Mosqueda, & Benitez Cortés (2020)

Por lo cual, en la provincia de Chimborazo Villalva & Inga (2021) proponen la implementacion
de resultados mediante la gestién de la calidad de proyectos estratégicos para pequefios y
medianos productores, en funcién de la siembra, cuidado y cosecha de productos tradicionales,
al ser una provincia con abundante patrimonio alimentario se establece la inclusion de un
modelo tradicional para las técnicas culinarias y asi lograr que los procesos de produccion

garanticen la calidad e inocuidad de los alimentos.

En este sentido, la base del patrimonio gastronémico es mantener un equilibrio entre la calidad
de las técnicas, conocimientos y tradiciones existentes en un lugar, estableciendo a la tierra
como un elemento importante para realizar todas estas actividades, desde una perspectiva
diferente se puede tomar de forma directa e indirecta la evaluacion de oportunidades de
nuestros antepasados siendo estas importantes para mantener intacta la formacion y elaboracion

de los platos tipicos del canton Penipe entre los cuales se puede referir a:

e Licores de claudia, manzana, membrillo y mora
e Tortillas de piedra
e Chicha de jora

e Dulce de cuchillo

Dentro de las principales técnicas culinarias que han sido conservadas, preservadas y heredadas
de generacion en generacion, mediante los métodos que el ser humano ha desarrollado para el
proceso de alimentos, dentro del canton Penipe se han desarrollado varias que audn son

utilizadas, tales como:

e Técnica de fermentacidn para realizar los licores tipicos
e Técnica de asado en piedra

e Técnica de ebullicién

En el canton Penipe no se evidencia la aplicacion directa de indicadores y estrategias que
permitan fundamentar el control de procesos dentro de la inocuidad alimentaria y las técnicas

del patrimonio alimentario, por lo que se cree indispensable incluir un modelo de gestion, que
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establezca las principales paulas para mejorar la planificacion de la preparacion de platos

tipicos.

La propuesta del documento es presentar una reflexion de como se establece el modelo de
calidad alimentaria en un enfoque del patrimonio, teniendo en cuenta que es un proceso
cambiante a través de los afios, sin embargo, se establece una gran importancia de los recursos
gastronémicos que estan ligadas directamente a los ritos, tradiciones, rituales y creencias que

tiene una cultura y su relacién por los procesos alimentarios.

Finalmente se establece un gran sentido de pertenencia con los procesos que tienen diversas
comunidades en la produccion de las costumbres al momento de preparar un producto
alimentario o al procesarlo, como parte de su herencia gastronomia misma que desea ser
preservada. La informacion que se tomara en cuenta dentro del marco teodrico o conceptual
tiene conexion con los archivos oficiales presentandose asi los resultados, propuestas y

discusiones previos a la investigacion®

2. Desarrollo

2.1. Patrimonio Cultural Inmaterial alimentario

Sin duda uno de los elementos del patrimonio cultural inmaterial mas importante y
representativo es la gastronomia, si bien es cierto al principio de la humanidad para los seres
humanos su alimento era unicamente a base de raices y frutos; es en el periodo paleolitico en
donde el ser humano adquiere conocimientos y técnicas de caza y es asi donde empieza el

cambio para los procesos gastronémicos.

El patrimonio cultural alimentario tiene una gran diversidad gastronémica para el
reconocimiento de la herencia dentro del patrimonio mundial es decir que las préacticas
alimentarias se deben entender como procesos organicos, estructurados y complejos desde la
materia prima hasta su produccidn y posterior consumo. Bartolotto & Carrera Diaz (2017)

Pensar en el PCI es imaginarnos la vida de nuestros antepasados, con su historia, costumbres y
tradiciones, en la actualidad existen varios encuentros en donde se tratan temas relacionados al

PCI con la finalidad de incrementar acciones que ayuden a la difusion e integracion del

L El estudio de caso y el marco conceptual, esta ligado al proyecto, previo a la obtencion del titulo, Ing. en
Gestion Turistica y Hotelera “Gestion de la calidad y patrimonio gastrondmico del cantén Penipe”, con la
direccion del Mgs. Carlos Fernando Inga Aguagallo, Universidad Nacional de Chimborazo, Ecuador
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patrimonio nacional e internacional ya sean estos bienes tangibles o intangibles de un pueblo
en donde se puede tratar la importancia de la cultura.

El conjunto de acciones patrimoniales forma parte de un reconocimiento determinado por un
bien patrimonial que coincide en sus atributos y rasgos, asi como en las estrategias y beneficios
enfocados a su salvaguardia. Corona S, Matta, & De Suremain (2019), asi pues, las costumbres
y tradiciones son basicamente una serie de interpretaciones que se relacionan con el control de

los origenes y la funcion que dichos bienes cumplen en torno a una determinada cultura.

En este punto la cultura a una manera de entenderla corresponde al esfuerzo de establecer
mecanismos para las tradiciones y manifestaciones de un pueblo empledndose como un ambito
especializado del PCI, es indispensable mantener una concepcion en un conjunto de simbolos
y elementos culturales que una sociedad va acumulando, dentro de todo este proceso se deduce
que todos los pueblos tienen una cultura es decir que cuentan con diversas maneras para realizar

sus procedimientos teniendo cada uno un significado particular.

Haciendo énfasis en lo relatado por la UNESCO?, el patrimonio cultural inmaterial mantiene
un cambio constante a lo largo de la historia, comprendiendo entre ellas expresiones que son
heredadas por nuestros antepasados y posterior transmitidas a nuestros descendientes; por lo

cual podemos destacar diferentes categorias:

e Tradiciones orales

e Artes del espectaculo

e Usos sociales, rituales, actos festivos

e Conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el universo

e Saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional

La relacion existente entre la gastronomia y el patrimonio cultural inmaterial se establece en
los usos sociales, rituales y actos festivos, la UNESCO (2021) establece y reafirma a la
identidad de los pueblos que practican directamente sus costumbres, creando una vision general
de la historia y memoria de las comunidades, la existencia de diferentes formas para plasmar
los acontecimientos festivos en los que intervienen las tradiciones culinarias con la finalidad

de asegurar la continuidad y difusion de los mismos, determinando la importancia de sus

2 UNESCO - Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacidn, la Ciencia y la Cultura
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manifestaciones en base al desarrollo social y sus conocimientos, los cuales pertenecen a las

culturas y promueven el respeto de las mismas.

Mientras que para Fusté-Forné (2016), el patrimonio cultural inmaterial dentro de un estandar
gastrondémico se manifiesta la relacidn existente de los recursos alimentarios en donde se puede
implicar como un simbolo territorial, esto se caracteriza por los elementos de la naturaleza
visualizados mediante el cultivo de la materia prima para la elaboracion de los platos tipicos,
ahora bien como estos recursos se relacionan directamente con el patrimonio alimentario; y
esto se origina dentro de un margen de produccién y consumo como parte de una manifestacion
cultural misma que ayuda directamente al desarrollo de una localidad, a partir de esta
perspectiva se puede considerar los componentes de identidad cultural a los simbolos culinarios
que pasan de una generacion a otra como parte de una herencia, fomentando la difusion y

conservacion de los elementos gastronémicos como rasgo cultural.

Sin embargo, es importante hacer énfasis en los problemas que se presentan actualmente en la
sociedad y cdmo se ven afectados, todas estas repercusiones estan arraigadas en las practicas
diarias de las costumbres y tradiciones alimentarias, una de las mas importantes es la
migracién, que provoca que la poblacion se aleje de sus raices e incita a la pérdida de la
identidad cultural alimentaria, finalmente para poder asegurar el buen funcionamiento de los
usos sociales es importante se establezca estrategias en unidn con instituciones que estén

interesadas en incrementar acciones que protejan las practicas culinarias.

El principal aspecto dentro del patrimonio alimentario son los procesos histéricos, sociales,
economicos Yy politicos que se contextualizan en una comunidad que estan disefiados para
fortalecer y apoyar dentro del ambito de la cultura y asi fomentar los recursos de alimentacion

y de cultura culinaria, mediante la proteccion sostenible de biodiversidad. Roca (2019)

2.2. Patrimonio alimentario en la actualidad

El patrimonio alimentario forma una base constituida en la que se integra diferentes elementos
y tradiciones fundamentadas, mejorando la perspectiva de una actividad alimentaria, todos
estos elementos forman parte de la cultura culinaria y se pueden patrimonializar ya sea como:
recetas, productos gastrondmicos, practicas, representaciones, la forma de consumirlas y su

significado, es importante mencionar que no todos estos elementos se pueden ser
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patrimonializado de la misma manera, es decir no todos tendran el mismo grado de

importancia.

Por lo que se puede comprender que el patrimonializar una parte no rompe el conjunto de la
cultura culinaria, esto se fundamenta en que los elementos que forman parte del proceso pueden

tener un cambio en su funcion y ponerlo a prueba en una realidad distinta.

La participacion directa de etnias y comunidades kichwas forma parte importante para
comprender la riqueza cultural alimentaria, con el propdsito de dar a conocer al pueblo externo
sobre las manifestaciones gastrondmicas, lamentablemente en la actualidad existe un bajo nivel
de valoracion del patrimonio cultural alimentario. La Constitucion de la Republica del Ecuador
(2008) en su Art.21 establece: “Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia
identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia 0 no a una o varias comunidades culturales y
a expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria historica de sus
culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y
tener acceso a expresiones culturales diversas”, incluyéndose en estas a las manifestaciones

culturales alimentarias de las comunidades ecuatorianas.

La persona adulta mayor, interpreta la alimentacién con una gran significancia emotiva,
relacionandola con recuerdos y momentos de otros tiempos, sobre todo aquellos que
representan la union familiar y que se atribuye como un rol esencial para preparar los platos

tradicionales. Toncoso Pantoja (2018)

Se establecen varias conexiones y directrices que ayudan al analisis del patrimonio alimentario
dentro de la situacion actual, mediante la utilizacion de técnicas, utensilios y alimentos
tradicionales, estudiando la preparacién de los alimentos de nuestros ancestros y comparandola
con la cocina del presente, entendiéndose que la desvalorizacion de la cultura gastronémica

influye directamente en la pérdida de la identidad culinaria.

Es importante hacer énfasis en la nueva modalidad de intereses alimentarios en época de
COVID-19, en donde se destaca varias acciones que se han generado, lo que provoca un cambio
sistematico en la vida social dentro de un escenario rural, la situacién permite pensar en nuevas
estrategias, generando retos a corto, mediano y largo plazo, puntualizando como eje importante
a las comunidades indigenas ya que es un grupo prioritario en la siembra y cosecha de la tierra

que posterior son utilizados en la produccion de alimentos que forman parte del patrimonio
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alimentario, si bien es cierto la contingencia sanitaria ha generado que se reestructure la manera
de brindar un servicio de alimentacion basado en la segmentacion de actividades, de manera
que se pueda desarrollar un mercado interesado principalmente en el patrimonio alimentario.
El COVID-19 asegura un desafio que permite generar un cambio en los hébitos alimenticios
de los consumidores, originando nuevas maneras de distribucion de los alimentos, de esta
manera se crea la necesidad de implementar estrategias que garanticen la seguridad e inocuidad
de los alimentos para el consumo del ser humano. Luque Zufiiga, Moreno Salazar, & Lanchipa
Ale (2021).

Se hace visible la sustentabilidad alimentaria de las comunidades y sus conocimientos sobre la
tierra y el universo Zufiga, (2020). Asi se puede entender a la importancia de los
conocimientos alimentarios y su historia respecto a un sistema sustentable para frenar la
contingencia sanitaria dando como resultado rescatar los valores de nuestros antepasados y el

respeto sobre la educacion del patrimonio alimentario.

Lo llamado ahora modernidad alimentaria se basa en el contexto sistematico y fundamental de
un bien de consumo, es decir un instinto humano por ingerir los alimentos sin tener en cuenta
su historia y procesos, se debe tomar en cuenta la diversidad alimentaria dentro de un aspecto
social, y como necesidad de afirmar las principales caracteristicas del patrimonio alimentario,
haciendo énfasis en la industrializacion universal de los platos tipicos de las comunidades, con
ello integrando a la modalidad de turismo alimentario como oferta de diferentes localidades

gue basan su economia en estas actividades.

Finalmente, para Di Clemente, Mogollon, & Guzman (2017), el patrimonio alimentario actual
es fundamental para manejar el desarrollo turistico dentro de una comunidad, manteniendo un
centro en la identidad, historia y autenticidad de los procesos culinarios, con la finalidad de
generar una calidad elaborada mediante estrategias que justifiguen mantener una conexion con
el patrimonio alimentario actual y las técnicas tradicionales para el desarrollo continuo de las

costumbres culinarias.

2.3. Patrimonio alimentario en Penipe

En el caso de Penipe se manifiesta la relacién del patrimonio alimentario gracias a las propias
practicas que se caracterizan por mantener una identidad arraigada al pueblo, donde se puede

entender a los procesos como una interaccion social entre la historia, el ser humano y la
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naturaleza, es importante recalcar que el pueblo de Penipe forma parte de una cultura razén por
la cual es indispensable las estrategias para fomentar la difusion de las tradiciones culinarias

en relacion al tiempo.

Los primeros habitantes del cantén Penipe eran los PINIPIS, cuyo significado se reduce a rio
de las serpientes, en base a esto se construyen las primeras técnicas culinarias en relacion a la
formacion basica de alimentacién como una forma de identidad en sus manifestaciones mismas
que son heredadas y aplicadas a la actualidad, con esta informacion se puede establecer los
principales cultivos de la zona de Penipe:

e Papas
e Maiz
e Frejol

e Remolacha

e Mora
e Manzana
e Claudia

En base a estos cultivos se construyen los platos tipicos del canton y que son conocidos a nivel
nacional, a lo largo del tiempo han ido construyendo y fortaleciendo la identidad del patrimonio
alimentario con una vision de cuidado y calidad gastrondmica, desarrollando tradiciones

intangibles.

La importancia de las preparaciones alimentarias se basa en aprovechar las sustancias nutritivas
como fundamento para los métodos ancestrales Rodriguez Carrillo (2016). De esta manera
entonces se establecen las tradiciones alimentarias como una propia necesidad para prevalecer
la identidad, dando como resultado que la poblacion que tiene arraigada aln estas costumbres
son las personas de la tercera edad, a esto se incluye la utilizacion de utensilios propios para la

elaboracion.

2.4. Calidad alimentaria

Esta establecida mediante el conjunto de actividades que garantizan la satisfaccion de sus
consumidores, considerando mejorar continuamente la calidad a fin de realizar fundamentos y

conocimientos a la elaboracion relacionada al control de los alimentos y la gestion de los
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procesos, esto pasa a formar parte de asegurar que los consumidores accedan a alimentos

saludables manteniendo un régimen controlado para beneficio de futuras generaciones.

La Normativa y métodos dentro del término de calidad producen el surgimiento de los sistemas
de calidad que se interrelacionan entre si para dirigir y controlar los procesos productivos de
las empresas, mediante un enfoque de prevalecer la cultura y orientacién de la mejora continua.
Huerta Duefias & Sandoval Godoy (2018), estableciendo asi las politicas de la calidad como
herramientas para una dimension operativa y mantener el aseguramiento de la gestion

alimentaria.

La sostenibilidad alimentaria da origen a la contribucidn gastronémica en relacion a calidad
alimentaria y el desarrollo continuo de los consumidores ONU (2020), La ONU? establece que
la base de la preparacion de una buena comida esta basada en la inocuidad, seguridad y calidad
alimentaria, reconociéndose a la gastronomia como una manifestacion culinaria y establecida
mediante técnicas propias de una localidad, es decir no se debe olvidar la importancia de
mantener constituida la forma de preparacion de los platos tipicos de nuestros ancestros, por lo

que se debe mantener un estandar en relacion a la calidad y el patrimonio alimentario.

La calidad alimentaria no se puede limitar solo al proceso de inocuidad, se deben tener en
cuenta varias acciones que se consideran importantes para mejorar una orientacion a la calidad,
estas pueden estar establecidas mediante las caracteristicas nutricionales asi como a las
caracteristicas de siembra y cosecha, también es importante hacer mencion que esta calidad y
seguridad alimentaria esta estrechamente entrelazada al territorio, es decir a la fertilidad de la
tierra en donde se produce la materia prima siendo esencial para los futuros procesos y para la

satisfaccion de los consumidores.

En este punto la importancia de la calidad alimentaria se fundamenta en una diversidad de
acciones que generan entre ellas una planeacion integral lo que forma parte de la innovacion
transversal e integradora para generar la calidad y el valor de los alimentos; es decir a todas
estas caracteristicas se le atribuye el total mérito a la naturaleza y su composicion para
finalmente generar el proceso de elaboracion, y dar paso a su consumo, se comprende como tal
a una calidad gastrondmica objetiva siendo estas no solo un consumo intrinseco, si no que

interviene varias variables hasta poder estipular un alto nivel de calidad.

% Organizacion de las Naciones Unidas
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Finalmente, la FAO* dentro de la calidad alimentaria estipula varios vinculos para la evolucion
de los conocimientos culinarios, mismos que estan especificados en la distincion de un
producto de excelencia, definiendo como tal la garantia fundamentada como inocuidad
tradicional. “La calidad es el conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, de un
proceso o de un servicio que le confieren su capacidad de satisfacer necesidades implicitas o
explicitas” (FAO, 2020)

2.5. Calidad alimentaria en el ambito de las normas ISO

El principal objetivo de las organizaciones se basa en la busqueda de ventajas competitivas
mediante la aplicacion de un sistema de gestion para mejorar la calidad, teniendo en cuenta la
formacién continua de los procesos para la calidad alimentaria, como consecuencia para
desarrollar normas que sustenten un buen manejo sistematico de la formacion como base de un
modelo de calidad. “Identificando las técnicas estadisticas que sean tutiles en el desarrollo,
implementacion, mantenimiento y mejora de un sistema de gestion de la calidad, en
cumplimiento con los requisitos de la Norma ISO 9000 y Norma ISO 22000 Medina F, Diaz
A, & Cardenas (2017)

En la norma 1SO 9000° se establece a la organizacion como base para el buen funcionamiento
de la gestion de la calidad y que estd fundamentado para el control de los procesos, con la
finalidad de mejorar el desempefio de las funciones comprendiéndose como tal la direccion en
un enfoque al cliente y su satisfaccion, el propdsito de la misma es mejorar la orientacion como
compromiso de eficacia en las actividades, al sistema de calidad se le entiende como objetivo
para la mejorar la capacidad del valor calidad. “Las necesidades y expectativas se expresan en
la especificacion del producto, generalmente denominadas como requisito del cliente para

mejorar los productos y procesos en un enfoque de calidad” (1SO 9000, 2021, pags. 1-2)

En consecuencia; las necesidades y expectativas de los clientes son indispensables para lograr
establecer mecanismos y recursos que son necesarios para mantener fundamentada la eficacia
y eficiencia de los procesos, mejorando objetivamente los prop6sitos que se incluyen dentro de
las técnicas, con esto podremos minimizar los riesgos y causas dentro del margen de error en

una organizacion que aplique un modelo de calidad.

4 Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
5 Organizacion Internacional de Normalizacion / 1ISO 9000 Norma de sistemas de gestion de la calidad —
fundamentos de los sistemas de gestion de la calidad.
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Para asegurarse que los enfoques de calidad cumplan con los requerimientos establecidos
dentro de un modelo de calidad se debe tomar en cuenta la disponibilidad de recursos para
cumplir con la meta, la mejora continua de las acciones se fundamenta mediante evaluaciones
continuas para mitigar los dafios y generar posibles nuevas soluciones, dando resultados
positivos, esto ayudaréa significativamente para mejorar las oportunidades y comprender nuevas
metas a corto, mediano y largo plazo.

Para comprender de mejor manera la versatilidad de los procesos como modelo de calidad es
importante observar el comportamiento de las actividades bajo diferentes directrices, estas son
técnicas que pueden ir desde mejorar los proyectos hasta generar nuevas etapas de los ciclos
de calidad. Este enfoque ayuda a la evaluacién interna y externa de una organizacion, la
diferencia de estas relaciones se basa en la complementacion de estrategias para facilitar la
planificacion y control de los recursos para integrar un sistema de recurso y asi lograr satisfacer

las necesidades actuales enfocadas para los clientes.

La calidad es una actividad intangible que es reflejada a un producto tangible, es decir es la
transmision de caracteristicas que se definen en un proceso para mejorar los recursos que se
realizan dentro de diferentes aspectos, en el caso de la alimentacion es importante hacer énfasis
en la transmisién no solo de los procesos de calidad si no en los conocimientos patrimoniales
de la gastronomia, siendo esto parte de un camino controlado para establecer mecanismos que
ayuden a fomentar la difusion de las costumbres culinarias en base a un modelo de calidad

establecido.

Finalmente, en la norma 1SO 22000° se fundamenta un alcance estructurado de mecanismos
para los productos y servicios de alimentos y bebidas establecidos dentro de los requerimientos
para incorporar varios beneficios en torno a una alimentacién saludable, en este caso interviene
de manera gradual el sistema de inocuidad alimentaria. “Mejorar la efectividad para aumentar
la elaboracion de productos y servicio inocuos al mismo tiempo que se cumplen con
requerimientos aplicables” (ISO 22000, 2018)

La seguridad de los alimentos al momento de la preparacién y posterior a su servicio se debe
relacionar directamente en difundir el contexto de seguridad e inocuidad alimentaria, dentro de

un contexto se debe establecer mecanismos que ayuden a determinar adecuadas normas de

& Organizacion Internacional de Normalizacion / ISO 22000 — Sistemas de administracion de la
inocuidad/seguridad de los alimentos — Requerimientos para cualquier organizacién en la cadena alimentaria
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calidad, en estas intervienen fundamentalmente conocer sobre los productos de alimentacion

que van a ser utilizados.

En un contexto estandarizado para mejorar el servicio de alimentos y relacionarlos con los
conocimientos patrimoniales gastronémicos, se fundamenta a conocer sobre la siembra y
cosecha de los productos es decir, mantener un margen de calidad de la materia prima sin perder
el valor cultural de los platos tipicos de una localidad, con el Gnico objetivo de lograr un proceso
controlado con responsabilidades manejadas internamente, para esto es importante generar
funciones que deben cumplirse dentro del marco de la calidad, generalmente las costumbres
como parte del patrimonio son précticas que llevan realizandose en un entorno familiar y que
en mucho de los casos se expresa como parte de un servicio a la comunidad, para satisfacer las

necesidades de los consumidores.

2.6. Calidad alimentaria actual enfocada al canton Penipe

Actualmente se establecen diferentes directrices en cuanto a los habitos alimentarios por lo que
ha cambiado la forma de la produccion de los alimentos, de acuerdo a las evaluaciones actuales
se fomenta el cambio a una vida saludable, es decir el consumo de alimentos que tengan un

porcentaje nutricional aceptable.

Dentro de este contexto se maneja un aspecto importante que es garantizar la calidad y
seguridad alimentaria, es decir es importante que se implemente un control de seguimiento
continuo en cuanto a los procesos de alimentos y bebidas como estrategia de ayuda para
mejorar y dar confiabilidad a los consumidores al momento de adquirir un servicio de
alimentacion. “La disponibilidad para salvaguardar la seguridad alimentaria es la importancia
de formular politicas e implementar medidas para una alimentacion sostenible” (Rodriguez,
2020)

El cumplimiento de la calidad de los productos estd basado en el compromiso para el
mantenimiento de las actividades alimentarias, estas garantias estan reforzadas como una clave
importante en los proveedores y los consumidores, en relacion a la situacion actual por COVID-
19 se conoce que no existe evidencia que el virus se pueda transmitir por el consumo de

alimentos, sin embargo se debe seguir las normas de seguridad alimentaria en la preparacion
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de los mismos, es decir que cumplan con todas las medidas de bioseguridad establecidas por la
OMS’.

En el caso de Penipe los establecimientos de alimentos se han visto afectados progresivamente
gracias a la presencia del COVID-19, por lo que se vio la necesidad de innovar sus procesos y
mejorar su produccion y posterior consumo, estableciéndolo de una manera adecuada para
obtener alimentos de calidad, con la finalidad de elaborar y adquirir estrategias que mitiguen
estos dafios, se implementaron normas de seguridad que los establecimientos han
incrementado, dando como resultado la mejora de la oferta gastronémica y adquiriendo

beneficios econdmicos a la comunidad.

2.7. Modelo de calidad y patrimonio alimentario — canton Penipe

El éxito dentro de una organizacion se logra mantener por su capacidad para satisfacer las
necesidades y expectativas de los clientes, la gestion eficaz de la organizacion toma forma
entorno de la organizacion, aprendizaje y la mejora continua mediante actividades de

innovacion para la calidad de los productos. Duque (2017)

Para mantener en formato un modelo de calidad es importante tener en cuenta los ejes de
planificacion, organizacion y control, esto puede realizarse para mejorar los recursos en
conjunto con la direccion y la elaboracion de un producto, para esto lo importante es
proporcionar siempre un marco de referencia que establezca la relacion entre la calidad y el
patrimonio gastrondémico, estos aspectos pueden formar parte de un impacto positivo en la
preparacion de los platos tipicos y con ello logar no solo satisfacer las necesidades de los
consumidores si no también mantener vivas las técnicas ancestrales y los conocimientos

gastronomicos.

Las politicas que se establecen para obtener una estrategia centrada de un modelo de calidad,
es proporcionar objetivos que den como resultado la adquisicion de normas de calidad en base
a los conocimientos patrimoniales alimentarios, es decir cumplir las metas de manera objetiva
y fundamentar el desempefio mediante acciones que generen la satisfaccion de los

consumidores.

7 Organizacién Mundial de la Salud
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Parte importante para un modelo de calidad es la intervencion de personal que esteé altamente
capacitado en técnicas de calidad pero que a su vez tenga conocimientos sobre los procesos,
tradiciones y habitos del patrimonio alimentario, asegurandose a enfocar politicas que cumplan

con los requerimientos establecidos.

Finalmente se deduce la importancia de generar estrategias que ayuden a mitigar los dafios y
que generen nuevas oportunidades de difusion de los conocimientos patrimoniales en conjunto

a una fundamentacion de la calidad.

3. Resultados

En relacion al analisis de los resultados de la investigacion se establece la existencia de una
gran conexion entre la calidad y el patrimonio gastrondmico por lo que es importante
fundamentar el modelo de gestion de la calidad mediante el ciclo de Deming mediante ideas
que se consideran importantes para conseguir que los restaurantes del canton Penipe consideren
aplicar este modelo de calidad y de esta manera puedan alcanzar un mayor nivel dentro de los

procesos alimentarios y la calidad de los mismos.

MODELO DE CALIDAD DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO — CANTON PENIPE

1. Objetivo

e Creacion de estrategias e indicadores que garanticen las politicas de control y mejora
de la calidad en funcidn del patrimonio gastronémico del canton Penipe, y en beneficio

a sus consumidores.

2. Situacién actual

Para comprender de mejor manera la versatilidad de los procesos como modelo de calidad es
importante observar el comportamiento de las actividades bajo diferentes directrices, estas son
técnicas que pueden ir desde mejorar los proyectos hasta generar nuevas etapas de los ciclos
de calidad. Este enfoque ayuda a la evaluacion interna y externa de una organizacion, la
diferencia de estas relaciones se basa en la complementacién de estrategias para facilitar la
planificacion y control de los recursos para integrar un sistema de recurso y asi lograr satisfacer

las necesidades actuales enfocadas para los clientes.
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La calidad es una actividad intangible que es reflejada a un producto tangible, es decir es la
transmision de caracteristicas que se definen en un proceso para mejorar los recursos que se
realizan dentro de diferentes aspectos, en el caso de la alimentacion es importante hacer énfasis
en la transmision no solo de los procesos de calidad si no en los conocimientos patrimoniales
de la gastronomia, siendo esto parte de un camino controlado para establecer mecanismos que
ayuden a fomentar la difusion de las costumbres culinarias en base a un modelo de calidad
establecido.

En el caso de Penipe los establecimientos de alimentos se han visto afectados progresivamente
gracias a la presencia del COVID-19, por lo que se vio la necesidad de innovar sus procesos y
mejorar su produccion y posterior consumo, estableciéndolo de una manera adecuada para
obtener alimentos de calidad, con la finalidad de elaborar y adquirir estrategias que mitiguen
estos dafios, se implementaron normas de seguridad que los establecimientos han
incrementado, dando como resultado la mejora de la oferta gastronémica y adquiriendo

beneficios econdmicos a la comunidad

3. Desarrollo

3.1. Mapa de procesos

A continuacidn, se detallara un gréafico de procesos en donde se evidencia la interaccion dentro
de la gestion de la calidad y el patrimonio gastronémico

lustracion 1 Mapa de procesos
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Elaborado por: Valverde. N
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3.2. Politicas para la gestion de la calidad del patrimonio gastronémico

El sistema de modelo de gestion de calidad establece implementar politicas que abalen el

desarrollo continuo de los procesos de una empresa y a su vez fomenten el control de los

indicadores, como base para mantener arraigadas las manifestaciones culinarias del canton

Penipe; para lo cual es importante cumplir:

Planificar y organizar cuadros en donde se manifieste el patrimonio alimentario como
un sistema de calidad culinaria y asi mejorar la satisfaccion de los clientes.

Cumplir con los requisitos de inocuidad alimentaria, sin olvidar los procesos
patrimoniales de cada producto

Mejorar el desempefio de los empleados mediante capacitaciones contantes en temas
referentes a, calidad y patrimonio alimentario.

Satisfacer las necesidades actuales y futuras de los consumidores.

Mantener comunicacion interna y externa de los procesos de la empresa

Generar creatividad e innovacion en funcion a las necesidades requeridas por los
consumidores

Cumplimiento de entrega de los productos dentro del ambito patrimonial alimentario
Establecer un compromiso permanente con los consumidores

Compromiso en mantener los procesos y tecnicas del patrimonio alimentario en la

preparacion de los productos

Esta politica debe estar disponible para los establecimientos de alimentos del cantén Penipe,

ser aplicada, entendida y comunicada para alcanzar los objetivos del sistema de gestion de la

calidad.
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3.3. Gestion de la calidad

Se establece como el mecanismo en la toma de decisiones que estan fundamentadas en
diferentes indicadores para mejorar la organizacion interna y alcanzar los objetivos para
acentuar la calidad de los productos o servicios que oferta una empresa de alimentos

patrimoniales en donde se integra:

llustracién 2 Gestion de la calidad

PRINCIPIOS

Calidad en los productos Innovacidn en los servicios

PRACTICAS

Conocimientos del patrimonio Técnicas culinarias del patrimonio
alimentario alimentario

TECNICAS

Estudio del mercado gastronémico

Implementacion de estrategias patrimonial

Elaborado por: Valverde. N

XXXii



3.4. Procedimientos del sistema para el modelo de gestion de la calidad del

patrimonio alimentario

Para mejorar la gestion de la calidad se establece identificar puntos fundamentales que ayuden

a fomentar la calidad del patrimonio alimentario, con la finalidad de proporcionar estrategias

que satisfagan las necesidades de los consumidores para lo cual es importante establecer lo

siguiente:

Cuadro 12 Sistema de gestion para la calidad

SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD PARA EL PATRIMONIO
ALIMENTARIO

Requisitos generales

Identificar procesos para la aplicacion del
manual de calidad en el patrimonio
alimentario mediante politicas de calidad
Determinar la interaccion en el control de
los procesos

Proveer recursos e informacion sobre el
patrimonio alimentario en la comunidad
Realizar un seguimiento constante de los
procesos culinarios en relacion a la
calidad gastronémica

Implementar acciones para el
cumplimiento de los objetivos vy
resultados planificados en los
establecimientos de alimentos y bebidas.

Control de procesos

Controlar el alcance de la gestion de la
calidad

Interaccion de los procesos gastrondmicos
Identificar los cambios de la gestion de la
calidad en relacibn a los procesos
culinarios

Establecer cambios en las estrategias
segun se vea pertinente.

Asegurar la capacitacion constante a la
comunidad del canton Penipe

Responsabilidad con la comunidad

Debe existir un constante compromiso con
el desarrollo y la mejora continua de los
establecimientos de alojamiento

Las estrategias deben estar enfocadas al
cliente, en funcion a la comunicacion y
satisfaccion del cliente

Establecer politicas para la calidad del
patrimonio gastronémico.

Planificacion de procesos

Identificar objetivos que sean medibles
dentro de los procesos para el patrimonio
gastronomico

Elaborado por: Valverde. N
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3.5. Mapa estratégico para la gestion de la calidad del patrimonio alimentario

Se establece indicadores claves en base a las estrategias del patrimonio alimentario y su mejora

continua de la calidad gastronémica, dentro de los procesos estratégicos, la direccion de los

restaurantes debe asumir responsabilidades de planificacion mediante directrices que mejoren

el liderazgo de una organizacion.

Cuadro 13 Mapa estratégico

MAPA ESTRATEGICO: Modelo de calidad del patrimonio alimentario Penipe-

Ecuador
Resultados | Establecer Mejorar los Difusién del | Aumentar los
claves conexion entre la procesos de patrimonio ingresos
calidad y el técnicas, habitos y | alimentario economicos del
patrimonio conocimiento en cantén Penipe,
alimentario relacion a la mediante el
calidad fortalecimiento del
alimentaria patrimonio
alimentario
Clientes Difundir la oferta Dar a conocer la | Fomentar la Generar interés en
potenciales | gastrondémica cultura culinaria | conservacion | valorar las técnicas
como fundamento | de los Y procesos
del patrimonio conocimientos | alimentarios con
gastronomico del bases en la gestion
patrimonio y control de la
alimentario calidad
Procesos Incentivar a la Impulsar a Fundamentar | Forjar valores
internos poblacion conocer los las buenas internos sobre el
habitos del practicas patrimonio
patrimonio alimentarias alimentario y su
alimentario calidad
Entender la importancia de reconocer la gestion de la calidad en conjunto con el
patrimonio alimentario.
Desarrollo | Implementar nuevas estrategias para mejorar la adquisicion de los
a futuro conocimientos patrimoniales alimentarios y la calidad en la poblacion

Garantizar el
posicionamiento en
el mercado

Tener un grupo de personas que
trabajen en conjunto y tengan
conocimientos de cultura

alimentaria

Integrar a la
empresa dentro de
un estandar
competitivo con la
finalidad de reducir
los precios, costos y
gastos de las
preparaciones para
los platos tipicos

Elaborado por: Valverde. N
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3.6. Ciclo de Deming para la calidad del patrimonio gastronémico

En este apartado se indica los principales mecanismos que se debe efectuar dentro de los

procesos de la organizacion con la finalidad de mejorar el modelo de la gestion de la calidad

para el patrimonio alimentario con los lineamientos: Actuar, planear, verificar y hacer.

lustracién 3 Ciclo de Deming

(-Analizar los datos sobre
los procesos del
patrimonio alimentario

* Proporcionar
informacion

*Cumplircon las
politicas de la gestion
de la calidad del

\_ patrimonio alimentario

ACTUAR

Aprovechar los
conocimientos y

procesos del patrimonio

alimentario

PLANEAR

Organizacion continua
del trabajo en funcion a
la calidad alimentaria

« Validar las medidas de N
control para la calidad

« Analizar los peligros de
los procesos culinarios

« Gestionar las funciones

para el patrimonio

alimentario

(

» Comparar los resultados
mediante la aplicacion de
estrategias de calidad para
el patrimonio alimentario

« Verificar que se cumpla

con todos los procesos de

inocuidad en la preparacion
de platos patrimoniales

Elaborado por: Valverde. N

VERIFICAR

Comprobar los logros

alcanzados

HACER

Controlar las tareas
planificadas dentro del
control de procesos para
la calidad del patrimonio
alimentario

« Controlar la calidad de
los productos que seran
utilizados para la
produccion de los platos
tradicionales

« Verificar los procesos
dentroy fuera de la
empresa S/
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4. Discusidn

Previo al estudio denominado “Gestion de la calidad y patrimonio gastrondmico del canton
Penipe”, se realizd una investigacion exhaustiva del patrimonio alimentario asi como el
crecimiento y diversificacion del cantén dentro del sistema econdmico de la sociedad, en donde
se establece que gracias a su ubicacion, el cantén Penipe mantiene una gran diversidad
gastronémica, varios de los estudios realizados arrojan establecer diferentes estrategias que
ayuden a fomentar la prevencion, difusion y calidad alimentaria y gastronémica no solo para
mantener la satisfaccion de los consumidores si no como para fortalecer la planeacién, control

y organizacion de los procesos y el manejo de la calidad como base de un modelo de gestion.

Una vez obtenidos los resultados de la investigacidn gracias a la creacion del modelo de gestion
de la calidad para el patrimonio alimentario se establece el enfoque por medio de indicadores
de control para la planificacion del desarrollo de practicas culinarias en los locales del cantdn
Penipe, evidenciandose asi que deberia implementarse como modelo interno en cada
establecimiento con la finalidad de mantener un crecimiento continuo en la inocuidad

alimentaria y preservacion de técnicas ancestrales.

Por otro lado, se logra concordar con los actores y estudios investigados en que la aplicacion
de un sistema para la gestion de la calidad es fundamental para las empresas que ofertan
servicios de alimentos, se coincide con los estudios ya que una vez que se adapten en la
localidad se evidenciara una mejora no solo en su produccién si no también en la distribucion

para el consumo de platos tradicionales.

Sin embargo es importante mencionar que estas estrategias deben ser adecuadas no solo para
la situacion actual que atraviesa el mundo por la pandemia COVID-19, si no, se deben mantener
arraigadas en un futuro garantizando las caracteristicas propias de la calidad, y asi los locales
pueden familiarizarse con los instrumentos de control de la calidad para los productos

alimenticios

Es importante mencionar las adaptaciones y cambios continuos que han sufrido las
preparaciones culinarias y patrimoniales en un énfasis actual, esto ha permitido implementar
adecuadas técnicas y procedimientos para la mejora continua de la calidad alimentaria, se
mantiene una conexion en el proceso y preservacion de la herencia del patrimonio alimentario,

enfocandose a mantener todas estas tradiciones arraigadas en presentes y futuras generaciones.
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5. Reflexiones finales

El analisis para el modelo de gestion del patrimonio alimentario del canton Penipe se pone en
evidencia la alta relacidn existente entre las mismas, teniendo en cuenta la fundamentacion
como base del progreso continuo para mejorar los procesos de calidad, estableciendo la
importancia de conocer y difundir el patrimonio alimentario con sus indicadores: tradiciones,

conocimientos y técnicas.

La cultura alimentaria asi como la calidad de los procesos tienen la finalidad de cumplir
funciones que generen hitos identitarios, en relacion a los conocimientos del patrimonio
alimentario de una comunidad, dando gran énfasis a los elementos de la calidad gastronémica
en funcion a sus propias caracteristicas, dentro de esto se fundamenta el contexto de
produccidn, es decir el proceso de siembra y cosecha de los productos, en donde la principal
integracion es la tierra y la naturaleza es por esto que nuestros antepasados creian y respetaban

a la Pachamama debido a su gran fertilidad.

Se debe tener en cuenta nuevas alternativas en donde se incluya a la satisfaccion no solo a la
accion de alimentarse si no aplicar esté proceso a conocer nuevos sabores y con esto poder
imaginar el proceso que realizaban nuestros ancestros teniendo en cuenta que los consumidores
necesitan sentir confianza por lo que van a consumir, es decir que inspiren seguridad por lo que
es indispensable mantener un control de la inocuidad alimentaria en los procesos de

preparacion.

Finalmente se puede deducir que el mapa estratégico es de gran importancia para poder definir
las principales tacticas que seran fundamentales para mejorar el modelo de gestion de la calidad
del patrimonio gastronémico, con la finalidad de cumplir las metas establecidas a corto,

mediano Yy largo plazo.
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ANEXO 2. Arbol de problemas

llustracion 4 Arbol de problemas

Fuente: El autor

( )

Escasa gestion de
la calidad

7

Desconocimiento
del patrimonio
gastronomico del
cantén Penipe

~

Bajo Flujo
turistico

Deficiente
Gestion de la
calidad del
canton Penipe

Deficiente gestion
municipal

Desinterés de la
Comunidad

Escasa cultura
culinaria

xli



ANEXO 3. Validacién

de los Instrumentos

Anexo 3.1. Variable Independiente (Gestion de la calidad)

APELLIDOS Y NOMBRES DEL exrerro: (olvopinia Ardvode

HTULO/GRADO:
| PhD.ccncneeces TR

4

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

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

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

)

L DoCtor. e (R _'
| Magistera . . :.( )

UNIVERSIDAD EN QUE LABORA: wam‘o@ NOCCHY

o\ e Cnipaeat 04D,

FECHA: ..2.3]0.\19.9?& ............... s A AR sy iR

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
Ciestion de la calidad y patrimonio gastrondmico del cantén Penipe.

El instrumento de medicion pertenece 4 Ia variable: Gestion de la calidad
Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las
preguntas marcando con *X" en Ia columna de S1 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.

4 El instrumento de

medicion presenta el disefo adecuado?

; El instrumento de

lmma\dedamsmmamncmallmmnmbgaabm

-

| 4Elinstrumento de

remlecoéf\dedabsawncimalasvaiabl&deunedb«t?

< El instrumento de
investgacion?

remlecdéf\dedawsladiwaellogvodelosoojemaela

(El instrumento de

reoolewondedatosseretacionamnlasvanabudeem7

>N b‘bﬂlu—
I

(L redaccion de 1as pregunias liene un sentido coherente?

o
__8__._‘,
9

< Cada una de las preguntas del nstrumento de medicion se refaciona con cada uno
de los clementos delos indicadores?
¢El dtseﬂodeimsmnwdemeadonlad«laaelana&ssnfmnwdedmﬂ

4 Son entendibles 1as allernativas de respuesta de ‘nstrumentas de medicion?

10 ¢El instrumento de

i ¢El instrumento de

manera, obtener datos requendos?

medicbnesclato.predsoysendﬂodefesw\detpaa.deesta

= A IRIKAI = KA W [ AAK

SUGERENCIAS:

del Expeno

xlii



P"" U
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

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

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS :
APELLIDOS ¥ NOMBRES DEL EXPERTO: #0800, NSt JARE Aaoslies

TITULO/GRADO:

PhiDoisusssssssiagses )
DOCIOT . coverssranns i
Magister. .. oovuses - U(‘)

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
Gestion de la calidad y patrimonio ico del canton Penipe.

El instrumento de medicion pertenece & la variable: Gestion de la calidad

Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de Ins
preguntas marcando con *X" en la columna de SIo NO. Asi mismo, lo exhortamos en Ia correccion

de los items, indicando sus observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia

§
: §
!
%
z

!
%

¢,Elmunmlodamdddnesd-o,pndsoyw\dbdampaﬂefmdem
11 | manera, cblener dalos requenidos? i

LL_L\\

SUGERENCIAS:

Fi xperto

xliii



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:YAQISRS. . b,g-""&%\h €\vzeeNn

TITULO/GRADO:

Ph.Decocessososssssssss

DoOCtor.ovurineness (
(

)
Magister............ < )

UNIVERSIDAD EN QUE LABORA: WMW%Q&\\N@“““’
TR VT T T —

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
Gestion de la calidad y patrimonio gastrondmico del canton Penipe.

El instrumento de medicién pertenece a la variable: Gestion de la calidad

Mediante la tabla de evaluacion 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 Ia finalidad de mejorar la coherencia
de las preguntas.

(El instrumento de medicion presenta el disefio adecuado?
gElmmbammamwoMWdthu'M' ?
Elhmbdewhcdénadam«mmmumww?
¢Emwumwmmwoommmummmmmdm
investigacion?
Le:mmnamwmaMuwwmmmmmmuwv
Lumm«mmmmwwmmmmm
¢cwlmadolummmwmmmdomddﬂnumdmawnMamo
de los elementos de los indicadores?
¢Eldm4dimtmwbdomdd6nham0mmisyprmummdemn

Son entendibles 1as allemalivas de respuesta de instrumentos de medicion?

Elhm«nbdemumm»muuupowmamm
¢Elhwumnbdenndidm»chro.pmdsoywﬂodomd«pn.dom
manera, oblener datos requeridos?

= |3leje] 9 |a|n] &« |w|w|-—

Total;

=l 4 RBREARA A A

SUGERENCIAS:

véa Expertof '

xliv



Anexo 3.2. Variable Dependiente (Patrimonio Gastronémico)

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

APELLIDOS Y NOMBRES DEL EXPERTO: CAWRERKA. Ruadiade, Biepn Yiniao .

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

TITULO/GRADO:

X T |

DOCtOr.....0eureene ]y

Magister.............. L)

UNIVERSIDAD EN QUE LABORA: SIAEISA0d 1300ty 4. Ovaesiaws, .
FECHA: 23V e RS = o LT

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Gestion de la calidad y patrimonio gastrondmico del canton Penipe.

El instrumento de medicion pertenece a la variable: Patrimonio Gastrondmico

Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las
de S1 o NO. Asi mismo, lo exhortamos en la correccitn

preguntas marcando con *X™ en la columna
alidad de mejorar ln coherencin

de los items, indicando sus observaciones y/o sugerencias, con Ia fin

de las preguntas.

£] Instrumento de medicion presenta el disefo adecuado? !

0

£l insrumento de recoleccion de dalos tiene relacion con el titulo de

ammmmmammmumamv

A XA

(,Elmumbdomoolm&dlmw&dm*bloﬁdmdib

M?
Lammnanmdonmmnmeuumumamv

g,undwddndolaptmmmlnmm?

¢CadaumdehsmwmummbdamdewnuMmMom
de los elementos de los indicadores?

|

Laamum»ammwam;wmmv

Son entendibles las altemativas de de instrumentos de medicion?

amwam&nmmm de estudio?

= |3lele]| 9 |2jn] & |wiwl-

g,Elmumbdonbnadmmdsoymdoammam

manera, obtener datos requeridos? ok

\

SUGERENCIAS:

xlv



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

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

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS _
APELLIDOS Y NOMBRES DEI s:xl'mmmmw.mw

Eg_oqo;--.-- K {141 el
Magister.......cooeeee | (X))

—— ——t

UNIVERSIDAD EN QUE usommmm&m

.....................

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
Gestion de la calidad y patrimonio gastronomico del cantén Penipe

El instrumento de medicién pertenece a la variable: Patrimonio Gastronomico
Mediante la tabla de evaluacion 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,

Lammwamwmdmmmv

Lamwmwammmmdmmw? 4

LEIMW&&W&MMI&M“M?

¢Elmwmammumwmuhgmdemmﬁmdela
investigacion?

Lﬂms&umwbdemb@ndedahsserdmwnhsvmnesw?

Lumdmmulammmmmm?

LCadaunadelaspregmnswmsvumdeMsemawnMu\o
de los elementos de los indicadores?

LBMMW&MMdMymM&M’

Son entendibles las allenativas de respuesta de instrumentos de medicion?

4 El instrumento de medicion sera accesible a la poblacidn sujeto de estudio?

- l=laloe] 2 o] & L2 L

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

A KRR RISA

_— Total: | ({

SUGERENCIAS:

ir el Experto

xlvi



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

FABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS
APELLIDOS Y NOMBRES DEL rwrn'romm(&‘h“ ...... . bt
TITULO/GRADO:
PR oo Shassiie EANED. .
DOCOF...oevvenrens i"(i)‘) o=

Magister....oocoeionee | ()

UNIVERSIDAD EN QUE unommh\m&gvm

FECHA: -‘lﬂo\lm ................... RGN VA SPPLL LR o aesadsie

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
Gestion de la calidad v patrimonio gastrondmico del canton Penipe.

El instrumento de medicion pertencce a la variable: Patrimonio Gastrondmico

Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cads una de las
preguntas marcando con “X™ en la columna de S1 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 lus preguntas.

El instrumento de medicion presenta el diseo adecuado?

(4
‘Ellnuwmnbamdodmummwndmaﬂggtg

1
.
LEIWMMW&MWNM&M?

LElwmmamommmmhldmmuowmh
investigacion?

AR IRIAA

AEImmmodquod&bsmmmhsn_@ham?

‘menmmmwhmwdamwﬂnuMommm
de los alementos de los indicadores?

~ K

LamwmmmWUMymmam7

3
]
s
o ,_urumalasmmumtnmwowm?
9
8
9

, Son entendibles las altermativas de de instrumentos de meacion?
10 Lammmmwmmmumv

o LElmmnnMum‘mimamm.am ¥
manera. oblener datos requeridos? o
Total:

e sl —— ————————————————— - ——

xlvii



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-TrgR\.. Agapl0.. (ollay Fexnmdo .

TITULO/GRADO:

) e ()
Doctor............. ¢ )
Magister.............. (R

......................................................................................

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
Gestion de la calidad y patrimonio gastrondmico del cantén Penipe.

El instrumento de medici6n pertenece a la variable: Patrimonio Gastronémico

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 correccié.n
de los items, indicando sus observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia
de las preguntas.

¢ El instrumento de medicion presenta el disefio adecuado?

X1

¢Elinstrumento de recoleccion de datos tiene relacion con el titulo de investigacion?

_(Elinstrumento de recoleccion de datos menciona las variables de medicion?

L Elinstrumento de recoleccion de datos facilitara el logro de los objetivos de la
i ion?

+El insirumento de recoleccion de dalos se refaciona con las variables de estudio?

;La redaccidn de las 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?

gBMddimnmbdemMWdaMﬁsymmmdedaos?

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

(el 9 |an] & |wie]|-

Lammammmmmwmnmmv

X [ApE X Db (S

LElinsaunmwdemeddOnsdam.pedsoysendlodempmderpafa.dem
manera, obtener datos requeridos?

jRiiEl

Total:

-
-

SUGERENCIAS:....L -

xlviii



Anexo 4. Andlisis e interpretacion

A continuacidn, se presenta el analisis de las encuestas aplicadas para cada variable: turistas
que visitan la Laguna Amarilla del Nevado el Altar (variable independiente — gestion de la
calidad) y poblacién del canton Penipe (variable dependiente — patrimonio gastronémico),
datos que fueron procesados y tabulados en el programa estadistico SPSS Statistic V-25

Anexo 4.1. Tabulacion de la variable independiente (Gestion de la calidad)

Datos Generales:
Edad

Tabla 1 Edad - Variable Independiente

EDAD
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo
Valido 18-25 90 26.0 26.0 26.4
25-30 59 17.0 17.0 43.7
30-35 140 41.0 41.0 84.8
Mas de 35 52 15.0 15.0 100.0
Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N

EDAD

Percent

18-25 25-30 30-35 as de 35

Gréfica 1 Edad - Variable Independiente

Con la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan la
Laguna Amarilla del Nevado Altar se observa que 41% de la totalidad de la muestra tiene entre
30 — 35 afios el 26% tiene entre 18-25 afos, el 17% entre 25-30 y el 15% tiene mas de 35 afios
de edad
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Género

Tabla 2 Género Variable Independiente

GENERO
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo
Valido Femenino 190 56.0 56.0 55.7
Masculino 151 44.0 44.0 100.0
Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 2 Género - Variable Independiente

Con la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan la
Laguna Amarilla del Nevado Altar se observa que 56% de la totalidad de la muestra tiene es
de género femenino mientras que el 44% restante es de género masculino, se deduce que la

mayor parte de los turistas es de género femenino.



Nivel de educaciéon

Tabla 3 Nivel de educacion - Variable Independiente
N. EDUCACION

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Valido Acumulativo
Valido Primaria 65 19.1 19.1 19.1
Secundaria 95 27.9 27.9 46.9
Superior no 83 24.3 24.3 71.3
universitaria
Superior universitaria 40 11.7 11.7 83.0
Posgrado 58 17.0 17.0 100.0
Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N

N. EDUCACION
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Gréfica 3 Nivel de educacion - Variable Independiente

Con la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan la
Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede observar que el 24% de los turistas tienen un nivel
de educacidn superior no universitaria, el 12% posee una educacion superior, el 28% de los
turistas esta cursando la secundaria, el 17% posee un posgrado mientras que el 19% solo ha

cursado la primaria.



PLANIFICACION

Pregunta 1. ; Cumplimiento de estrategias turisticas de planificacion para la gestion de la
calidad en el canton Penipe?

Tabla 4 Estrategias turisticas - Variable Independiente
Estrategias turisticas

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulativo
Valido Deficiente 53 155 15.5 15.5
Regular 127 37.2 37.2 52.8
Buena 54 15.8 15.8 68.6
Muy Buena 53 15.5 15.5 84.2
Excelente 54 15.8 15.8 100.0

Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 4 Estrategias turisticas - Variable Independiente

Mediante la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan la
Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir que: el 37.24% menciona que las
estrategias turisticas para la planificacién son regulares, el 15,84% es buena y excelente,
mientras que el 15,54% menciona que las estrategias son deficientes y muy buenas para la

gestion de la calidad del canton Penipe.



Pregunta 2. Cumplimiento de ventajas competitivas para la gestion de la calidad.

Tabla 5 Ventajas competitivas - Variable Independiente

Ventajas Competitivas

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulativo

Valido Deficiente
Regular
Buena
Muy
Buena
Excelente
Total

17.0
38.7
15.2
12.0

17.0
100.0

17.0
38.7
15.2
12.0

17.0
100.0

17.0
55.7
71.0
83.0

100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS

Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 5 Ventajas competitivas - Variable Independiente

Mediante la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan la

Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir que: el 38,71% menciona que las ventajas

competitivas para la gestion de la calidad son regulares, el 15,25% concluye que es buena, el

17,01% coinciden que las ventajas competitivas estan en un nivel deficiente y excelente,

mientras que el 12,02% concluye que las ventajas competitivas dentro de la gestion de la

calidad son muy buenas.



ORGANIZACION
Pregunta 3. La valoracion de criterios para la organizacion de la gestion de la calidad
Tabla 6 Valoracion de criterios - Variable Independiente

Valoracion de criterios
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje acumulativo

Valido Deficiente 58 17.0 17.0 17.0
Regular 125 36.7 36.7 53.7
Buena 63 18.5 18.5 72.1
Muy 39 11.4 11.4 83.6
Buena
Excelente 56 16.4 16.4 100.0
Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 6 Valoracion de criterios - Variable Independiente

Con la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan la
Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir que: el 36,66% menciona que la valoracion
de criterios en relacién a la gestion de la calidad y su organizacion es regular, el 18,48% deduce
que es buena, el 17,01%, 16,42% y el 11,44% califican a la valoracién de criterios como

deficiente, excelente y muy buena respectivamente.
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Pregunta 4. El disefio de calidad en el &mbito gastrondémico en el cantén Penipe.

Tabla 7 Disefio de calidad - Variable Independiente

Disefio de calidad

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje acumulativo

Valido Deficiente 17.3 17.3 17.3
Regular 36.1 36.1 53.4
Buena 17.0 17.0 70.4
Muy 11.4 11.4 81.8
Buena
Excelente 18.2 18.2 100.0
Total 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS

Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 7 Disefio de calidad - Variable Independiente
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En relacion a la informacion obtenida en la aplicacidn de las encuestas a los turistas que visitan

la Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir que: el 36,07% de los encuestados

concuerda que el disefio de la calidad en el ambito gastrondémico en el canton Penipe es regular,

el 17,30% y el 17,01% califican al disefio de la calidad como deficiente y buena, el 11,44% y

18,18% restante dan una valoracion de muy buena y excelente respectivamente.



Pregunta 5. El nivel de gestion para la organizacion de la gestion de la calidad.

Tabla 8 Nivel de gestion - Variable Independiente
Nivel de gestion
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 61 17.9 17.9 17.9
Regular 106 31.1 31.1 49.0
Buena 65 19.1 19.1 68.0
Muy Buena 47 13.8 13.8 81.8
Excelente 62 18.2 18.2 100.0
Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25

Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 8 Nivel de gestion - Variable Independiente

En relacion a la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan
la Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir que: el 31,09% de los turistas mencionan
que el nivel de gestion para la organizacion es regular, el 19,06% estipula que es buena, el
189,18% y el 17,89% menciona que es excelente y deficiente respectivamente, y el 13,78% de

los turistas menciona que es muy buena.
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Pregunta 6. La mejora continua en los procesos de gestion de la calidad.

Tabla 9 Mejora continua - Variable Independiente
Mejora continua
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 52 15.2 15.2 15.2
Regular 114 33.4 33.4 48.7
Buena 69 20.2 20.2 68.9
Muy Buena 47 13.8 13.8 82.7
Excelente 59 17.3 17.3 100.0
Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25

Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 9 Mejora continua - Variable Independiente

En relacion a la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan
la Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir que: el 33,43% menciona que la mejora
continua para la gestion de la calidad es regular, el 20,23% concuerdan que es buena, el 17,30%

menciona que es excelente el 15,25% y el 13,78% restante mencionan que es deficiente y muy

buena respectivamente.
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CONTROL
Pregunta 7. El control de procesos para la gestion de la calidad
Tabla 10 Control de procesos - Variable Independiente

Control de procesos
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 66 19.4 19.4 19.4
Regular 106 31.1 31.1 50.4
Buena 53 15.5 15.5 66.0
Muy Buena 51 15.0 15.0 80.9
Excelente 65 19.1 19.1 100.0
Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25

Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 10 Control de procesos - Variable Independiente

En relacién a la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan
la Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir que: el 31,09% menciona que el control
del proceso para la gestion de calidad es regular, el 19,33% y 19,05% es deficiente y excelente
respectivamente, el 15,54% es buena mientras que el 14,96% es muy buena se puede concluir

que es indispensable tomar acciones en mejora al control de procesos.
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Pregunta 8. El control del conocimiento de calidad

Tabla 11 Control de conocimiento - Variable Independiente
Control de conocimiento
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje acumulativo

Valido Deficiente 60 17.6 17.6 17.6
Regular 111 32.6 32.6 50.1
Buena 66 19.4 19.4 69.5
Muy Buena 46 13.5 13.5 83.0
Excelente 58 17.0 17.0 100.0
Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 11 Control del conocimiento - Variable Independiente

Con la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan la
Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir que: 32,55% de los turistas encuestados
menciona que el control del conocimiento para la calidad es regular, el 19,35% menciona que
es buena, 17,60% de los turistas menciona que es deficiente, el 17,01% concuerda que es

excelente mientras que el 13,49% de los turistas piensa que es muy buena.
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Pregunta 9. El control de las politicas de calidad

Tabla 12 Control de politicas - Variable Independiente
Control de politicas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 58 17.0 17.0 17.0
Regular 115 33.7 33.7 50.7
Buena 59 17.3 17.3 68.0
Muy Buena 45 13.2 13.2 81.2
Excelente 64 18.8 18.8 100.0
Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 12 Control de politicas - Variable Independiente

Con la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a los turistas que visitan la
Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir que: 33,72% de los turistas encuestados
menciona que el control de politicas para la gestion de la calidad es regular, el 18,77%
menciona que es excelente, 17,30% concluye que es buena, 17,01% menciona que es
deficiente, mientras que el 13,30% de los turistas concuerda que el control de las politicas para
la calidad es muy bueno.



Pregunta 10. El fortalecimiento de las politicas de control

Tabla 13 Fortalecimiento de politicas - Variable Independiente
Fortalecimiento de politicas
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 54 15.8 15.8 15.8
Regular 115 33.7 33.7 49.6
Buena 67 19.6 19.6 69.2
Muy Buena 49 14.4 14.4 83.6
Excelente 56 16.4 16.4 100.0
Total 341 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a turistas que visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar y procesadas en SPSS
Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N

Fortalecimiento de politcas

40

Percent

Deficiente EFegular Buena Iifuy Buena Excelente

Gréfica 13 Fortalecimiento de politicas - Variable Independiente

De acuerdo con la informacion obtenida en la aplicacidén de las encuestas a los turistas que
visitan la Laguna Amarilla del Nevado Altar se puede deducir que: 33,72% de los turistas
encuestados menciona que el fortalecimiento de las politicas para la gestion de la calidad es
regular, dando paso a esto a mejorar este aspecto de la investigacion, el 19,65% menciona que
es buena, el 16,42% concuerda que es excelente, el 15,84% menciona que es deficiente,
mientras que el 16,42% concluye que es muy buena.
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Anexo 4.2. Tabulacion de la variable dependiente (Patrimonio Gastronémico)
Datos generales:
Edad

Tabla 14 Edad - Variable Dependiente

EDAD
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo
Valido 18-25 60 17.0 17.0 17.0
25-30 97 27.6 27.6 44.6
30-35 100 28.4 28.4 73.0
Mas de 35 95 27.0 27.0 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 14 Edad - Variable Dependiente

Con la informacion obtenida en la aplicacién de las encuestas a la poblacion del canton Penipe
se observa que 28% de la totalidad de la muestra tiene entre 25 — 35 afios el 27% corresponde
a turistas de mas de 35 afios y el 17% restante tiene entre 18-25 afios, se deduce que la mayor

parte de los turistas son jovenes y adultos.
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Género

Tabla 15 Género - Variable Dependiente

GENERO
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo
Valido Femenino 250 71.0 71.0 71.0
Masculino 102 29.0 29.0 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del canton Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 15 Género - Variable Dependiente

Con la informacion obtenida en la aplicacién de las encuestas a la poblacion del canton Penipe
se observa que 71% de la totalidad de la muestra tiene es de género femenino mientras que el

29% restante es de género masculino, se deduce gque la mayor parte de los turistas es de género
femenino.
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Nivel de educacién

Tabla 16 Nivel de Educacion - Variable Dependiente
N. EDUCACION

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Valido Acumulativo
Valido Primaria 20 5.7 5.7 5.7
Secundaria 50 14.2 14.2 19.9
Superior no 150 42.6 42.6 62.5
universitaria
Superior universitaria 90 25.6 25.6 88.1
Posgrado 42 11.9 11.9 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 16 Nivel de Educacion - Variable Dependiente

Con la informacidn obtenida en la aplicacién de las encuestas a la poblacion del canton Penipe,
se puede observar que el 43% de los turistas tienen un nivel de educacién superior no
universitaria, el 26% posee una educacion superior, el 14% de los turistas estd cursando la

secundaria, el 12% posee un posgrado mientras que el 6% solo ha cursado la primaria.
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TRADICIONES

Pregunta 1. Practica de tradiciones gastrondémicas para el canton Penipe

Tabla 17 Tradiciones gastrondmicas - Variable Dependiente

Tradiciones gastrondémicas

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido

Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 50 14.2 14.2 14.2
Regular 134 38.1 38.1 52.3
Buena 57 16.2 16.2 68.5
Muy 46 13.1 13.1 81.5
Buena
Excelente 65 18.5 18.5 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 17 Tradiciones gastrondmicas - Variable Dependiente

De acuerdo con la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a la poblacion del
canton Penipe se puede deducir que: 38,07% de la poblacién menciona que la practica de
tradiciones gastrondmicas es regular, el 18,47% menciona que es excelente, el 16,19%
concluye que es buena, el 14,20% menciona que es deficiente, mientras que el 13,07%

concluye que es muy buena.
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Pregunta 2. Valores tradicionales gastronémicos en el canton Penipe

Tabla 18 Valores gastrondmicos - Variable Dependiente
Valores gastronomicos
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 58 16.5 16.5 16.5
Regular 137 38.9 38.9 55.4
Buena 56 15.9 15.9 71.3
Muy 42 11.9 11.9 83.2
Buena
Excelente 59 16.8 16.8 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N

Valores gastrondmicos

Percent

Deficiente Regular Buena Wy Buena Excelente

Gréfica 18 Valores gastrondmicos - Variable Dependiente

De acuerdo con la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a la poblacion del
canton Penipe se puede deducir que: el 38,92% menciona que los valores tradicionales del
canton Penipe es regular, el 16,76% menciona que es excelente, el 16,48% concuerda que es
deficiente, el 15,91% menciona que es buena mientras que el 11,93% concluye que es muy
buena.
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Pregunta 3. Creencias tradicionales en el &mbito gastronémico

Tabla 19 Creencias tradicionales - Variable Dependiente
Creencias tradicionales
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 60 17.0 17.0 17.0
Regular 130 36.9 36.9 54.0
Buena 64 18.2 18.2 72.2
Muy 40 114 114 83.5
Buena
Excelente 58 16.5 16.5 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 19 Creencias tradicionales - Variable Dependiente

De acuerdo con la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a la poblacion del
canton Penipe se puede deducir que: 36,93% de la poblacién menciona que las creencias
tradicionales gastrondémicas son regular, el 18,18% menciona que es buena, el 17,05%
menciona que es deficiente, el 16,48% concluye que es excelente, mientras que el 11,36%

concuerda que es muy buena.
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Pregunta 4. Conservacion de tradiciones en el &ambito gastrondémico del canton Penipe

Tabla 20 Conservacion de tradiciones - Variable Dependiente
Conservacion de tradiciones
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 60 17.0 17.0 17.0
Regular 121 34.4 34.4 51.4
Buena 63 17.9 17.9 69.3
Muy 44 12.5 12.5 81.8
Buena
Excelente 64 18.2 18.2 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 20 Conservacion de tradiciones - Variable Dependiente

De acuerdo con la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a la poblacion del
canton Penipe se puede deducir que: 34,38% de la poblacion menciona que la conservacion de
tradiciones en el ambito gastrondmico es regular, el 18,18% concuerda que es excelente, el
17,90% menciona que es buena, el 17,05% concluye que es deficiente, mientras que el 13,50%
concluye que es muy buena.
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CONOCIMIENTOS
Pregunta 5. Habitos en el patrimonio gastronomico del cantén Penipe
Tabla 21 Habitos del patrimonio gastronémico - Variable Dependiente

Habitos del patrimonio gastronémico
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 53 15.1 15.1 15.1
Regular 126 35.8 35.8 50.9
Buena 70 19.9 19.9 70.7
Muy 47 13.4 13.4 84.1
Buena
Excelente 56 15.9 15.9 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 21 Habitos del patrimonio gastronomico - Variable Dependiente

Enrelacion a la informacién obtenida en la aplicacion de las encuestas a la poblacion del canton
Penipe se puede deducir que: 35,80% de la poblacion menciona que los habitos del patrimonio
gastronémico son regulares, el 19,89% menciona que es buena, el 15,91% concuerda que es

excelente, el 15,06% menciona que es deficiente, el 13,35% concluye que es muy buena.
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Pregunta 6. Conocimiento de platos tradicionales

Tabla 22 Conocimientos de platos - Variable Dependiente
Conocimientos de platos
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 54 15.3 15.3 15.3
Regular 129 36.6 36.6 52.0
Buena 60 17.0 17.0 69.0
Muy 45 12.8 12.8 81.8
Buena
Excelente 64 18.2 18.2 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 22 Conocimientos de platos - Variable Dependiente

Enrelacion a la informacidn obtenida en la aplicacion de las encuestas a la poblacion del canton
Penipe se puede deducir que: 36,65% menciona que los conocimientos de platos tradiciones es
regular, el 18,18% menciona que es excelente, el 17,05% concluye que es buena, el 15,34%
concuerda que es deficiente, mientras que el 12,78% menciona gque los conocimientos de platos

tradicionales son muy buenos.
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Pregunta 7. Conocimientos en cuanto a técnicas, decoracion, recetas, procesos culinarios

en el canton Penipe

Tabla 23 Conocimientos tradicionales - Variable Dependiente
Conocimientos tradicionales
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente
Regular
Buena
Muy
Buena
Excelente
Total

66 18.8
111 31.5
58 16.5
53 15.1
64 18.2
352 100.0

18.8
31.5
16.5
15.1

18.2
100.0

18.8
50.3
66.8
81.8

100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25

Elaborado por: Valverde. N
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Enrelacion a la informacidn obtenida en la aplicacion de las encuestas a la poblacion del canton

Penipe se puede deducir que: 31,53% menciona que los conocimientos relacionados a técnicas,

decoracidn, recetas y procesos culinarios tienen un nivel regular, el 18,75% menciona que es

deficiente, el 18,18% concluye que es excelente, el 16,48% concuerda que es buena, mientras

que el 15,06% concluye que es muy buena.
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Pregunta 8. Difusion gastrondmica para el conocimiento de la sociedad

Tabla 24 Difusion gastrondmica - Variable Dependiente
Difusion gastronémica
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 65 18.5 18.5 18.5
Regular 134 38.1 38.1 56.5
Buena 55 15.6 15.6 72.2
Muy 43 12.2 12.2 84.4
Buena
Excelente 55 15.6 15.6 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 24 Difusidn gastrondmica - Variable Dependiente

Enrelacion a la informacidn obtenida en la aplicacion de las encuestas a la poblacion del canton
Penipe se puede deducir que: 38,07% de la poblacion menciona que la difusién gastronémica
es regular, el 18,47% menciona que es deficiente, el 15,63% concuerda que es buena y regular

respectivamente, mientras que el 15,63% concluye que es excelente.
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TECNICAS

Pregunta 9. Preparaciones alimentarias como técnicas tradicionales

Tabla 25 Preparaciones alimentarias - Variable Dependiente
Preparaciones alimentarias
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 64 18.2 18.2 18.2
Regular 115 32.7 32.7 50.9
Buena 54 15.3 15.3 66.2
Muy 54 15.3 15.3 81.5
Buena
Excelente 65 18.5 18.5 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N
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Gréfica 25 Preparaciones alimentarias - Variable Dependiente

Enrelacion a la informacion obtenida en la aplicacion de las encuestas a la poblacion del cantén
Penipe se puede deducir que: 32,67% menciona que las preparaciones alimentarias y técnicas
tradicionales es regular, el 18,47% menciona que es excelente, el 15,34% concuerda que es

buena y muy buena respectivamente, mientras que el 18,18% concluye que es deficiente.
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Pregunta 10. Control de procesos para la produccion de la gastronomia

Tabla 26 Control de procesos - Variable Dependiente
Control de procesos
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Valido Porcentaje Acumulativo

Valido Deficiente 58 16.5 16.5 16.5
Regular 112 31.8 31.8 48.3
Buena 76 21.6 21.6 69.9
Muy 44 12.5 12.5 82.4
Buena
Excelente 62 17.6 17.6 100.0
Total 352 100.0 100.0

Fuente: Encuestas aplicada a la poblacion del cantén Penipe y procesadas en SPSS Statistics V-25
Elaborado por: Valverde. N

Control de procesos
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Percent
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Gréfica 26 Control de procesos - Variable Dependiente

Enrelacion a la informacidn obtenida en la aplicacion de las encuestas a la poblacién del cantén
Penipe se puede deducir que: el 31,82% menciona que el control de procesos es regular, el
21,59% concluye que es buena, el 17,61% menciona que es excelente, el 16,48% concuerda

que es deficiente, mientras que el 12,50% deduce que es muy buena.
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Anexo 5. Modelo de encuesta

Anexo 5.1. Variable Independiente (Gestion de la calidad)

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

ENCUESTA
Dirigida a: Turiztzs del cantén Penipe.

GESTION DE LA CALIDAD Y PATRIMONIO GASTRONOMICO DEL CANTON PENIPE.

Formulario N° Fecha de la encuesta Encuestador: Nicolle Valverde

OBJETIVO DE LA ENCUESTA

INSTRUCCTONES
* Laz detemidamente cada una de las preguntas del cusstionario
* Marque conuma ¥ su respussta
* L3z pregumtas fienen ima sola respussta,
*# Califiqua sein su conocimiento, lzs tematicas ndicadas
CONFIDENCIALIDAT

La presentz encuesta tiens como objetivo recopilar la mformacion sobre 1a gestion de la calidad desamrollada en ol canton Penipe.

Esta ancuesta es de cargeter ancnome, los datos obtemdos son confidencialas v la mvestizadora se compromets a mantanar la reserva

del caza.
DATOS GENERALES

Edad 1825 | [2330 1033 [ [ME=deis

Geénero MWazeuling Femening

Nivel de educacion Primzania Sammdaria Supernior no | Superior Pozgrado
NIVELES DE CALIFICACION

1 2 3 4 5
Deficiante (T Regular () Euana(B) Marv Buena (MB) Excelants (E)

Sediale a su criterio el nivel de calificacion respective para los siguientes items:

N Ttems 1[2]3]4]s

PLANIFICACION

i | Cumplimiento de estratesizs taristicas de planificacion para la zestion de 12 calidad en &l cznton Penips.

1 | Cumplimisnto de ventajas compstitivas para la gestion de |2 calidad.

ORGANIZACION

o+ | Lavaloracion de criterios para 1z orgamizacion de la gestion de Ia calidad

El disefio de calidad en €l 2mbito gastronomice en el camton Penipe.

4
5 | Elmivel de gestion parz [z crganizacion de la gestion da la calidad
§ | Lamejorz continua en los procesos de sestion de la calidad

CONTROL

7 | Elcontral de procszos para la gestion de [2 calidad.

& | El control del conocimiento de calidad.

El contral de L2z politicas de calidad.

10 | El fortzlecimiento de las politicas de contral.

Total:

“GRACIAS POR SU COLABORACION"
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Anexo 5.2 Variable Dependiente (Patrimonio Gastrondmico)

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

ENCUESTA
Dirizida a: Pobladores economicamente activos (FEA) del cantdn Penipe,

GESTION DE LA CALIDAD Y PATRIMONIO GASTRONOMICO DEL CANTON PENIPE.

Formulario N° Fecha de la encuesta Encuestador: Micolle Valverde

OBJETIVO DE LAENCUESTA
Lz prezente ancpaztz tiene como objetive racopilar 12 mformacion sobre el patrimenio sasztroncrmcs desarollade an 2l canton

Panipa
INSTRUCCIONES

* Loz daterndzrnente cada una de las praguntas dal cuastionario
# Ifarque con una 3 su respussta
% |3z pregumtas f1emen uma =ola respuasiz
* Cahifigus semin su conocimento, las tematicas mdicadas

CONFIDENCIALIDAD
Esta encuesta ex de cardcter andnime, los datos obtemidos con ella son confidenciales v la nrvestigadora se compromets 3 mantener

13 razerva del cazo.

DATOS GENERALES

Edad 13-25 [ [z 30-33 [ [ MEsde3s
Genero Wasculing Femenino
Nivel de educacion Primaria Secundana Superior mo | Superior Pozgrado

NIVELES DE CALIFICACION
1 2 3 4 5

Daficiente (T Eazular(R) Buena(B) W Buena (M) Excalent=(F)

Determine su nivel de conocimiento respecto a los siguientes items:

N Ttems 1[2]a]4

TEADICTONES

i | Practica de tradiciones gastronomicas para el camton Penips.
1 | Valozes tradicionales pastrenomices en el camton Penipe

=

1 | Creepcizs tradiciopale: en al ambito gastronomico.

4 | Conservacion de tradicions: en el Zmbite gastrenomice del camton Penipe

CONOCIMIENTOS
Hahitos an el pairimaonio gastropemica del caaton Penipe.

& | Conocimiento de plates tradicionales.
7 | Conpcimientos en cuanto 3 tacmicz:, decoracion, racetaz, proczsos culinarios en &l canton Penipe.

¢ | Difision sastronomica para &l conecimiento de 12 sociedad.
TECKICAS
y | Preparaciones alimentarias como tecmicas tradicionales.

1 | Coatrol de proceses parz Lz prodeccion de la gastronemia.

Total:

“GRACIAS POR SU COLABORACION™
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