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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo analizar la relacion de los prestadores de
servicios y el turismo gastronémico de la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga, ya que
se considera a la gastronomia ofertada como atractivo de la zona, dando lugar al desarrollo de
este tipo de turismo en la parroquia, sin embargo, se ha observado una deficiencia en este rubro.

Para poder determinar la causa principal del deficiente turismo gastronémico en la
parroquia, se realiza el levantamiento de informacién mediante encuestas aplicadas a una
poblacion seleccionada estadisticamente y una guia de observacién mismos que fueron
validados por expertos de la Universidad Nacional de Chimborazo pertenecientes a la Carrera
de Turismo.

Al determinar que la principal causa de deficiencia es el poco conocimiento en
inocuidad alimentaria que se desarrolla mediante el incremento de prestadores de servicios
informales, se da lugar a la propuesta del plan de capacitacion en inocuidad alimentaria dirigida
a los prestadores de servicios de la parroquia Eloy Alfaro.

Con la finalidad de dar viabilidad al plan de capacitacion, la propuesta se encuentra
estructurado en 8 fases analizando la propuesta actual del Plan de Turismo del canton
Latacunga 2020 — 2025, en un dialogando con las autoridades de la parroquia dieron a conocer
el presupuesto para el plan de capacitacion con temas basicos en inocuidad alimentaria, con lo
que se pretende dar solucion a la falta de conocimiento de los prestadores de servicios de
alimentos y bebidas.

Palabras claves: Prestadores de servicio, turismo gastronémico, inocuidad alimentaria,
servicios, productos, gastronomia, platos tipicos, platos tradicionales.



ABSTRACT

The main objective of this research study was to analyze the relationship between service
providers and gastronomic tourism in the parish of Eloy Alfaro in the canton of Latacunga,
since the gastronomy on offer 1s considered a tounst attraction, giving rise to the development
of gastronomic tourism in the parish. However, a deficient gastronomic tourism has been
observed. To determine the main cause of the deficient gastronomic tourism in the parish,
mformation was gathered through surveys and observation guides validated by experts from
the National Unmiversity of Chimborazo in the Tounism course. Samples are taken in order to
obtain true data, which are analyzed and exposed to hypotheses that contnibute to the
orientation of the proposal. By determining that the main cause of the deficient gastronomic
tourism n the pansh 1s the lack of knowledge n food safety that 1s developed through the
mcrease of informal service providers in the parish of Eloy Alfaro, the proposal for a training
plan in food safety aimed at service providers in the parish of Eloy Alfaro was born. To make
the training plan viable, the proposal 1s structured in 8 phases, analyzing the current proposal
of the Tourism Plan of the canton of Latacunga 2020 - 2025, in dialogue with the authorities
of the parish, who will provide the budget for the training plan with basic topics in food safety

mn order to cover the need for knowledge of service providers.

Keywords: Service providers, gastronomic tourism, food safety, services, products,

gastronomy, typical dishes, traditional dishes.
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CAPITULO I. INTRODUCCION.
1.1. Antecedentes.

La Organizacion Mundial del Turismo (OMT) menciona que el turismo
gastronomico es un fenémeno turistico que ha crecido significativamente hasta convertirse
en uno de los méas dindmicos en la actualidad. Tanto los destinos como las empresas de viajes
destacan la importancia de la gastronomia en el turismo, ya que contribuye al desarrollo
econdmico local, nacional y regional.

El incremento de este se debe a que el consumo de alimentos los cuales son esenciales
para un turista, sin embargo, a través de la necesidad de consumo requiere conocer
tradiciones y costumbres mediante los platos tradicionales y locales de una zona.

(Pololikashvili, 2019) Secretario de la OMT en la “Guia para el desarrollo del turismo
gastrondmico” menciona que, “El interés por el turismo gastronémico ha crecido en los
ultimos afios junto con su promocion intrinseca de la identidad regional, el desarrollo
econdémico y el patrimonio tradicional. Siendo identificada la ventaja competitiva, cada vez
mas destinos en todo el mundo buscan posicionarse como destinos de turismo
gastronomico.” (Pag. 2)

Este ha desarrollado un incremento notable dando lugar actualmente al 7™ Foro
Mundial de Turismo Gastronémico de la OMT, el foro representd una oportunidad Unica
para que los expertos en el creciente campo, permitiendo compartir nuevas ideas y buenas
practicas en el manejo de alimentos.

La Organizacion Mundial de Turismo present6 mediante uno de los foros de turismo
gastrondmico la plataforma ‘FoodieTourist’, que aspira a aliar a productores, empresas,
academias, inversionistas, paises e instituciones. La complementacién de estos seis ejes es
el “ecosistema de la gastronomia y el turismo” que presenta esta plataforma, con la finalidad
de dar mejoras en los productos y servicios gastrondmicos y de esta manera poder contar
con mas destinos turisticos e identificar rutas y destinos que cubran las necesidades de los
turistas al realizar un viaje. (UNWTO, 2021).

La gastronomia del Ecuador es muy diversa debido a que consta de cuatro regiones
tales como: Costa, Sierra, Oriente e Insular, las cuales permiten desarrollar diversos platos
tipicos y tradicionales, es por ello que la gastronomia en el pais es uno de los motivos mas
relevantes, recalcando que a través de esta se puede conocer las costumbres y tradiciones de
las localidades, convirtiéndose en atractivos turisticos que fomentan el desarrollo del destino,
por lo tanto, se debe recalcar la importancia de la gastronomia para el desarrollo turistico de
un sector en particular.

Para posicionar al Ecuador como destino culinario, el Ministerio de Turismo
(MINTUR, 2018) proporciona el mapa gastronémico en el cual se identifican los platos
tipicos y tradicionales, asi como bebidas representativas de las 24 provincias del pais, este
material ha sido difundido en ferias nacionales e internacionales con la finalidad de
promocionar el turismo gastronémico del pais.



La oferta gastrondmica se basa en los productos locales con alta calidad y sobre todo
salvaguardando el patrimonio cultural gastronomico de los destinos, de tal manera que
permite a los turistas conocer y conectarse con la cultura local adquiriendo experiencias con
su participacion o vinculacion con la localidad.

El “Mapa Gastronomico del Ecuador” es una propuesta que expone a la cocina
nacional en platos de reconocida tradicion que utilizan productos y alimentos de rios, el mar
y la tierra, asi como usos y técnicas desde tiempos ancestrales hasta la actualidad. (Medrano,
2020)

La oferta gastrondmica de la provincia de Cotopaxi esta conformada por platos
tipicos y tradicionales los cuales, son considerados como atractivos turisticos del destino, asi
también estos forman parte del mapa gastrondmico del pais, resaltando las costumbres y
tradiciones.

Al hablar de la provincia de Cotopaxi, no solo se deberia asociarse al volcan, que
lleva el mismo nombre el cual es considerado como uno de los més altos del mundo, sino
también, a la amplia y rica gastronomia que se puede encontrar a lo largo de cada uno de sus
cantones, el arte culinario de la provincia involucra la fusion de sabores y aromas propios de
cada lugar, con una variedad de preparaciones culinarias, bebidas y postres, salvaguardando
la diversidad de productos desde los campos agropecuarios hasta la industria, considerados
como patrimonio alimentario del pais. (Ofiate, 2020)

1.2. Problema

El deficiente turismo gastrondmico en la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga
se debe al crecimiento de los prestadores de servicios informales, a este acontecimiento se
suma el poco interés por las autoridades y una escasa organizacion de la parroquia, dando
como efectos un inadecuado servicio en los establecimientos, la falta de mantenimiento y
escasa implementacion de facilidades turisticas.

El incremento de los prestadores de servicios informales ha desarrollado un
inadecuado servicio en los establecimientos dado por el desconocimiento de la inocuidad
alimentaria y técnicas culinarias ya que al ser informales se desarrolla un desconocimiento
del almacenamiento, distribucion y preparacion de la materia prima que se usa para la
elaboracion de los platos tipicos y tradicionales de la parroquia que son considerados como
atractivos turisticos de la misma.

El desconocimiento de las técnicas culinarias ancestrales afecta a la conservacion del
patrimonio alimentario de la parroquia, es decir, el turismo gastronémico busca no solo
satisfacer las necesidades basicas de los turistas, también busca dar a conocer las costumbres
y tradiciones de la parroquia, sin embargo, este objetivo se ha visto afectado por los factores
ya mencionados que generan una insatisfaccion en los turistas.
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1.3. Justificacion

El turismo gastrondmico es sumamente importante en el desarrollo del turismo del
Ecuador, ya que cuenta con una variedad de platos tipicos y tradicionales, los cuales dan a
conocer la identidad cultural de cada provincia.

La provincia de Cotopaxi posee una variedad de platos tipicos y tradicionales en los
cuales la gastronomia elaborada en el cantdn Latacunga, ha sido motivo de investigaciones
dando a conocer preparaciones culinarias desarrolladas por las parroquias urbanas como: La
Matriz, Eloy Alfaro, Ignacio Flores, sin embargo, las parroquias presentan un deficiente
turismo gastronémico a razén del incremento de los prestadores de servicios informales que
no representa la cultura culinaria ancestral de la zona, ademas, los mismos al brindar
servicios de alimentos y bebidas sin registro alguno recaen en un desconocimiento de
normativas y técnicas de inocuidad alimentaria, las cuales hoy en dia son consideradas como
prioridad al momento de presentar este servicio, por lo tanto, este acontecimiento genera
desconformidad y peligro para los turistas.

La presente investigacion dio a conocer la relacion de los prestadores de servicios y
el turismo gastronémico de la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga, ya que para el
desarrollo del mismo se considera necesario brindar a los turistas las facilidades que
requieran, es por ello, que los prestadores de servicios de alimentos y bebidas con
conocimiento en inocuidad alimentaria y técnicas culinarias son parte fundamental para el
desarrollo del turismo en la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

Para el cumplimiento de los objetivos trasados se optd por utilizar métodos e
instrumentos de investigacion que ayudaron a la recoleccion de datos mediante encuestas
dirigidas a los prestadores de servicios de alimentos y bebidas formales e informales y
turistas nacionales e internacionales que visitaron el lugar, con ello se obtuvo resultados con
los que se llego a comprender el comportamiento de las variables y su relacion.

1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo General.

Analizar la relacion de los prestadores de servicios con el turismo gastronémico en
la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

1.3.2. Obijetivos Especificos.

e Establecer la relacion entre los servicios y productos con el turismo
gastronomico en la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

e Priorizar la relacién de la inocuidad alimentaria con el turismo gastronémico
en la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

e Investigar la relacion de las técnicas culinarias con el turismo gastronémico
en la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO.
2.1. Estado del Arte

En la actualidad los platos tipicos y tradicionales de la parroquia Eloy Alfaro son
considerados como atractivos principales del canton de Latacunga, lo cual ha generado
diversas investigaciones donde se busca conocer costumbres y tradiciones mediante la
gastronomia del cantén.

(Bedon Echeverria, 2019) mediante investigacion se logra identificar las técnicas de
vanguardia que mejor se adaptan a la gastronomia de la ciudad de Latacunga, lo cual
permitié aplicar técnicas de cocina de vanguardia a los platos tipicos y tradicionales, con el
fin de revalorizar las preparaciones de la zona central andina del Ecuador y difundir sus
tradiciones y costumbres mediante la propuesta de “los 15 platos tradicionales mas
representativos de Latacunga con diferentes técnicas de vanguardia”, se logr6 mantener su
sabor y aroma. (Pag. 8).

Tomando en cuenta la resefia historica de las actividades economicas de la ciudad de
Latacunga se destaca la produccion de harinas y comercializacion de cereales y granos la
cual son parte de la identidad cultural de la gastronomia de la ciudad de Latacunga, es por
lo que, buscando rescatar la gastronomia autéctona se desarrollé una investigacion
bibliografica sobre la “Machica” la cual es producto de procesar la cebada. (Alpusig, 2020)

Para la difusion de los atractivos turisticos se desarrolla una interfaz movil que
proporciona informacion de costumbres, tradiciones, gastronomiay las actividades turisticas
de la parroquia Eloy Alfaro, aprovechando sus riquezas naturales, gastronomicas y
culturales. (Daysi Chango-Muso; Paolo Arévalo-Ortiz, 2020)

2.2. Variable Independiente: Prestadores de Servicios
Mediante el desarrollo de la investigacion fue evidente la necesidad de dar a conocer

términos bésicos sobre la variable independiente “prestadores de servicios”, los cuales
aportaron conocimiento para una mejor deduccién del comportamiento de esta.

El Registro Nacional de Turismo (RNT, 2018) define a los “prestadores de servicios”
como personas naturales o juridicas que habitualmente proporcionan, intermedian o
contratan directa o indirectamente con el turista.

El (RNT, 2018) plantea como obligacion principal para ejercer actividades turisticas
la respectiva inscripcion en el Registro Nacional de Turismo antes de iniciar sus operaciones.

Para los prestadores de servicios, la obtencion del registro sera requisito previo y
obligatorio para el funcionamiento de los establecimientos turisticos. (Pag. 1)

Segun el Art. 5 de la (Ley de Turismo, 2018). Se consideran actividades turisticas las
desarrolladas por personas naturales o juridicas que se dedican a la prestacion remunerada
de modo habitual a una 0 més de las siguientes actividades:

e Alojamiento.
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e Servicio de alimentos y bebidas.

e Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo; inclusive el transporte
aereo, maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehiculos para este proposito.

e Operacion, cuando las agencias de viajes provean su propio transporte, esa
actividad se considerara parte del agenciamiento.

e Lade intermediacion, agencia de servicios turisticos y organizadoras de eventos
congresos y convenciones. (Pag. 2)

El Art 9 de la (Ley de Turismo, 2018). Menciona que el Registro de Turismo consiste
en la inscripcién del prestador de servicios turisticos, sea persona natural o juridica, previo
al inicio de actividades y por una sola vez en el Ministerio de Turismo, cumpliendo con los
requisitos que establece el Reglamento de esta Ley. En el registro se establecera la
clasificacion y categoria que le corresponda. (Pag. 2)

2.2.1. Servicios y Productos.

La Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2020) menciono que, un producto
turistico como “la combinacidon de elementos tangibles e intangibles tales como recursos
naturales, culturales, atractivos turisticos, instalaciones, servicios y actividades en torno a
elementos especificos de interes, que representan la esencia del plan de marketing de un
destino y generan una experiencia turistica integral con elementos emocionales para los
clientes potenciales.

(Exposito Pelaez, 2019) “Se entiendo por servicios aquello que las empresas del
mercado turistico tienen por objeto satisfacer las necesidades de los turistas para organizar
y disfrutar de viajes”, he ahi la necesidad de empresas intermediarias, organizadoras de
transporte, alojamiento, alimentacion, eventos deportivos, etc. (Pag. 1)

2.2.1.1. Satisfaccién. Se define como un factor que promueve la felicidad, pero de
manera dual, esta apoya la satisfaccion. Ambos elementos se desarrollan de manera casi
paralela, por ello, un trabajador feliz en el sector turistico se desempefiard mejor en sus
funciones, se sentird parte de la organizacion, compartird sus logros, e incluso, trasmitira
esta actitud positiva a quienes brinde sus servicios. Por lo mismo, excedera las expectativas
de los turistas desarrollando un sentimiento de satisfaccion en estos por el servicio recibido
y contribuye también a que su experiencia sea de calidad. (Suarez Velasco y otros, 2020)

(Morillo Moreno & Morillo Moreno , 2016) La satisfaccion es generada al brindar
servicios y productos que cumplan o superen las expectativas de los turistas, por lo tanto, los
establecimientos estan en la obligacion de innovar la oferta con la que garanticen calidad, es
por ello que, el conocimiento de normativas y reglamentos de atencién al cliente se
determiné como fundamental. (Pag. 5)
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2.2.1.2. Facilidades. El Ministerio de Turismo definid las facilidades turisticas como
elementos complementarios y de apoyo cuyo objetivo es dotar de infraestructura y
equipamiento a un destino turistico con el fin de mejorar la experiencia, minimizar el
impacto sobre el medio ambiente y obtener componentes de alta calidad para transformarlos
en productos competitivos. (MINTUR, Facilidades turisticas introduccion, 2020)

Permiten una mejor afluencia de turistas, es decir gracias a las facilidades turisticas
se puede brindar un mejor servicio ya que con sefialética y senderos bien estructurados
permiten el acceso a los establecimientos con lo cual se garantizar un servicio de calidad.

(Gorotiza, 2017) Considera como facilidades turisticas a los elementos
complementarios del atractivo, los cuales tienen como principal objetivo facilitar la
permanencia del turista haciendo de su visita una experiencia agradable. Pues el destino
proveera al turista de instalaciones de hospedaje, alimentacion, distracciones, amenidades y
otros servicios. (Pag. 22)

La implementacion de las facilidades turisticas dependeré de las necesidades del
turista, es decir, es importante tener en cuenta el perfil del turista con el que se esta trabajando
para poder proporcionar un servicio de atencién de calidad mediante las facilidades que el
turista requiera para satisfacer sus necesidades.

Para la clasificacion de las facilidades turisticas se ha tomado en cuenta las mas
requeridas en la parroquia Eloy Alfaro.

e Alojamiento: instalaciones turisticas conocidas como establecimientos hoteleros o
de hospedaje que se disponen al turista. De no existir este servicio el turista solo
puede realizar una visita de un dia, convirtiéndose solo en excursionista. Pueden
ofrecer servicios basicos y/o complementarios para mejorar la calidad del servicio.
(MINTUR, 2016)

e Alimentacion y bebidas: son instalaciones cuya actividad econémica esta ligada a
la produccion de servicios y la venta de alimentos y bebidas. (Ponce de Leo6n
Roman, 2018)

e Transporte: empresas que se encargan de la movilizacion del turista desde su origen
hacia el destino de su eleccion a cambio de un incentivo econémico, pueden ser
publicas o privadas.

e Centro de informacion: los turistas reciben informacion turistica acerca de los
beneficios que ofrecen los recursos turisticos, estos centros de informacion pueden
0 no prestar otros servicios complementarios. (Ley de Turismo, 2018)

e Servicio de acogida de eventos, estos tienen la funcién de ofertar eventos
congresuales, convenciones o actividades similares.

e Facilidades de servicio y equipamiento: Bateria sanitaria, estacionamientos.
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2.2.1.3. Atractivos. Se define como atractivo turistico a un sitio de interés para los
turistas, el cual destaca por su particularidad cultural, histérica, artistica, arquitectonica,
natural, recreativa, gastrondémica, linguistica, arqueoldgica o gastrondémica. Por lo general,
un destino tiene méas de un valor turistico para ofrecer. (CEUPE, 2018)

(Navarro, 2015) Se considera como atractivo al conjunto de bienes y servicios,
materiales o inmateriales que se caracteriza por poseer cierto grado de atractividad para el
visitante. Los cuales son la base del desarrollo turistico de una localidad.

El atractivo turistico es aquel lugar el cual se destaca por generar atraccién, dar a
conocer la identidad cultural de una localidad de la cual el turista puede ser participe. (Pag.

4)

Tipos de atractivos turisticos.

El centro europeo de posgrado clasifica a los atractivos turisticos de la siguiente
manera, sin embargo, para el desarrollo del trabajo de investigacion “Prestadores de servicio
y turismo gastrondmico de la parroquia Eloy Alfaro, canton Latacunga” se define de mejor
manera al atractivo turistico gastronémico.

Atractivos turisticos naturales: Playas, montafas, desiertos, lagunas, costas, rios,
Ilanuras, bosques, reservas naturales, parques nacionales, zoologicos, jardines
botanicos.

Atractivos turisticos recreativos: Parques tematicos, parques de diversiones,
centros vacacionales, acuarios turisticos, zonas para acampar, campos
deportivos, miradores turisticos y sitios para practicar actividades acuaticas.
Atractivos turisticos culturales: Museos, bibliotecas, palacios de cultura,
monumentos, patrimonios de la humanidad y esculturas.

Atractivos turisticos gastronémicos: Restaurantes, culturas culinarias, ferias
gastrondmicas, tours gastronémicos, platillos tipicos y escuelas de gastronomia.
Atractivos turisticos arqueoldgicos: Yacimientos arqueoldgicos, asentamientos
arqueoldgicos, santuarios arqueol6gicos, ruinas y museos arqueoldgicos.
Atractivos turisticos historicos: Ferrocarriles patrimoniales, centros histéricos,
ciudades histdricas, museos de historia y lugares donde ocurrieron hechos
historicos.

Atractivos turisticos arquitectonicos: Templos, patrimonios arquitectonicos,
pirdmides, ciudades antiguas, prisiones antiguas, castillos, torres, rascacielos,
puentes, palacios antiguos, y otros tipos de arquitectura.

Atractivos turisticos artisticos: Galerias de arte y tiendas de arte.

Atractivos turisticos linglisticos: Zonas donde habiten grupos étnicos, destinos
donde aun se hablen lenguas antiguas, escuelas de idiomas y lugares que hablen
en un idioma diferente al del turista.

Atractivos turisticos astronémicos: Observatorios astronémicos y lugares para
ver el cielo de noche.
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e Atractivo turistico gastronomico: Gastronomia de una localidad la cual refleja
cultura y tradicion Unica de la localidad, generando el turismo gastronémico el
cual se perfila como un recurso indispensable que afade valor y proporciona
soluciones a la necesidad de los destinos de diferenciarse y ofrecer productos
anicos.

2.2.2 Inocuidad Alimentaria

La inocuidad de los alimentos se dio a conocer como el conjunto de condiciones en
las que se producen, almacenan, distribuyen y preparan los alimentos para asegurar los
alimentos, en caso de ser ingeridos no supongan un riesgo significativo para la salud de los
visitantes. La inocuidad de los alimentos no puede pasarse por alto al comprobar la calidad,
ya que la inocuidad es un aspecto de la calidad que debe dar a los clientes la confianza para
mantenerse alejados de cualquier enfermedad. (Colombia M. d., 2023)

La inocuidad de los alimentos, como atributo esencial de la calidad, surge de la
produccion primaria, es decir, de todas las etapas de la cadena alimentaria, como el
procesamiento, el envasado, el transporte, la comercializacion, la preparacion y el consumo
del producto. (Mendoza, Biler, Reye, 2020)

Para el turismo gastronomico la inocuidad alimentaria es uno de los pilares
fundamentales que se debe tomar en cuenta para su desarrollo, es decir los prestadores de
servicios de la parroquia Eloy se vuelve primordial el conocimiento basico para la
elaboracion de platos tipicos y tradicionales que se consideran como atractivo turistico de la
misma.

La falta de inocuidad de los alimentos compone un progresivo problema de salud
publica agravado por la globalizacion de los mercados y prestadores de servicios informales
y la complejidad del control a lo largo de la cadena alimentaria industrial y artesanal. Por lo
tanto, definir vias efectivas para el diagndstico y evaluacion de la inocuidad alimentaria
resulta primordial. (Ulloa, Castro, Ochoa, Donoso, 2020)

2.2.2.1. Almacenamiento. Es el punto de control para evitar la contaminacion y la
multiplicacién de los microorganismos en los alimentos, el cual debe ser adecuado, tomando
en consideracion el tiempo de deterioro de los alimentos es decir conocer los alimentos que
se descomponen en menos tiempo 0 mayor tiempo.

Nos permite prolongar el tiempo de vida util de los alimentos, procurando conservar
su calidad, los factores que influyen en el almacenamiento de los alimentos es el contenido
en agua, la humedad, el pH, la temperatura y el oxigeno. (Santander, 2018)

Analizadas las necesidades del conocimiento en almacenamiento de alimentos
basicos se ha tomado en cuenta la clasificacion de areas de almacenamiento propuesta por
la Universidad Industrial Santander.

Segun la Universidad Industrial Santander clasifica las areas de almacenamiento en
3 grupos:
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Tabla 1
Areas de almacenamiento.

Grupos Areas de Indicaciones
almacenamiento

« Se realizara en pilas con separacion minima de 60
centimetros con respecto a las paredes, y elevadas
del piso minimo 15 centimetros, permitiendo la
limpieza e inspeccion.

* Los empaques no deben estar hUmedos, mohosos

0 rotos.
* Inspeccionar los alimentos almacenados y utilizar
1 Almacenamiento  la regla PEPS (Primero en Entrar, Primero en
en seco Salir).

» Todos los lotes, especialmente los productos
enlatados, deben ser inspeccionados antes de
permitir su almacenamiento en relacion con la
presencia de hundimientos, corrosién, infestacion,
fecha de caducidad.

» Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y
otras sustancias deben etiquetarse adecuadamente.
Estos productos deben almacenarse en areas o
estantes especialmente identificados, evitando la
contaminacion de otros productos.

« Llevar un registro de ingresos y salidas de los
productos.

« Verificar las condiciones del transporte de los
productos durante la carga y descarga. (Pag. 2-3)

* La temperatura del refrigerador debe estar entre 0
a5 °C 0 menos.

« Las carnes crudas, aves, pescados y mariscos

2 Almacenamiento  deben estar en un envase bien sellado o envuelto,
en refrigeracion.  para prevenir la contaminacion a los otros
alimentos.

* Cubrir los alimentos para retener la humedad y
prevenir que estos adquieran olores de otros
alimentos.

* Revisar las temperaturas de la unidad de
refrigeracion y llevar control de temperatura.

« Sobrellenar los refrigeradores dificulta la limpieza
y obstaculiza la circulacion de aire frio.

* Inspeccionar, rotular y fechar los alimentos que se
almacenen.
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« Emplear el método PEPS de rotacion de
mercancia: Primeras Entradas Primeras Salidas.

« Evitar abrir las puertas del refrigerador mas de lo
necesario. (Pag. 5)

« El area de almacenamiento en congelacion debe
estar seca, ventilada y limpia.

*La temperatura para el almacenamiento en
congelacién se encuentra entre 0°C a -18°C.

» No superar el limite de carga del congelador.

3 : . .
Almacenamiento < Colocar los productos nuevos detrds o debajo de
en congelacién los antiguos para asegurar una buena rotacion de

stocks.

 Mantener el interior del congelador limpio y lavar
frecuentemente sus superficies. (Pag. 6)

El apropiado almacenamiento de los alimentos es indispensable ya que con ello se
garantiza la inocuidad alimentaria con la cual se puede ofrecer productos y servicios de
calidad para la oferta gastrondémica de la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

2.2.2.2. Distribucién. Segun (Cervantes, 2019) Define a la distribucion como el
disefio del mecanismo mediante el cual se pueden transferir la propiedad de los productos o
materia prima desde donde estos son elaborados hasta donde finalmente se consumen o se
procesan. Por lo tanto “el objetivo de la distribucion es poner en contacto a los productores
con los consumidores”. (Pag. 8)

La distribucion conlleva el transporte de mercancia el cual es un proceso importante
que presenta actividades en la que se movilizan materias primas, productos en proceso y
productos terminados desde su lugar de origen hasta el sitio donde son requeridos.

Al hablar de distribucion alimentaria las organizaciones toman decisiones
estratégicas en relacion con los canales de distribucion, los cuales son empleados por las
empresas para realizar sus ventas. (Galué Sandreaa & Meledn Romero, 2017)

Segun el articulo de proceso de distribucion de alimentos los canales los constituyen
un grupo de intermediarios relacionados entre si, que hacen llegar los productos y servicios
de los fabricantes a los consumidores y usuarios finales.

Algunos aspectos considerados son los siguientes:

1. Disefio de canales de distribucion: Utilizar canales mas cortos y eliminar los
servicios no esenciales que aumentan el precio final de los productos.
2. Clasificacion de los canales:
a) Productores-consumidores.
b) Productores-minoristas-consumidores.
c) Productores-mayoristas-minoristas o detallistas-consumidores
d) Productores-intermediarios-mayoristas-minoristas-consumidores
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3. Integracion de los canales: Productores e intermediarios actian conjuntamente para
obtener beneficios mutuos.

4. Intermediarios: Empresa lucrativa que da servicios relacionados directamente con la
compra de un producto. El intermediario posee el producto en algin momento o
contribuye activamente a la transferencia de la propiedad. (Pag. 81)

Los canales de distribucion de alimentos pretenden garantizar la inocuidad
alimentaria a través del transporte de productos dependiendo la necesidad y el tipo de
producto.

Los transportistas de alimentos son responsables de seguir las pautas emitidas por el
gobierno para mantener y preservar las condiciones higiénicas establecidas cuando los
alimentos y productos se transportan a los comercializadores o consumidores finales.
(Colombia M. d., 2023)

2.2.2.3. Preparacion de alimentos. La preparacion de alimentos de forma
saludable priorizando la inocuidad alimentaria implica preservar los nutrientes y prevenir
la enfermedad, asi como prestar atencion a los problemas de produccion de alimentos.
(CINIB, 2017)

La organizacién mundial de la salud, mediante datos estadisticos dio a conocer un
pequefio nimero de factores relacionados con la manipulacion de alimentos los mismos que
son responsables de una gran proporcién de episodios de enfermedades transmitidas por los
alimentos en todo el mundo, por lo cual, establece “8 reglas de oro” basadas en los errores
mas comunes con el objetivo de ofrecer asesoramiento que pueda reducir los riesgos que
puedan causar los alimentos contaminados. (OMS, 2023)

1. Elegir los alimentos tratados con fines higiénicos

Cocinar bien los alimentos

Consumir inmediatamente los alimentos cocinados

Recalentar bien los alimentos cocinados

Evitar el contacto entre los alimentos crudos y los cocinados

Lavarse las manos a menudo

Mantener escrupulosamente limpias todas las superficies de la cocina

8. Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos, roedores y otros animales

No ok o

2.2.3. Técnicas culinarias

(Carvajal Villota & Diaz Moreta Paul Adrian, 2020) en su trabajo de investigacion
“Técnicas Culinarias Ancestrales” mencionan que las técnicas culinarias engloban los
procesos, tanto en crudo y en frio, como aquellas que emplean el calor para transformar los
alimentos con el objetivo de hacerlos digeribles, atractivos y apetecibles a la hora de
presentarlos en un plato ante el comensal. Existen diferentes tipos de tratamientos basados
en principios de transformacion de las propiedades organolépticas (normalmente cambios
fisicos), quimicos y nutricionales en los alimentos. (Pag. 29)

(Simba Ordoriez , 2023) mediante su investigacion titulada “Las técnicas culinarias
y la cocina prehispanica” da a conocer que el desarrollo de las técnicas culinarias se deriva
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de las costumbres ancestrales. Los cuales permiten obtener conocimientos que se puedan
heredarse, con la finalidad de enriquecer el patrimonio gastronémico nacional, regional y
local, dicho de otro modo, la cocina tradicional se puede enfrentar a diversos saberes,
provocando que los procedimientos de coccion cambien o se renueven. (Pag. 2)

Las principales técnicas culinarias describen la cultura y tradiciones de una
comunidad, estos procedimientos provienen desde los ancestros de una familia.

Para los prestadores de servicios de la parroquia Eloy Alfaro se consideran las
técnicas culinarias como los procesos para transformar los alimentos conservados de
generacion en generacion, es decir las técnicas culinarias son consideradas como patrimonio
inmaterial de la parroquia.

2.2.3.1. Tipos de procesos. (EASH, 2020) Mediante su blog de técnicas culinarias
dio a conocer dos tipos de procesos en frio y los diferentes modos de coccion. A traves de
su uso conseguimos eliminar los gérmenes de los alimentos, facilitar el proceso de
digestion, dotando a los alimentos de un aspecto méas agradable a la vista y sobre todo
mejorar su sabor y olor.

Se menciona dos tipos de procesar los alimentos.

« Disolucion o hinchamiento: En este caso, los alimentos se colocan en un liquido
frio y cuando el liquido se calienta, sueltan sus jugos.

« Concentracion: En este caso, el alimento se somete a una fuente de calor intenso
provocando que se forme una costra en la superficie y queden los jugos en el
interior del alimento.

2.2.3.2. Tiempo de conservacion. (Salvatierra Marchant , 2019) Mediante la
segunda version del manual de conservacion de alimentos se estructuraron los objetivos

principales de la conservacion.

+ Retrasar la alteracion estructural del alimento
 Prolongar la vida util

 Disminuir los microorganismos causantes del deterioro
» Mejorar el valor nutritivo

« Aumentar caracteristicas organolépticas

(Pag. 5)

Tras el andlisis de los objetivos de conservacion principales se tomd en cuenta el
tiempo de conservacion de alimentos frios.
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Tabla 2

Tiempo de conservacidn de alimentos frios

Alimentos Tipo Refrigerador Congelador
(40°F o menos)  (0°F o menos)
Ensalada Ensalada de huevo, De 3 a4 dias No se congelan
pollo, atdn, jamén y bien
macarrones.
Tocino 1 semana 1 mes
Embutidos Embutidos crudos  De 1 a 2 dias de 1 a 2 meses
Embutidos cocidos 1 semana de 1 a 2 meses
Carne vacuna De 1a 2 dias De 3 a 4 meses
Carnes molida, pavo, pollo
molidas y otras aves de oral,
ternera, cerdo,
cordero
combinaciones
Carnes Filetes De 3 a5 dias De 4 a 12 meses
frescas  de Chuletas De 3 a5 dias De 4 a 12 meses
res, ternera, Carnes asadas De 3 a5 dias De 4 a 12 meses
cordero y
cerdo
Aves de Pollo o pavo entero  De 1 a 2 dias 1 afio
corral frescas Pollo o pavo, en De1la2dias 9 meses
trozos
Pescado graso De 1a 3 dias De 2 a 3 meses
(pescado azul,
bagre, salmén, atun,
etc.)
Pescado de Pescado blanco De 1 a 3 dias De 6 a 8 meses
aleta (bacalao, platija,
abadejo,
lenguado, etc.)
Pescado blanco De 1 a 3 dias De 4 a 8 meses
(carbonero, perca,
pez
roca, trucha marina)
Cangrejo 2 - 4 dias De 2 a 4 meses
fresco
Langosta fresca 2 - 4 dias De 2 a 4 meses
Cangrejo, langosta 1 dia No recomendado
Mariscos viva
Almejas, De5-al0dias Norecomendado

mejillones, ostras y
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Camarones, De 3 a5 dias De 6 a 18 meses
cangrejo de rio

Almejas, De 3 a 10 dias De 3 a 4 meses
mejillones, ostras y
Calamar De 1 a 3 dias De 6 a 18 meses
Huevos crudos con De 3a5semanas No congelar con
cascara cascara.  Batir
Huevos claras y yemas
juntas 'y luego
congelar.
Huevos duros 1 semana No congelar
Guisados con Después de Luego del
huevos hornear, 3 a 4 horneado, 2 a 3
dias meses
Sopas y Con verduras o De3a4dias De 2 a 3 meses
guisados carne agregadas

2.2.3.3. Preparaciones. (Simba Ordofiez , 2023) menciona que la preparacion de
los platos tipicos y populares que forman parte de la gastronomia ecuatoriana se conforman
por las técnicas, métodos de procesamiento para tratar a un alimento, con el objetivo de
salvaguardar las tradiciones de los pueblos, dandole importancia al cultivo representativo

de cada provincia. (Pag. 5).

Existen muchos tipos de técnicas de coccion o preparacion, dependiendo del proceso
que apliqguemos a cada alimento. Los més tradicionales y los mas innovadores, ya que
constantemente se inventan nuevas técnicas en la cocina, o se conservan técnicas ancestrales
0 preparaciones transmitidas de generacion en generacion. (Procter & Gamble, 2022)

Tabla 3
Preparacion de alimentos

PREPARACION

DEFINICION

Marinar

Algunos alimentos, especialmente el pescado, se comen
crudos y macerados con vino, vinagre, hierbas, especias,
etc. para suavizarlos y adquirir su aroma.

Adobar

Conserva los alimentos y realzar su sabor. A menudo se usa
con carne y consiste en sumergir la comida en un recipiente
con un adobo.

Macerar

Su proposito es impartir diferentes condimentos y aromas
y sabores mas refinados a los alimentos. Se utiliza para dar
sabor y conservar los alimentos. Se utiliza con carnes,
verduras, frutas y pescados.

Bafo Maria

Se utiliza para el calentamiento uniforme y lento de
alimentos liquidos o sélidos. Consiste en colocar los
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alimentos en un recipiente, que luego se coloca en una olla,
sartén o similar, y se coloca sobre el fuego.

Escaldar Se trata de cocinar alimentos en agua hirviendo durante un
corto tiempo. Cuando esta lista, la comida se enfria en agua
con hielo para que deje de cocinarse rapidamente, muy
utilizada para verduras.

Pochar Freir lentamente un alimento hasta que quede blanco. Es
una técnica de cocina que se utiliza principalmente para las
hortalizas o verduras.

Flamear Consiste en rociar un alimento con una bebida alcohdlica -
generalmente un brandy y quemar para que dé sabor y
aroma una vez que se consuma el alcohol.

Rehogar Freir lentamente la comida hasta que quede blanca. Es una

técnica de coccion utilizada principalmente sobre verduras

o legumbres.

Se trata de rociar los alimentos con una bebida alcohdlica

(generalmente brandy) y quemarlos después de beberlos

para desarrollar el sabor y el aroma.

Consiste en freir un poco la comida, es decir, hay que

calentarla para que desarrolle sus sabores y se empape en

aceite.

Se trata de preparar la comida, freirla y luego cocinarla en

una salsa. Se diferencia del guisado en que permite que los

vapores regresen durante el proceso de refinacion.

Consiste en pasar los alimentos por un tamiz para separar

las partes finas de las gruesas e incluso separar las

particulas aglomeradas.

Guisar

Freir

Saltear

Tamizar

2.3. Variable dependiente: Turismo Gastronomico.

Es una forma de turismo, donde el interés esta puesto en la gastronomia y cultura
culinaria de la localidad que se visita. Su principal motivacion es conocer y experimentar las
formas de preparar ciertos alimentos, descubrir nuevos sabores y entender los elementos que
lo rodean, sean estos culturales, naturales, sociales, etc. (Vivanco, 2021)

El objetivo es conocer las especialidades gastronémicas de una region o de un lugar
especifico, por lo que han surgido diversas rutas gastronomicas.

(Sobrado, 2018) en el articulo titulado “Identidad cultural y turismo gastronémico”:
la mercantilizacion del patrimonio menciona que dicho fendbmeno se convierte en una
herramienta para la conservacion patrimonial y medioambiental vinculado al desarrollo
sostenible de los territorios, por ende, tiene como prioridad la conservacion de tradiciones,
asi como la valorizacion de recursos o productos autdctonos que de otra manera podrian
desaparecer. Es decir, con la modernidad llegé la tendencia de recuperar la cultura local, lo
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que ha propiciado que préacticas culturales que habian sido segregadas o remplazadas por
otras resurjan. (Pag. 61)

2.3.1. Gastronomia.

La gastronomia ha sido presentada como una alternativa para mostrar el lugar, crear
su identidad y atraer visitantes. La gastronomia se ha convertido en un elemento de marca
capaz de promover los valores culturales locales.

El atractivo principal es su capacidad de permitir a los turistas/consumidores
aprender sobre los aspectos culturales del lugar y experimentar la comida local, es decir,
ofertar una experiencia cultural por medio de la cual el turista puede observar, participar,
vivir y experimentar los sabores regionales, ya que los platos y los rituales culinarios se han
convertido en elementos importantes del viaje. Las instituciones de promocién del turismo
y los propios turistas consideran la alimentacién como un nicho de mercado, como un factor
de promocién de un lugar o regién mediante la valoracién de un destino turistico. Ademas,
esta area se presenta como un aspecto importante del turismo del destino, como ‘sentido de

lugar’ y como tema de investigacion primitivo en paises en desarrollo. (Brito & Botelho,
2018, pag. 391).

2.3.1.1. Tradicion. (Badillo Paredes , 2020) En su disertaciéon se refirio a la tradicion
como un conjunto de vivencias y memorias de las naciones, pueblos, comunidades que hacen
de su pasado un referente Unico y se posicionan como parte de la comunidad, estan
intimamente relacionadas con el patrimonio, pues de esta manera el inicio del espiritu y la
existencia de un pueblo se inmortaliza mediante practicas reflexivas transmitidas de
generacion en generacion y conservando su significado y esencia a lo largo del tiempo, lo
que permite recordar a una comunidad quién es y cudles son sus raices, ademas de
distinguirla de otras comunidades. (Pag. 11)

(Villalva Guevara & Inga Aguagallo, 2021) dan a conocer como tradicion culinaria
a un componente de difusion de relacion social, formas de estar y cultura. Se puede incluir
que la comida aparte de cumplir funciones fisiol6gicas basicas se ha convertido en un motivo
para viajar a diferentes paises del mundo y descubrir aspectos culturales, antropologicos y
sociales, asi también, las diversas formas de cocinar.

2.3.1.2. Cultivos y cosechas

(Petrucci y otros, 2022) La importancia que el turismo gastronémico no solo ponga
su enfoque en los preparados y el conocimiento asociado a los mismos, con la modernidad
se orienta en conocer la materia prima empleada, dando valor a la cultura alimentaria local
resaltando la importancia de los sistemas productivos y de la diversidad agricola, de esta
manera, se refuerza y reinterpreta la cocina tradicional como parte del patrimonio local; se
teje una red entre recursos bioculturales, produccion, comercializacion y reparto de
beneficios, en ese proceso se busca revalorizar los cultivos tradicionales que frecuentemente
se encuentran en proceso de pérdida de diversidad. (Pag. 132)
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(Morillo Campués , 2020) La conexion entre productos autdctonos (cultivos y
cosechas) y el territorio permiten al turista disfrutar de cada experiencia que tiene ese lugar
como también contribuye al desarrollo sostenible de los pueblos tanto econémicamente
como medioambiental. Para las zonas rurales esto se puede convertir en una actividad
turistica que se puede fomentar précticas ganaderas y agricolas sostenibles, creacion de
empleos, nuevas vias de ingresos para atraer mas turistas, por consiguiente, esté fomenta el
progreso econdémico Yy turistico en el area rural. La investigacion de las acciones que giran
alrededor de los alimentos y productos locales, ayudan a la promocion, difusion y el
desarrollo de rutas turisticas gastrondmicas. (Pag. 20)

(Rodrigues Ferreira & Sdnchez Martin, 2020) Los cultivos revalorizan el patrimonio
rural mediante iniciativas de promocion de productos agroalimentarios locales o de platos
tipicos, a la vez que promueven y salvaguardan el patrimonio cultural de los territorios a
través de la gastronomia.

Se consigue la puesta en valor del paisaje rural, costumbres y tradiciones de cultivos
especificos de cada territorio, por tanto, el patrimonio agrario y las tradiciones rurales se
convierten en productos turisticos mediante ofertas relacionadas con cultivos y cosechas
locales. (Pag. 109)

2.3.1.3. Relacidn cultural

(Hernandez Rojas & Dancausa Millan, 2018) Afirman que la gastronomia es una
actividad compleja e interdisciplinaria que tiene sus raices en la cultura. Donde el turismo
gastronomico corresponde a aquella actividad turistica de la cual participan personas cuya
eleccion del destino a visitar se encuentra muy influenciada por una motivacion culinaria.

(Bahls y otros, 2019) Definen a la gastronomia como el arte y la ciencia del buen
comer y beber, un concepto que se extiende hacia las nociones de tradicion, cultura, sociedad
y civilizacion. Incluso se puede definir a la gastronomia como el estudio de la relacion entre
comida, cultura, arte y ciencia de preparar y servir comida delicada y apetitosa.

2.3.2. Prestadores de servicio

(GAD Municipal de Latacunga & Direccion de Turismo, 2020) definen a los
prestadores de Servicios Turistico como toda persona natural o juridica que ha obtenido el
Registro Unico de Turismo los mismos que proporcionan o facilita cualquiera de las
actividades sefialadas en la ley y en favor del turista local, nacional y extranjero.

Segun el “Plan de turismo vigente del cantdn Latacunga” planteo para los prestadores
de servicio que se encuentren debidamente registrados los siguientes derechos y obligaciones
con la finalidad de mejorar los servicios y productos turisticos del cantdn.
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Tabla 4

Derechos y obligaciones de los prestadores de servicio

Prestadores de servicios

Derechos

Obligaciones

Ser informado y asistido por la Direccion de
Turismo sobre el ejercicio de sus derechos y
el cumplimiento de sus obligaciones.

Conocer la identidad de los funcionarios
encargados de la atencidn al publico.

Presentar peticiones, solicitudes y reclamos
ante la Direccion de Turismo de
conformidad con la ley.

Recibir una respuesta, pronunciamiento o
resolucion por parte de la Direccion de
Turismo, dentro de los plazos establecidos
en laley.

A que sus peticiones y reclamos sean
resueltos motivadamente en los términos
previstos por la ley.

Obtener certificacion y copia de los
documentos por el prestador ante la
Direccion de Turismo.

La informacion personal que proporcione a
la Direccion de Turismo sea utilizada por
esta  Unicamente  para los  fines
administrativos que permita la ley.

Acceder a los registros y documentos que
formen parte de su expediente y que se
mantengan en los archivos administrativos.
Conocer el estado de tramitacion de los
procedimientos en los que sea parte.

Interponer los medios de defensa previstos
en la normativa contra cualquier acto
administrativo.

Cumplir con las disposiciones de la presente
ordenanza, leyes, reglamentos y normas afines
al ambito turistico dentro del marco ético y
profesional

Inscribirse en los registros pertinentes,
proporcionando los datos necesarios relativos a
su actividad.

Solicitar los permisos previos que fueren del
caso.

Llevar los libros y registros necesarios
relacionados con la correspondiente actividad
econdmica, en idioma castellano y conservar
tales libros y registros durante el tiempo que
indique la ley.

Facilitar a los funcionarios autorizados las
inspecciones o Vverificaciones, pendientes al
control del ejercicio de la actividad econdmica.
Exhibir a los funcionarios respectivos los
informes, libros, registros y documentos
relacionados con el desarrollo de la o las
actividades econémicas y formular las
aclaraciones que le fueren solicitadas.
Concurrir a las oficinas de la Direccion de
Turismo, cuando su presencia sea requerida.

Realizar publicidad y promocion sin alterar o
falsear la identidad turistica de los atractivos
turisticos del canton.

Participar en los eventos de formacion y
capacitacion que la Direccion de Turismo
disponga en beneficio del sector turistico con
miras a fomentar las buenas practicas y la
calidad en la prestacion de los servicios.
Deberan cumplir con todas las disposiciones
definidas en la ley de turismo y su reglamento
y demas disposiciones que emane la autoridad
competente.
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2.3.2.1. Servicio (Ramirez Cavassa, 2017) Define los servicios turisticos como
un conjunto de actividades mutuamente distintas, pero estrechamente relacionadas que
funcionan de manera armoniosa y coordinada en respuesta a las demandas de servicios
planteadas por la composicion socioeconémica de un flujo turistico particular.

Se direcciona a la satisfaccion de la corriente turistica, la cual comprende personas
con fines turisticos que se desplazan de un lugar a otro, constituyendo un canal continuo con
caracteristicas especiales para la realizacion de actividades ajenas a la rutina, mediante las
necesidades basicas que presenta la corriente turistica, se clasifican en:

Tabla 5
Servicios
Servicio Descripcion
Alojamiento Lugar_ de establecimiento que provee de un
espacio para pernoctar, puede ofrecer
ademas servicios complementarios.
Restaurantes Comercio en el mayor de los casos, publico

donde se paga por la comida y bebida, para
ser consumidas en el mismo
establecimiento.

Complementan las necesidades del turista
en cualquier area o zona turistica como:
agencias de viajes, puntos de informacion
turistica, servicio de comunicaciones

Servicios Complementarios

2.3.2.2. Producto. (Arce Bastidas y otros, 2020) Define el producto turistico como
una coleccidn de caracteristicas fisicas o elementos tangibles e intangibles que se ordenan
de forma que ofrezcan beneficios a los clientes, resultando en la satisfaccién del turista, es
decir, que el producto turistico es el resultado de un proceso de produccion. (Pag. 141)

El Plan Integral de Marketing Turistico de Ecuador (PIMTE) relacionado a los
productos turisticos que segmenta el portafolio de productos turisticos del PLANDETUR
2020 de acuerdo con la relevancia del producto turistico en funcion de su promocion se tiene:

Tabla 6
Producto turismo

Producto  turistico en Descripcion
funcién de su promocion
Productos claves o estrellas. Aportaran mayor valor afiadido a la actividad turistica
del pais, por su mayor atractivo, potencialidad e
idoneidad
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Producto de consolidacibn o Son productos que, aunque importantes para el pais,
estrateégicos. no aportan el valor que aportan los productos clave.
Su promocidn es estratégica.

Producto de oportunidad. Atraen turistas a nichos de mercado o

segmentos especificos interesados. La promocion en
estos productos debe ser puntual (de nicho), segun
surja la oportunidad.

(Ramirez Hernandez, 2019) menciona caracteristicas claves que debe cumplir un
producto turistico.

Tangible e Intangible: los productos turisticos poseen componentes tangibles, por
ejemplo: la cama de un hotel, las amenidades, etc. La parte intangible, son todas aquellas
caracteristicas que estan basadas en expectativas como la motivacion, uso o experiencia.

lustracion 1
Caracteristicas de un producto

Heteroge .. .
Caducidac SR g Individuali
i dad

El producto esté integrado por elementos de orden socioldgico y psicoldgico, debido
a que la creacion de éstos parte de satisfacer las necesidades o deseos humanos.

(Ramirez Hernandez, 2019) Mediante el articulo titulado “Propuesta metodologica
para la generacion de productos turisticos a partir de la comunidad local”, menciona 3
elementos.

1. Atractivos: Son las cosas o lugares que motivan la visita del turista.

2. Accesos Y facilidades: Son los medios para obtener el producto turistico.

3. Herencia cultural de un pueblo: Es todo aquello relacionado con la cultura de un
grupo social en particular, lo cual también puede convertirse en la principal

motivacion para los visitantes.
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2.3.2.3. Calidad. (Quimis Parra, 2022) menciona que la calidad se refiere al
conjunto de parametros uniformes, fiables y seguros que permite caracterizar un producto
0 servicio dentro de un establecimiento u organizacion, el mismo que permite conocer el
valor que posee en base a la satisfaccion y el cumplimiento de las necesidades de los
distintos consumidores. A la vez, influye en la conformidad de la demanda misma que se
encuentra relacionada por las expectativas y percepciones de cada consumidor. (Pag. 28)

(Contreras Castafied, 2021). En el articulo titulado “La medicion de la calidad del
servicio en destinos turisticos: una revision desde Colombia” mediante criterios de “El
Modelo SERVQUAL de Calidad de Servicio”. Se define un servicio de calidad como la
diferencia entre las expectativas y percepciones de los clientes. De este modo, un balance
ventajoso para las percepciones, de manera que éstas superaran a las expectativas, implicaria
una elevada calidad percibida del servicio. Ello implicaria una alta satisfaccion con el
mismo.

Tabla7
Calidad del servicio

Calidad del servicio
Factores actores clave que condicionan Dimensiones relativas a los criterios de

las expectativas evaluacion
Comunicacién boca o boca Elementos tangibles
Necesidades personales Fiabilidad
Experiencias Capacidad de respuesta
Comunicaciones externas Seguridad
Empatia

2.3.3. Identidad cultural

(OMT & BCC, 2019) Dan a conocer que el turismo gastronémico se basa en un
concepto de conocer, aprender, comer, degustar y disfrutar de la cultura gastrondémica
identificada con un territorio. (Pag. 8)

La identidad cultural implica un sentido de pertenencia a un grupo social que
comparte caracteristicas culturales comunes como costumbres, valores y creencias. Aquella
no posee un concepto fijo, sino que se recrea individual y colectivamente, y esta
constantemente influida por influencias externas. (Castellon Valdez & Fontecha Fontecha,
2018, pag. 171)

Un elemento importante en la definicion de identidad cultural es el vinculo con las
caracteristicas propias de un territorio que lo hacen diferente

de los demas evocan en sus habitantes un conjunto de saberes, valores, normas y
simbolos que al ser compartidos en comunidad van generando un sentimiento de pertenencia.

2.3.3.1. Herencia culinaria. (Rios Gomez , 2019) en el trabajo de titulacion
denominado “La herencia gastrondomica como producto potencial turistico cultural en el
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canton Pajan” da a conocer a la herencia culinaria como una descripcion de la categoria,
manifestaciones culturales, tipo folklor y subtipo gastronomia. En tal sentido no solo es una
expresion ya que dentro de este marco contiene vivencias, anécdotas, experiencias y el sabor
de recetas que hablan de nuestros antepasados.

Es el resultado del esfuerzo de copilar para rendir merito a los verdaderos
protagonistas de estas historias, las familias que con esmero y tesén se preocupan en cultivar
la verdadera tradicion culinaria junto a sus raices e influencias. Son platos que viajan de
generacion en generacion manteniendo vivo el arte culinario. (Pag. 18)

(Rios Gomez , 2019) La gastronomia es un componente esencial de la historia,
tradicion e identidad, la misma que se convirtié en un motivo importante para visitar un
destino de tal manera que el turista busca satisfacer sus necesidades y expectativas
encontrando varios productos turisticos, por estas razones la gastronomia ecuatoriana se ha
considerado un producto al estar enriquecida por la pluriculturalidad, la diversidad de climas,
asi como la variedad de especias que existen en el pais. Ademas, la herencia tanto indigena
como europea ha cimentado un sincretismo que se centra en la sazon y creatividad
constantemente renovada a traves de las nuevas generaciones de cocineros y comensales.
(Pag. 1)

2.3.3.2. Costumbres gastrondmicas. (Rubio Huerta y otros, 2022). Dan a conocer
a las costumbres gastronémicas, como, una representacion de la herencia cultural
inmaterial, lo cual facilita que se preserve la identidad, de manera que se forman vinculos
estrechos entre generaciones y, por ello, genera un legado importante que permite recordar
las raices de cada sociedad. Desde la Organizacion Mundial del Turismo se determind a la
gastronomia y a las artes culinarias como producto turistico asociado al patrimonio cultural
inmaterial.

(Robelly Robelly & Miranda Calle , 2021) menciona que las tradiciones
gastrondmicas son importantes para el turismo debido a que de esta forma se fomenta la
transmision de estas costumbres a otras personas. Con esto los turistas pueden aprender
acerca del tipo de alimentos que mas consumen, la historia de ello, sus rituales y sabores
exoticos. La actividad turistica busca promocionar los productos y sabores de un
determinado lugar a través del andlisis de su cocina tradicional y alimentos. (Pag. 56)
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CAPITULO 1ll. METODOLOGIA.
3.1 Tipo de Investigacion.
3.1.1 Investigacion documental

(Palella Stracuzzi & Martins Pestana, 2006) Considera que “la investigacion
documental se concreta exclusivamente en la recopilacién de informacién en diversas
fuentes. Indaga sobre un tema en documentos escritos u orales” (Pag. 99)

La investigacion es de tipo documental ya que se sustent6 y se dio a conocer mediante
fuentes bibliograficas los conceptos planteados como antecedentes, las variables
(prestadores de servicios y turismo gastrondmico) los cuales nos permitio integrar e
interpretar de mejor manera.

Mediante la investigacion documental realizada en repositorios universitarios
digitales, revistas e investigaciones relacionadas con las variables se logré dar a conocer el
comportamiento y la relacion entre las variables.

3.1.2 Investigacion correlacional

(Hernandez Sampieri, 2014) Describir este tipo de investigacién como un estudio
cuyo proposito es comprender el grado de relacion o asociacion que existe entre dos 0 mas
variables en una muestra o escenario, de acuerdo con los objetivos investigativos planteados.
(Pag. 93)

El nivel relacional aport6 en la investigacion al cumplimiento del objetivo general,
el cual, se pretende definir la relacion de las dos variables, prestadores de servicios y turismo
gastronomico, por lo que se aplico la correlacion de Pearson, dependiendo del cumplimiento
de supuestos de normalidad.

3.1.3 Investigacion descriptiva
(Carrasco Diaz, 2006) deduce que la investigacion descriptiva responde a las
preguntas. (Como son?, ;Donde estan?, ¢Cuantos son?, ;Quienes son?, etc. Es decir, se

refiere a las caracteristicas, cualidades internas y externas, propiedades y rasgos esenciales
de los hechos y fendmenos de la realidad, en un momento y tiempo determinado.

Se llevo a cabo la descripcion de los fendmenos sociales de la investigacion mediante
el arbol de problemas, donde, se da a conocer el problema central de la parroquia Eloy Alfaro
con sus respectivas causas y efectos.

3.2 Disefio de Investigacién
3.2.1 No experimental

(Hernandez Sampieri, 2014) menciona que la investigacion no experimental, consiste
en estudios que se realizan sin la manipulacién deliberada de las variables. (Pag. 152)
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El tipo de investigacion no experimental fue aplicada en la recopilacién de datos
evolutivos del mundo real de la parroquia Eloy Alfaro con relacion a las dos variables de
estudio: prestadores de servicios como variable independiente y turismo gastronémico como
variable dependiente.

3.2.2 Transversal

(Hernandez Sampieri, 2014) Aclaré que cuando se utiliza un estudio tipo transversal,
los datos se recolectan en un solo momento, y el propdsito es describir la incidencia de las
variables y sus interrelaciones en un momento dado. (Pag. 154)

El tipo de investigacion transversal es implementada en el levantamiento de
informacion que se realiz6 una sola vez, con la finalidad de obtener datos veridicos del
comportamiento de las variables con la aplicacion de las encuestas que permitieron la
recoleccion de datos, que aportan a la investigacion.

3.2.3 Analitico

(Hernandez Sampieri, 2014) aclara que el método analitico es aquel método de
investigacion que consiste en la desmembracion de un todo descomponiéndolo en sus partes
o0 elementos para observar las causas y los efectos. (Pag. 426)

En la investigacion se presentd dos tipos de variables la variable independiente
(Prestadores de servicio) y la variable dependiente (turismo gastronémico).

Dentro de la investigacion analitica segun la planificacion de la toma de datos se
trabajo con la investigacion de tipo prospectivo (fuentes primarias) aplicado en la encuesta
y retrospectiva (fuentes secundarias) aplicado en los antecedentes de la investigacion.

3.3 Técnicas de recoleccion de datos.
3.3.1 Técnicas de recoleccion de datos (variable independiente)

Para la investigacion académica “Prestadores de servicios y turismo gastronémico en
la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga” se empled la técnica de recoleccion de datos
conocida como encuesta ya que es uno de los métodos que nos permite obtener datos
directamente de los sujetos de estudio a fin de conseguir sus opiniones o0 sugerencias. Para
lograr los resultados deseados con esta técnica es importante tener en cuenta el planteamiento
del objetivo principal por lo que, el instrumento aplicado es un cuestionario con escala de
Likert donde se analizan las variables y sus dimensiones encuestando a los prestadores de
servicios.

3.3.2 Técnicas de recoleccion de datos (variable dependiente)
Para la recoleccion de datos de la variable dependiente (turismo gastronémico) se
optd por aplicar como metodo de recoleccion de datos la encuesta con su respectivo

cuestionario considerado como instrumento, el cual fue estructurado mediante las
dimensiones de las variables con la finalidad de conocer el desarrollo del turismo
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gastronomico en la parroquia Eloy Alfaro, para ello la unidad de analisis son los turistas que
visitan la parroquia.

3.3.3 Observacion.

“La observacion utiliza como instrumento de recoleccion de datos a la guia de
observacion que permite al observador situarse de manera sistematica en aquello que
realmente es objeto de estudio para la investigacion, también es el medio que conduce la

recoleccion y obtencion de datos e informacion de un hecho o fenomeno”. (Cortez Quezada
& Maira Salcedo, 2019, pag. 4)

Se aplico la guia de observacion con el fin de contribuir a la orientacién de la
propuesta y al cumplimiento de los objetivos de investigacion, ya que, por medio de la
observacion es posible conocer las necesidades de los prestadores de servicio y a su vez
plantear una propuesta que dé solucion a la problematica planteada.

3.4 Poblacion de estudio y tamafio de muestra
3.4.1 Poblacion de estudio
Poblacion de estudio variable independiente (Prestadores de servicios)

La poblacion establecida para la variable independiente son los prestadores de
servicios turisticos que visitaron la parroquia Eloy Alfaro. Los cuales se encuentran
catastrados en el Plan de Turismo del canton Latacunga, catastro proporcionado por el
Ministerio de Turismo del cantdon Latacunga, tomando en cuenta el crecimiento de los
prestadores de servicios turisticos informales se considerd a los mismos dentro de la
poblacién de estudio.

Tabla 8
Poblacién (prestadores de servicio)
Plan de Turismo del cantén Latacunga 107
Catastro del Ministerio de Turismo 46
Emprendimientos registrados en la
Parroquia Eloy Alfaro 132
Total 285 prestadores de servicios

Poblacion de estudio variable dependiente (Turismo Gastrondémico)

El plan de turismo del canton Latacunga 2020 — 2025, mediante, datos historicos dio
a conocer que en el afio 2018 la ciudad de Latacunga tuvo un ingreso de 479,174 turistas, se
considera como poblacion dicha cifra ya que el ingreso de los turistas a nivel mundial se vio
afectado por la pandemia COVID 19.
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3.4.2 Tamafio de muestra
3.4.2.1 Variable independiente (Prestadores de servicios)

Por medio de la férmula de poblacién finita se determind la muestra ya que, Hurtado
(2000, p. 153), da a conocer que “una poblacion finita es aquella que todos sus integrantes
son conocidos y pueden ser identificados y listados por el investigador en su totalidad”.

Considerando 285 prestadores de servicios se aplicd el muestreo probabilistico
aleatorio simple el cual, (Otzen & Manterola, 2017, pag. 228) “garantiza que todos los
individuos que componen la poblacion tienen la misma oportunidad de ser incluidos en la
muestra”.

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

Donde:

N= Poblacion.

n= Tamafio de la muestra.

E= Error aceptable (0,05).

p= Probabilidad de ocurrencia (0,80).
g= Probabilidad de no ocurrencia (0,20).
Z= Valor de confianza 0,95% > (1,96).

_ 1,96% % 0,80 * 0,20 * 285
285 % 0,052 + 1,962 % 0,80 * 0,20

n

n = 132 prestadores de servicios.

3.4.2.2 Variable dependiente (Turismo Gastrondémico)

Se aplicd la formula de poblacion finita considerando 479,174 turistas que llegan al
canton Latacunga.

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

Donde:

N= Poblacion.

n= Tamafio de la muestra.

E= Error aceptable (0,05).

p= Probabilidad de ocurrencia (0,80).
g= Probabilidad de no ocurrencia (0,20).
Z= Valor de confianza 0,95% > (1,96).
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B 1,962 * 0,80 * 0,20 * 479.174
"~ 479.174 % 0,052 + 1,962 * 0,80 = 0,20

n

n = 246 Turistas.

Sin embargo, a partir de la muestra obtenida de turistas que ingresan al cantdn
Latacunga, se aplicd el muestreo no probabilistico a conveniencia que segun (Otzen &
Manterola, 2017, pag. 230) permite seleccionar los casos accesibles que se acuerde incluir.
Esto se basa en la facilidad de acceso de los investigadores y la proximidad a los sujetos de
estudio, ya que no se conoce cuantos turistas ingresan a la parroquia Eloy Alfaro es por lo
gue se trabaja con una muestra de 123 turistas.

3.5 Hipdtesis de la investigacion.
3.5.1 Hipdtesis generales

e HGI1: Los prestadores de servicios se relacionan con el turismo gastronomico en la
parroquia Eloy Alfaro del cantén Latacunga.

e HGO: Los prestadores de servicios no se relacionan con el turismo gastronémico en
la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga

3.5.2 Hipotesis Especificas

e HE1: Los servicios y productos se relacionan con el turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

e HEQO: Los servicios y productos no se relacionan con el turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

e HEZ2: La inocuidad alimentaria se relaciona con el turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

e HEO: La inocuidad alimentaria no se relaciona con el turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

e HES3: Las técnicas culinarias se relacionan con el turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

e HEQO: Las técnicas culinarias no se relacionan con el turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

3.5. Métodos de analisis, y procesamiento de datos.
3.5.1. Validacién de los instrumentos de evaluacion.

(Ramirez et al., 2019) Menciona que, al tener la formulacién de los items, se realiza
una evaluacién de contenido en la materia que se denominé expertos. Esta evaluacion da la
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validez de la elaboracién del instrumento de medicion. Este proceso es cualitativo y no
requiere de un analisis estadistico.

Para poder aplicar las encuestas a la muestra establecida, se realiz6 un proceso de
revision y validacion por parte de los docentes de la Universidad Nacional de Chimborazo
de la Carrera de Turismo, quienes, como expertos en la catedra mediante observaciones
realizadas, aportaron al direccionamiento adecuado del instrumento de medicion, con la
finalidad de obtener informacion relevante para un mejor desarrollo del proyecto de
investigacion.

Tabla 9
Expertos de la validacién del instrumento

Nombre de experto Cargo que desempefia en el proyecto de
investigacion

Mgs. Marylin Lascano Tutora del proyecto de investigacion.
Mgs. Margoth Cali Docente de la carrera de turismo (UNACH)
Mgs. Renato Herrera Docente de la carrera de turismo (UNACH)

Mgs. Henry Villa Docente de la carrera de turismo (UNACH)

3.5.2 Confiabilidad de los instrumentos

(Torres Leandro, s. f, 2021) Menciona que existen varias técnicas para evaluar la
confiabilidad, de las cuales se encuentra la evaluacion por la consistencia interna de la
prueba. Dicha técnica indica la correlacion entre las distintas variables de la encuesta, en
este sentido, separa del conjunto la variacion que corresponde a factores comunes de los
itemsy la que se asocia a factores Unicos de cada uno de ellos. Asi entendida, la confiabilidad
por consistencia interna puede tomarse como una forma de estimacion de la equivalencia de
los componentes entre si y su estimacion es calculado a partir de una sola aplicacion de la
prueba.

Mediante el criterio de (Tuapanta Dacto etal., 2021) se estableci6 la siguiente
clasificacion de los niveles de fiabilidad segun el Alfa de Cronbach.

Tabla 10
Rangos de confiabilidad
Nivel de fiabilidad Valor de Alfa de Cronbach
Excelente 10.9, 1]
Muy bueno 10.7,0.9]
Bueno 10.5,0.7]
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Regular 10.3, 0.5]

Deficiente 0,0.3]

3.5.3. Confiabilidad del instrumento de la variable Dependiente (Turismo Gastronémico)

Mediante una muestra aleatoria de 16 turistas que visitaron la parroquia Eloy Alfaro
del canton Latacunga, se realiz6 el andlisis de confiabilidad.

Tabla 11
Confiabilidad del instrumento de la variable dependiente

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos
,984 16

Tomando en consideracion los rangos de confiabilidad se determind que el
instrumento de la variable dependiente es confiable dentro del rango 10.9, 1] “Excelente”.

3.5.4. Confiabilidad del instrumento de la variable Independiente (Prestadores de
Servicios).

Mediante una muestra aleatoria de 16 prestadores de servicios de la parroquia Eloy
Alfaro del cantén Latacunga, se procede a realzar el andlisis de confiabilidad.

Tabla 12
Confiabilidad del instrumento de la variable Independiente.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos
719 16

Tomando en consideracion los rangos de confiabilidad se determina que el
instrumento de la variable dependiente es confiable dentro del rango 0.7, 0.9] “Muy bueno”.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Anélisis, interpretacion y discusion de resultados

4.1.1 Andlisis, interpretacion y discusion de resultados variable independiente
Prestadores de servicio.

Tabla 13
Anélisis e interpretacion de resultados variable independiente

ITEMS

INTERPRETACION DE RESULTADOS

a)

Edad

I. INFORMACION GENERAL

Se puede observar que el 17,4% de los encuestados
tienen un rango de edad de (56 -65 afios), el 22% de los
encuestados pertenecen al (26-35afios), mientras que el
24,2% pertenece al (46-55 afios), el 36,4% de
prestadores de servicio encuestados se encuentran en el
rango (36-45afios), es decir la mayoria de los
prestadores de servicio encuestados con el 36,4 %
pertenecen al rango de edad de 36 a 45 afios.

b)

Sexo

En la encuesta realizada se determina que el 90,2% de
los prestadores de servicio encuestados son de sexo
femenino, mientras que el 9,8% pertenecen al sexo
masculino, es decir la mayoria de los prestadores de
servicio son de sexo femenino.

Nivel de educacion

Mediante las encuestas realizadas se conoce que el 34%
de los encuestados tienen un nivel de instruccién
secundaria, mientras que el 65,2 % tienen un tercer
nivel de instruccion.

d)

Ingreso
mensual

econdmico

Mediante la encuesta realizada se conoce que el 17% de
los encuestados tienen un ingreso econdmico de mas de
$601el 19 % de los encuestados tienen un ingreso entre
$301-$400, mientras que el 25% tiene un ingreso de
$101-$300, el 38 % tiene un ingreso econémico de
$401-3$600, es decir la mayoria de los prestadores de
servicio de la parroquia Eloy Alfaro tienen un ingreso
de $401-$600 aproximadamente del salario basico
establecido

e)

Registro

Mediante las encuestas realizadas se conoce que el 38%
de los encuestados no cuentan con un registro de
funcionamiento considerados como prestadores de
servicio informales, mientras que el 62 %cuenta con
permiso de funcionamiento es decir la mayoria de los
prestadores de servicios de la parroquia Eloy Alfaro
cuentan con permiso de funcionamiento sin embargo
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existe un porcentaje considerable con el cual se puede
evidenciar el incremento de prestadores de servicio
informales

Il. INFORMACION ESPECIFICA
SERVICIO Y PRODUCTO

¢ La satisfaccion del cliente
es un factor clave para la
evaluacion del desarrollo
turistico gastronémico de
la parroquia?

El 98,5% de los prestadores de servicios encuestados
estan totalmente de acuerdo que la satisfaccion del
cliente es un factor clave para la evaluacion del
desarrollo turistico gastronémico de la parroquia,
mientras que el 1,5% mencionan estar en total
desacuerdo y acuerdo.

¢ La satisfaccion del cliente
determina los factores
necesarios para la mejora
continua en el servicio?

El 93,9% de los prestadores de servicios encuestados
estdn totalmente de acuerdo que la satisfaccion del
cliente determina los factores necesarios para la mejora
continua en el servicio, mientras que el 4,5%
mencionan estar de acuerdo y el 1,5% totalmente en
desacuerdo, es decir la mayoria de los prestadores de
servicios de la parroquia consideran a la satisfaccion
como una clave para realizar las mejoras en servicios y
productos que son parte de la oferta gastronomica de la
parroquia.

¢Las facilidades turisticas
con las que cuenta la
parroquia son suficientes
para el desarrollo del
turismo gastronomico?

El 56,1% de los prestadores de servicio encuestados
estan totalmente en desacuerdo que las facilidades
turisticas con las que cuenta la parroquia son suficientes
para el desarrollo del turismo gastronémico, mientras
que el 28% mencionan ser imparciales, el 7,6% estan de
acuerdo, el 4,5% menciona estar totalmente de acuerdo
y el 3,8% de los encuestados estan en desacuerdo, es
decir la mayoria de los prestadores de servicio de la
parroquia consideran insuficiente las facilidades
turisticas existentes en la parroquia.

¢Las facilidades turisticas
con las que cuenta la
parroquia deben estar en
constante mantenimiento
para la demanda turistica?

El 91,7% de los prestadores de servicio encuestados
estdn totalmente de acuerdo que las facilidades
turisticas con las que cuenta la parroquia deben estar en
constante mantenimiento para la demanda turistica,
mientras que el 6,8% mencionan estar de acuerdo, y el
1,5% de los encuestados estan en total desacuerdo, es
decir la mayoria de los prestadores de servicios de la
parroquia  consideran  necesario el constante
mantenimiento de las facilidades turisticas de la
parroquia con el fin de ofertar mejores servicios y
productos gastronémicos
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¢Se considera a los platos
tipicos y tradicionales de la
parroquia como atractivos
turisticos que fomentan el
desarrollo del turismo en la
provincia?

El 92,4% de los prestadores de servicio encuestados
estan totalmente de acuerdo que se considera a los
platos tipicos y tradicionales de la parroquia como
atractivos turisticos que fomentan el desarrollo del
turismo en la provincia, mientras que el 6,8%
mencionan estar de acuerdo, y el 0,8 de los encuestados
estan en total desacuerdo, es decir la mayoria de los
prestadores de servicios de la parroguia consideran los
platos tipicos y tradicionales como uno de los
principales atractivos de la parroquia.

¢Los atractivos turisticos
de la parroquia deben
reflejar la cultura vy
tradicion de la parroquia
Eloy Alfaro?

El 89,4% de los prestadores de servicios encuestados se
encuentran totalmente de acuerdo que los atractivos
turisticos de la parroquia deben reflejar la cultura y
tradicion de la parroquia Eloy Alfaro, mientras que el
91% estan de acuerdo, y el 0,8% de los encuestados
estdn en desacuerdo, es decir la mayoria de los
prestadores de servicios de la parroguia consideran que
los atractivos de la parroquia deben reflejar cultura y
tradicion.

INOCUIDAD ALIMENTARIA

¢El almacenamiento de los
alimentos es indispensable
para la elaboracion de los
platos tipicos y populares
que se ofertan en la

El 70,5% de los prestadores de servicios encuestados
estan totalmente de acuerdo que el almacenamiento de
los alimentos es indispensable para la elaboracion de los
platos tipicos y populares que se ofertan en la
gastronomia de la parroquia, mientras que el 14,4%
estan en total desacuerdo, el 13,6% de los encuestados
estan de acuerdo, y el 1,5% es imparcial, es decir la
mayoria de los prestadores de servicios de la parroquia
consideran el almacenamiento como indispensable.

gastronomia de la
parroquia?

¢Los  prestadores  de
servicio  deben  tener
capacitaciones en
inocuidad para el
almacenamiento de
alimentos?

El 82,6% de los prestadores de servicios encuestados
estan totalmente de acuerdo que los prestadores de
servicios deben tener capacitaciones en inocuidad para
el almacenamiento de alimentos, mientras que el 15,9%
estan de acuerdo, el 0,8% de los encuestados estan en
desacuerdo, y el 0,8% es imparcial, es decir la mayoria
de los prestadores de servicios consideran necesarias las
capacitaciones en inocuidad alimentaria.

¢La distribucién de la
materia prima para la
elaboracion de  platos
tipicos y populares se debe
realizar considerando el

El 81,8% de los prestadores de servicios encuestados
estan totalmente de acuerdo que la distribucion de la
materia prima para la elaboracion de platos tipicos y
populares se debe realizar considerando el
conocimiento en inocuidad, mientras que el 15,2%
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conocimiento en
inocuidad?

estan de acuerdo, el 2,3% de los encuestados estan en
desacuerdo, y el 0,8% es imparcial, es decir la mayoria
de los prestadores de servicios consideran importante la
distribucion la materia prima en base a conocimientos
en inocuidad.

10

¢La distribucion adecuada
de la materia prima para la

elaboracion de platos
tipicos vy populares
garantizan la inocuidad
alimentaria?

El 78% de los prestadores de servicios encuestados
estdn totalmente de acuerdo que la distribucion
adecuada de la materia prima para la elaboracion de
platos tipicos y populares garantizan la inocuidad
alimentaria, mientras que el 18,9% estan de acuerdo, el
0,8% de los encuestados estan en desacuerdo, y el 2,3%
es imparcial, es decir la mayoria de los prestadores de
servicios consideran a la distribucion adecuada como en
factor que garantiza la inocuidad de los productos
gastronomicos.

11

¢La preparacion de los
platos tipicos y populares
de la parroquia se lo debe
realizar bajo la supervision
de una persona capacitada
en inocuidad alimentaria?

El 75,8% de los prestadores de servicios encuestados
estan totalmente de acuerdo la preparacion de los platos
tipicos y populares de la parroquia se lo debe realizar
bajo la supervision de una persona capacitada en
inocuidad alimentaria, mientras que el 12,9% estan de
acuerdo, el 2,3% de los encuestados estan totalmente en
desacuerdo el 0,8% estd en desacuerdo, y el 8,3% es
imparcial, es decir la mayoria de los prestadores de
servicios consideran las capacitaciones en inocuidad
necesarias para la preparacion de platos tipicos y
tradicionales de la parroquia.

12

¢La preparacion adecuada
de los platos tipicos y
populares de la parroquia
se debe realiza bajo
normas de inocuidad
alimentaria?

El 86,4% de los prestadores de servicios encuestados
estdn totalmente de acuerdo que la preparacion
adecuada de los platos tipicos y populares de la
parroquia se debe realiza bajo normas de inocuidad
alimentaria, mientras que el 11,4% estan de acuerdo, el
0,8% de los encuestados estan totalmente en desacuerdo
el 0,8% esté en desacuerdo, y el 0,8% es imparcial, es
decir la mayoria de los prestadores de servicios
consideran importante las normas de inocuidad para la
preparacion adecuada de los platos tipicos vy
tradicionales de la parroquia.

TECNICAS CULINARIAS

13

¢El conocimiento de los
tipos de procesos técnicos
que requiere la elaboracion
de platos tipicos 'y

El 82,6% de los prestadores de servicios encuestados
estan totalmente de acuerdo que el conocimiento de los
tipos de procesos técnicos que requiere la elaboracion
de platos tipicos y tradicionales son necesarios para la
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tradicionales son
necesarios para la
elaboracion de los platos
tipicos y tradicionales de la
parroquia?

elaboracion de los platos tipicos y tradicionales de la
parroquia, mientras que el 9,8% estan de acuerdo, el
2,3% de los encuestados estan totalmente en desacuerdo
el 0,8% esté en desacuerdo, y el 3,8% es imparcial, es
decir la mayoria de los prestadores de servicios
considera importante los tipos de procesos técnicos para
la elaboracion de platos tipicos y tradicionales de la
parroquia Eloy Alfaro.

14

¢Para la elaboracion de los
platos tipicos y populares
de la parroquia se debe
contar con un manual de

El 46,2% de los prestadores de servicios encuestados
estan totalmente de acuerdo que para la elaboracién de
los platos tipicos y populares de la parroquia se debe
contar con un manual de procesos donde se implemente
las técnicas culinarias, mientras que el 10,6% estan de
acuerdo, el 33,3% de los encuestados estan totalmente
en desacuerdo el 3% esta en desacuerdo, y el 6,8% es
imparcial, analizando las respuestas obtenidas se
observa que un manual de procesos y técnicas culinarias
no es indispensable para los prestadores de servicios.

15

procesos donde se
implemente las técnicas
culinarias?

¢El  conocimiento  del

tiempo de conservacion
técnico de los productos es
necesario para la
elaboracion de los platos
tipicos y tradicionales de la
parroquia?

El 68,2% de los prestadores de servicios encuestados
estan totalmente de acuerdo que el conocimiento del
tiempo de conservacién técnico de los productos es
necesario para la elaboracion de los platos tipicos y
tradicionales de la parroquia, mientras que el 14,4%
estan de acuerdo, el 12,9% de los encuestados estan
totalmente en desacuerdo el 2,3% esté en desacuerdo, y
el 2,3% es imparcial, analizando las respuestas
obtenidas se observa que la mayoria de los prestadores
de servicios encuestados consideran importante la
conservacion de productos para la elaboracion de
productos.

16

¢El conocimiento de las
técnicas de conservacion
de los productos garantiza
la calidad de los platos
tipicos y tradicionales?

El 69,7% de los prestadores de servicios encuestados
estan totalmente de acuerdo que el conocimiento de la
técnicas de conservacion de los productos garantiza la
calidad de los platos tipicos y tradicionales, mientras
que el 10,6% estan de acuerdo, el 13,6% de los
encuestados estan totalmente en desacuerdo el 1,5%
estd en desacuerdo, y el 3,8% es imparcial, analizando
las respuestas obtenidas se observa gque la mayoria de
los prestadores de servicios encuestados consideran la
técnica de conservacién necesarias para la elaboracion
de productos gastronémicos.
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4.1.2 Analisis, interpretacion y discusion de resultados de la variable dependiente

(Turismo gastronémico).

Tabla 14
Andlisis e interpretacion de resultados variable dependiente

ITEMS

INTERPRETACION DE RESULTADOS

I. INFORMACION GENERAL

a)

Edad

El 29,5 % de turistas encuestados perteneces al rango
de edad (25 -35 afios), mientras que el 21,2% de turistas
que visitan la parroquia pertenecen al rango de edad (56
— 65 afos), el 18,9% de los encuestados se encuentran
en el rango de edad (36 — 45 afios), 15,9 % pertenecen
al rango de edad de (46 — 55).

b)

Sexo

El 54,9% de los turistas encuestados pertenecen al sexo
masculino, mientras que el 45,1% son de sexo
femenino.

Nivel de instruccion

El 45,5 % de los turistas encuestados tienen un nivel de
instruccion de tercer nivel, el 24,4 % tienen un nivel de
instruccion de secundaria, mientras que el 17,1 %
pertenece al nivel de instruccion primariay el 13% tiene
un nivel de instruccion de cuarto nivel.

d)

Ingreso econdmico

mensual

El 32, 5% de los turistas encuestados tienen un ingreso
econdémico aproximado de $401-$600, mientras que el
31,7% tiene ingresos econdmicos de $301-$400, el 26%
tiene un ingreso de $101-$300, mientras que el 9,8%
tiene ingresos menores a 1003.

¢La gastronomia de Ila
parroquia Eloy Alfaro
debe reflejar la tradicion de
la localidad?

El 68% de los turistas encuestados estan totalmente de
acuerdo que la gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro
debe reflejar la tradicion de la localidad, mientras que
el 11,5% estan de acuerdo, el 15,6% esté en desacuerdo,
y el 4,9% es imparcial, analizando las respuestas
obtenidas se observa que la mayoria de los turistas
encuestados consideran importante la tradicion de la
localidad reflejada en la gastronomia.

¢La gastronomia de la
parroquia Eloy Alfaro es
considerada como un
atractivo turistico?

El 54,5% de los turistas encuestados estan totalmente
de acuerdo que la gastronomia de la parroquia Eloy
Alfaro es considerada como un atractivo turistico,
mientras que el 26,8% estan de acuerdo, el 14,4% esta
en desacuerdo, y el 3,3% es imparcial, analizando las
respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los
turistas encuestados consideran la gastronomia de la
parroquia como un atractivo turistico.
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¢Los platos tipicos 'y
tradicionales de la
parroquia  deben  ser

elaborados en base a los
cultivos y cosechas de la
localidad?

El 36,6% de los turistas encuestados estan totalmente
de acuerdo que los platos tipicos y tradicionales de la
parroquia deben ser elaborados en base a los cultivos y
cosechas de la localidad, mientras que el 41,5% estan
de acuerdo, el 16,3% esta en desacuerdo, y el 5,3% es
imparcial, analizando las respuestas obtenidas se
observa que la mayoria de los turistas encuestados
consideran importante que la base de la gastronomia sea
los cultivos y cosechas de la localidad.

¢La gastronomia de la
parroquia Eloy Alfaro
reflejan la productividad
agricola 'y crianza de
animales de la localidad?

El 45,5% de los turistas encuestados estan totalmente
de acuerdo que la gastronomia de la parroquia Eloy
Alfaro reflejan la productividad agricola y crianza de
animales de la localidad, mientras que el 34,1% estan
de acuerdo, el 15,4% esta en desacuerdo, y el 4,9% es
imparcial, analizando las respuestas obtenidas se
observa que la mayoria de los turistas encuestados
consideran que la gastronomia de la parroquia refleja su
productividad.

¢Los platos tradicionales y
populares  reflejan la
relacion cultural con el
entorno social?

El 43,1% de los turistas encuestados estan totalmente
de acuerdo que los platos tradicionales y populares
reflejan la relacion cultural con el entorno social,
mientras que el 32,5% estan de acuerdo, el 15,4% esta
en desacuerdo, y el 8,9% es imparcial, analizando las
respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los
turistas observan la relacion cultural con el entorno
social.

¢La gastronomia de la
parroquia Eloy Alfaro
tiene relacién cultural
entre la localidad y la
sociedad?

El 43,1% de los turistas encuestados estan totalmente
de acuerdo que los platos tradicionales y populares
reflejan la relacion cultural con el entorno social,
mientras que el 32,5% estan de acuerdo, el 15,4% esta
en desacuerdo, y el 8,9% es imparcial, analizando las
respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los
turistas observan la relacion cultural con el entorno
social.

PRESTADORES DE SERVICIOS

(Bl servicio de los
prestadores de servicios es
un factor importante para
el desarrollo del turismo
gastrondmico  de la
parroquia Eloy Alfaro?

El 57,7% de los turistas encuestados estan totalmente
de acuerdo que el servicio de los prestadores de
servicios es un factor importante para el desarrollo del
turismo gastronémico de la parroquia Eloy Alfaro,
mientras que el 20,3% estan de acuerdo, el 16,3% est4
en desacuerdo, y el 5,7% es imparcial, analizando las
respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los
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turistas consideran que el servicio es un factor
importante para el turismo gastronémico.

8 ¢Los prestadores de EI 42,3% de los turistas encuestados estan totalmente
servicios de la parroquia de acuerdo que los prestadores de servicios de la
Eloy Alfaro reflejan parroquia Eloy Alfaro reflejan conocimiento de
conocimiento de tradicién tradicion y cultura de la localidad al ofrecer el servicio,
y cultura de la localidad al mientras que el 38,2% estan de acuerdo, el 15,4% esta
ofrecer el servicio? en desacuerdo, y el 4,1% es imparcial, analizando las

respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los
prestadores de servicios dan a conocer la tradiciéon y
cultura de la localidad.

9 ¢Los productos El 49,2% de los turistas encuestados estan totalmente
gastronomicos que se de acuerdo que los productos gastrondmicos que se
ofertan en la parroquia ofertan en la parroquia deben satisfacer las necesidades
deben  satisfacer las y exigencias de los turistas, mientras que el 29,5% estan
necesidades y exigencias de acuerdo, el 14,8% esta en desacuerdo, y el 6,6% es
de los turistas? imparcial, analizando las respuestas obtenidas se

observa que la mayoria de la oferta de la parroquia
satisface las necesidades de los turistas.

10 ¢Los productos El 56,9% de los turistas encuestados estan totalmente
gastronomicos de la de acuerdo que los productos gastronomicos de la
parroquia Eloy Alfaro parroquia Eloy Alfaro deben formar parte de la oferta
deben formar parte de la turistica de la provincia de Cotopaxi, mientras que el
oferta turistica de la 22,8% estan de acuerdo, el 14,6% esta en desacuerdo, y
provincia de Cotopaxi? el 57% es imparcial, analizando las respuestas

obtenidas se observa que la mayoria de los turistas
consideran  oportuno  ofertar los  productos
gastronomicos de la parroquia a nivel provincial.

11 Para realizar la EIl 48,8% de los turistas encuestados estan totalmente
evaluacion a los de acuerdo que para realizar la evaluacion a los
prestadores de servicios se prestadores de servicios se debe considerar la calidad de
debe considerar la calidad los productos y servicios, mientras que el 31,7% estan
de los productos y de acuerdo, el 15,4% estd en desacuerdo, y el 4,1% es
Servicios? imparcial, analizando las respuestas obtenidas se

observa que la mayoria de los turistas consideran
importante la calidad de productos y servicios.

12 ¢Lainnovaciony lamejora EI 59,8% de los turistas encuestados estan totalmente

continua de servicios y
productos de la parroquia
Eloy Alfaro debe estar
basada en normativas de
calidad?

de acuerdo que la innovacion y la mejora continua de
servicios y productos de la parroquia Eloy Alfaro debe
estar basada en normativas de calidad, mientras que el
20,5% estan de acuerdo, el 14,4% esta en desacuerdo, y
el 3,8% es imparcial, analizando las respuestas
obtenidas se observa que la mayoria de los turistas
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consideran importante la innovacion y mejora continua
basada en calidad.

IDENTIDAD CULTURAL

13 ¢;La herencia culinaria es EIl 57,7% de los turistas encuestados estan totalmente
una de las caracteristicas de acuerdo que la herencia culinaria es una de las
que posee la gastronomia caracteristicas que posee la gastronomia de la parroguia
de la parroquia Eloy Eloy Alfaro, mientras que el 22% estan de acuerdo, el
Alfaro? 14,6% esta en desacuerdo, y el 5,7% es imparcial,

analizando las respuestas obtenidas se observa que la
mayoria de los turistas se relacionan con la herencia
culinaria de la parroquia.

14 ;Las costumbres El 48,8% de los turistas encuestados estan totalmente
gastronomicas de la de acuerdo que las costumbres gastronomicas de la
parroquia Eloy Alfaro parroquia Eloy Alfaro debe reflejarse en los prestadores
debe reflejarse en los de servicios, mientras que el 31,7% estan de acuerdo, el
prestadores de servicios?  14,6% estd en desacuerdo, y el 4,9% es imparcial,

analizando las respuestas obtenidas se observa que la
mayoria de los turistas consideran reflejadas las
costumbres y tradiciones de la parroquia en los
prestadores de servicios.

15 ¢Los  prestadores de EI 59,3% de los turistas encuestados estan totalmente
servicios deben contar con de acuerdo que los prestadores de servicios deben
capacitaciones en turismo contar con capacitaciones en turismo gastronémico para
gastrondmico para dar a dar a conocer las costumbres gastrondémicas de la
conocer las costumbres parroquia Eloy Alfaro, mientras que el 20,3% estan de
gastronomicas de la acuerdo, el 14,6% estd en desacuerdo, y el 5,7% es
parroquia Eloy Alfaro? imparcial, analizando las respuestas obtenidas se

observa que la mayoria de los turistas consideran
importante la capacitacion a los prestadores de servicio.

16 ¢Las costumbres El 52% de los turistas encuestados estan totalmente de

gastrondmicas forman
parte de la oferta turistica
de la parroquia Eloy
Alfaro?

acuerdo que las costumbres gastrondmicas forman parte
de la oferta turistica de la parroquia Eloy Alfaro,
mientras que el 28,4% estan de acuerdo, el 14,6% est4
en desacuerdo, y el 4,9% es imparcial, analizando las
respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los
turistas consideran las costumbres gastronémicas como
oferta turistica.
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4.1.3 Preguntas claves variable independiente: Prestadores de servicio.

Con la finalidad de obtener informacion clave se elabor6 las siguientes tablas e
interpretaciones de las preguntas con respuestas mas relevante de la encuesta aplicada a los
prestadores de servicios, las cuales sirven de soporte para la investigacion.

1) ¢Los prestadores de servicio deben tener capacitaciones en inocuidad para el

almacenamiento de alimentos?

Tabla 15
Almacenamiento 2.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en
! 1 0,8 0,8 08
desacuerdo.
Imparcial. 1 0,8 0,8 15
De acuerdo. 21 15,9 15,9 17,4
Totalmente de acuerdo. 109 82,6 82,6 100,0
Total 132 100,0 100,0
llustracién 2
Almacenamiento 2.
£

I ittt R T T
Totalmente en Imparcial De acuerdo Totalmente de acuerdo
desacuerdo

ALMACENAMIENTO

Analisis: El 82,6% de los prestadores de servicios encuestados estan totalmente de
acuerdo que los prestadores de servicios deben tener capacitaciones en inocuidad para el
almacenamiento de alimentos, es decir se evidencia un escaso conocimiento en inocuidad

alimentaria.
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2) ¢La preparacion de los platos tipicos y populares de la parroquia se lo debe
realizar bajo la supervisién de una persona capacitada en inocuidad alimentaria?

Tabla 16
Preparacion 1
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en 3 23 23 23
desacuerdo.
Desacuerdo. 1 .8 .8 3,0
Imparcial. 11 8,3 8,3 11,4
De acuerdo. 17 12,9 12,9 24,2
Totalmente de acuerdo. 100 75,8 75,8 100,0
Total 132 100,0 100,0
llustracién 3
Preparacion 1.
g 40
0 o I AR ey N

Totalmente en Desacuerdo

T
Imparcial
desacuerdo

T
Totalmente de
acuerdo

T
De acuerdo

PREPARACION DE ALIMENTOS

Analisis: El 75,8% de los prestadores de servicios encuestados estan totalmente de
acuerdo que la preparacion de los platos tipicos y populares de la parroquia se lo debe realizar
bajo la supervision de una persona capacitada en inocuidad alimentaria, es decir, la mayoria
de los prestadores de servicios demuestran un minimo conocimiento en el tema.
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4.1.4. Preguntas claves variable dependiente: turismo gastronémico.

Para la obtencion de informacién clave se elabord las siguientes tablas e
interpretaciones de las preguntas con respuestas mas relevante de la encuesta aplicada a los
turistas que visitan la parroquia Eloy Alfaro, las cuales se consider6 como soporte para la

investigacion.

1) ¢Los prestadores de servicios de la parroquia Eloy Alfaro reflejan conocimiento de
tradicién y cultura de la localidad al ofrecer el servicio?

Tabla 17
Servicio 2.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Valido Desacuerdo. 19 14,4 15,4 15,4
Imparcial. 5 3,8 4,1 19,5
De acuerdo. 47 35,6 38,2 57,7
Totalmente de 52 39,4 42,3 100,0
acuerdo.
Total 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0
lustracion 4
Servicio 2.
o ol

o T T T
Desacusrda Imparcial De acuerda

SERVICIO

T
Totalmerte de acuerdo

Analisis: El 42,3% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que los
prestadores de servicios de la parroquia Eloy Alfaro reflejan conocimiento de tradicion y
cultura de la localidad al ofrecer el servicio, es decir existe un bajo porcentaje de prestadores
de servicios que den a conocer cultura y tradiciones en el sector.
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2) ¢Los prestadores de servicios deben contar con capacitaciones en turismo

gastrondémico para dar a conocer las costumbres gastronomicas de la parroquia

Eloy Alfaro?
Tabla 18
Costumbres gastronomicas 1.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Desacuerdo. 18 13,6 14,6 14,6
Imparcial. 7 5,3 5,7 20,3
De acuerdo. 25 18,9 20,3 40,7
Totalmente de acuerdo. 73 55,3 59.3 1000
Total 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

lustracion 5
Costumbres gastronémicas 1.

B0

504

404

Porcentaje

20

T

T T T
Desacuerdo Imparcial De acuerdo Totalmente de acuerdo

COSTUMBRES

Analisis: El 59,3% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que los
prestadores de servicios deben contar con capacitaciones en turismo gastronomico para dar
a conocer las costumbres gastrondémicas de la parroquia Eloy Alfaro, es decir los turistas dan
aconocer que es necesario que los prestadores de servicios reciban capacitaciones en turismo

gastrondmico con la finalidad de dar a conocer las costumbres y tradiciones por medio de la

gastronomia de la parroquia.
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4.2. Prueba de hipotesis

4.2.1. Hipotesis general

a) Planteamiento de las hipotesis

H,: Los prestadores de servicios se relacionan con el turismo gastronémico en la

parroquia Eloy Alfaro del cantén Latacunga.

H,: Los prestadores de servicios no se relacionan con el turismo gastronémico en la

parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.
b) Error
a: 0,05

c) Estadistico coeficiente de correlacion de Pearson.

Tabla 19
Comprobacidén de hipdtesis general

TURISMO Correlacion de Pearson
GASTRONOMICO. Sig. Bilateral.
N
PRESTADORES DE Correlacién de Pearson
SERVICIOS. Sig. Bilateral.
N

TURISMO PRESTADORES
GASTRONOMICO DE SERVICIOS
1 ,822
,048
123 123
,822 1
,048
123 132

d) Toma de decision:

Mediante el calculo del coeficiente de correlacion de Pearson. para la hipétesis
general, de acuerdo con el nivel de significancia Sig. 0,0482 < 0,05 por lo tanto, se acepta la
hipotesis alternativa H; y se rechaza la hipétesis nula H,.
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4.2.2. Hipotesis especificas

4.2.2.1. Hipotesis especifica 1

a) Planteamiento de las hipotesis

H,: Los servicios y productos se relacionan con el turismo gastrondmico en la parroquia
Eloy Alfaro del cantén Latacunga.

H,: Los servicios y productos no se relacionan con el turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

b) Error
o: 0,05

c) Estadistico de coeficiente de correlacién de Pearson.

Tabla 20
Comprobacién de hipdtesis Especifica 1
SERVICIOS Y TURISMO
PRODUCTOS GASTRONOMICO
INOCUIDAD Correlacion de Pearson 1 -,123
ALIMENTARIA. Sig. Bilateral. ,140
N 123 123
TURISMO Correlacion de Pearson ,923 1
GASTRONOMICO. Sig. Bilateral. ,010
N 123 132

d) Toma de decision:

Mediante el calculo del coeficiente de correlacion de Pearson para la hipdtesis
especifica 2, de acuerdo con el nivel de significancia Sig. 0,140 > 0,05 por lo tanto, se
rechaza la hipotesis alternativa H, y se acepta la hip6tesis nula H,.
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4.2.2.2. Hipotesis especifica 2

a) Planteamiento de las hipdtesis

H,: La inocuidad alimentaria se relaciona con el turismo gastronémico en la parroquia
Eloy Alfaro del canton Latacunga.

H,: Lainocuidad alimentaria no se relaciona con el turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del cantén Latacunga.

b) Error
a: 0,05

c) Estadistico de coeficiente de correlacion de Pearson.

Tabla 21
Comprobacidn de hipdtesis Especifica 2
INOCUIDAD TURISMO
ALIMENTARIA  GASTRONOMICO
SERVICIOS Y Correlacién de Pearson 1 ,923
PRODUCTOS. Sig. Bilateral. ,0,010
N 123 123
TURISMO Correlacién de Pearson -, 167 1
GASTRONOMICO. Sig. Bilateral. ,140
N 123 132

d) Toma de decision:

Se observa que, mediante el cdlculo del coeficiente de correlacion de Pearson para la
hipotesis especifica 2, de acuerdo con el nivel de significancia Sig. 0,010 < 0,05 por lo tanto,
se acepta la hipdtesis alternativa H, y se rechaza la hipdtesis nula H,.
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4.2.2.3. Hipdtesis especifica 3

a) Planteamiento de las hipdtesis

H,: Las técnicas culinarias se relacionan con el turismo gastronémico en la parroquia

Eloy Alfaro del canton Latacunga.

H,: Las técnicas culinarias no se relacionan con el turismo gastronémico en la parroquia

Eloy Alfaro del canton Latacunga.
b) Error
o: 0,05
c) Estadistico de coeficiente de correlacion de Pearson.

Tabla 22
Comprobacion de hipotesis Especifica 3

TECNICAS TURISMO
CULINARIAS GASTRONOMICO
TECNICAS Correlacion de Pearson 1 -,128
CULINARIAS. Sig. Bilateral. ,158
N 129 123
TURISMO Correlacion de Pearson -,128 1
GASTRONOMICO. Sig. Bilateral. 158
N 123 123

d) Toma de decision:

Mediante el célculo del coeficiente de correlacion de Pearson para la hipétesis
especifica 3, de acuerdo con el nivel de significancia Sig. 0,158 > 0,05 por lo tanto, se

rechaza la hipoétesis alternativa H, y se acepta la hipotesis nula H,,.
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4.3. Presentacion de resultados

Para la verificacion de la confiabilidad de los instrumentos a ser aplicados en la

investigacion se utiliza el estadigrafo Alpha de Cronbach el cual da a conocer resultados
favorables, en la variable independiente: Prestadores de servicios se obtuvo un coeficiente
alfa de 0,719 Lo considerado bueno dentro de los criterios de aceptacion

En la variable dependiente: turismo gastrondmico se obtuvo un coeficiente alfa >

0,984, considerado excelente dentro de los criterios de aceptacién para su aplicacion.

El estadigrafo coeficiente de correlacion de Pearson fue aplicado mediante el sistema

informatico SPSS (Paquete Estadistico para las Ciencias Sociales) con la finalidad de
establecer la relacion entre las variables y dimensiones para comprobar si las hipotesis de
estudio son aceptadas o se rechazadas.

a)

b)

d)

Hipotesis General: Se logra evidenciar un nivel de significancia Sig. 0,0482 < 0,05
por lo que, se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula, es decir
que de acuerdo con los datos utilizados los prestadores de servicios se relacionan
significativamente con el turismo gastrondémico de la parrogquia Eloy Alfaro del
canton Latacunga.

Hipotesis especifica 1: Se logra evidenciar un nivel de significancia Sig. 0,140 >
0,05 por lo tanto, se rechaza la hipdtesis alternativa y se acepta la hipdtesis nula, de
acuerdo con los datos utilizados los servicios y productos no se relacionan con el
turismo gastronomico de la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

Hipotesis especifica 2: Se logra evidenciar un nivel de significancia Sig. 0,010 <
0,05 por lo tanto, se acepta la hipétesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula, de
acuerdo con los datos utilizados la inocuidad alimentaria se relaciona
significativamente en el turismo gastronémico de la parroquia Eloy Alfaro del cantdn
Latacunga.

Hipotesis especifica 3: Se logra evidenciar un nivel de significancia 0,158 > 0,05
por lo tanto, se rechaza la hipdtesis alternativa y se acepta la hipdtesis nula, de
acuerdo con los datos utilizados las técnicas culinarias evidentemente no se
relacionan con el turismo gastronémico de la parroquia Eloy Alfaro del canton
Latacunga.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 CONCLUSIONES

e Los prestadores de servicios se relacionan significativamente con el turismo
gastrondmico, es decir, son aquellos que generan afluencia turistica en el sector, por lo
tanto, deben garantizar servicios y productos de calidad.

e Los servicios y productos no tienen una relacion con el turismo gastronémico, sin
embargo, deben garantizar calidad mediante procesos de adquisicion, almacenamiento
y elaboracion.

e Se priorizar la relacién de la inocuidad alimentaria a con el turismo gastronémico, dando
a conocer el notorio interés de conocer sobre inocuidad alimentaria catalogado como
prioridad POS COVID 19.

e Las técnicas culinarias no se relacionan con el turismo gastronémico, ya que los
prestadores de servicios han desarrollado técnicas propias las cuales les ha permitido
desarrollar autenticidad, la misma que forman parte de la oferta gastronémica de la zona.

e EI turismo gastrondmico al relacionarse significativamente con los prestadores de
servicios requiere que los mismos adquieran conocimientos actualizados y tecnificados
de lo que es el turismo gastronémico y de lo que conlleva.

5.2 RECOMENDACIONES

e Mediante convenios de entidades publicas y privadas es necesario brindar a los
prestadores de servicios herramientas como el conocimiento para poder mejorar los
productos y servicios gastronémicos.

e Realizar levantamiento de informacién continua a los prestadores de servicio, tomando
en cuenta la significativa relacion que presentan los prestadores de servicios y el turismo
gastrondmico, con la finalidad de implementar conocimiento académico, que garantice
la calidad de los productos y servicios.

e Proponer productos y servicios turisticos gastronémicos novedosos a los prestadores de
servicios basados en estandares de calidad vigentes, con la finalidad de aumentar la
demanda en relacion con el turismo gastronémico.

e Fomentar el conocimiento en inocuidad alimentaria dando a conocer mediante
capacitaciones la importancia de la aplicacion de la inocuidad alimentaria en los
procesos de adquisicion, almacenamiento y elaboracion de los platos tipicos y
tradicionales que forman parte de la oferta turistica de la parroquia.

e Los futuros investigadores deben aplicar entrevistas y guias de observacion con la
finalidad de conocer las técnicas culinarias aplicadas por los prestadores de servicios,
ya que, de esta manera se puede implementar propuestas con las que se puede seguir
preservando la identidad culinaria de la parroquia.

e Reforzar los planes de capacitacion acorde a las necesidades de los prestadores de
servicios, los cuales fomenten interés y garanticen la mejora continua en los servicios y
productos del sector.
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CAPITULO VI. PROPUESTA
Titulo de la propuesta

Disefio de un plan de capacitacién dirigido a los prestadores de servicios de la
parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

Objetivos
Objetivo general

Desarrollar un plan de capacitacion para los prestadores de servicios, que
contribuyan en la mejora del turismo gastronémico de la parroquia Eloy Alfaro.

Obijetivos especificos

e Analizar la planificacion estratégica actual del “Plan de turismo del cantén
Latacunga”, priorizando los componentes y actividades a realizarse.

o Determinar temas de capacitacion segun los andlisis de los resultados de los
instrumentos de recoleccion de datos aplicados en la investigacion

e Establecer el presupuesto promedio del plan de capacitacion mediante el presupuesto
destinado a la parroquia Eloy Alfaro.

Introduccion

En el Canton Latacunga existe una variedad de platos populares y tradicionales que
se consumen de modo cotidiano y son tipicos de la ciudad y el Canton.

Si bien la cocina doméstica de Latacunga es mucho mas rica y variada, pues se
abastece de productos de todos los climas y de todas las regiones del pais, destacando los
productos locales, los cuales son comercializados en la ciudad y por ello son muy populares.
Su aprovechamiento puede crecer ampliamente, en tanto que se mejore su calidad y se
modifiquen las caracteristicas de su expendio, en especial en el caso de los mercados y los
restaurantes populares: servicios, presentacion, higiene, etc. (GAD Municipal de Latacunga
& Direccion de Turismo, 2020)

Considerando las amplias posibilidades de desarrollo a futuro del turismo
gastronomico en la Parroquia Eloy Alfaro, en la medida que se promueva la nocién de que
Latacunga tiene la mejor y mas diversa opcion gastrondmica al alcance de los turistas
extranjeros y nacionales, se resalta la participacion de los prestadores de servicios y la
importancia de las capacitaciones continuas.

El GAD municipal del canton Latacunga por medio del plan de turismo 2020-2025
plantea proyectos con actividades en las cuales se verifica la necesidad de capacitar a los
prestadores de servicios con la finalidad de contar con recursos humanos calificados, que
aporten significativamente al desarrollo del turismo.

Gracias al levantamiento de informacion realizados en la investigacion se evidencia
que, los prestadores de servicios de la parroquia Eloy Alfaro que brindan servicio de
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alimentos y bebidas requieren capacitaciones orientadas a la inocuidad alimentaria para la
mejora del desarrollo del turismo gastrondmico de la parroquia.

Antecedentes

(Chango Muso, 2020) El turismo se convierte en una fuente econémica que conserva
el valor cultural y las orientan hacia grandes finalidades, la provincia de Cotopaxi ofrece a
sus turistas confortadores paisajes, indica que las chozas indigenas y los pueblos mas
aislados guardan la pujanza aborigen y en lo profundo de sus estrechas calles un
romanticismo que derivan grandes sacrificios y esfuerzos.

En la provincia de Cotopaxi al noroccidente del canton Latacunga se encuentra la
tradicional parroquia urbana Eloy Alfaro, la cual se encuentra limitada geograficamente al
Norte, con Saquisili; por el Sur, Salcedo, al Este, el rio Cutuchi; y al Oeste, Poald, Pujili y
11 de noviembre.

A través del Ministerio de Turismo (MINTUR), se reconocen tres manifestaciones
culturales, los cuales generan atraccion por los turistas como son: Estacion del Tren
Latacunga, Iglesia de San Felipe y los Restos de la fabrica de textiles San Gabriel.

La localizacion estratégica de Latacunga y la variedad y calidad de su gastronomia
tradicional han sido hasta ahora desaprovechadas casi por completo.

Justificacion

En Ecuador, es notorio el crecimiento que ha experimentado el turismo
gastrondmico, en ciudades intermedias como la ciudad de Latacunga, lo cual conlleva a
incrementar las ofertas gastrondémicas.

La gastronomia con productos propios de la region es sin duda uno de los atractivos
turisticos del canton. La Parroquia Eloy Alfaro se destaca por la variedad de platos tipicos y
tradicionales que forman parte de la oferta turistica.

La gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro es reconocida a nivel nacional e incluyen
diversas especialidades propias del canton Latacunga, elaboradas artesanalmente y que, en
general, contienen maiz y otros cereales, diversas carnes, lacteos, frutas y tubérculos, asi
como bebidas alcoholicas, los cuales, son cultivadas en la zona.

Sin embargo, el incremento de prestadores de servicios informales da a conocer que,
es necesario orientar a los principales autores del turismo gastronomico (Prestadores de
servicios), a conservar el patrimonio gastrondmico de calidad basado en inocuidad
alimentaria, es por ello que, en la ciudad de Latacunga existen escuelas de capacitacion
como: Chefs Host School, Grupo Ecuador Culinary Chefs, Avanti Gourmet Escuela de
Chefs y Gusteau Escuela de Chefs. Por su parte, la Asociacion de Chefs del Ecuador —
Provincia de Cotopaxi (ACE-Cotopaxi) promueve el desarrollo de la gastronomia local, asi
como intercambio de experiencias en el pais y en el exterior.

Mediante el levantamiento de informacion se evidencia que la falta de conocimiento
de mayor relevancia que tienen los prestadores de servicios es en el tema de inocuidad
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alimentaria, por ello, es necesaria la implementacién y capacitaciones continuas que ayuden
a los prestadores de servicios a brindar productos y servicios de calidad basado en la
inocuidad alimentaria.

En el andlisis de resultados de las encuestas aplicadas a los prestadores de servicios
y turistas que visitan la parroquia Eloy Alfaro se evidencia que los prestadores de servicios
requieren capacitaciones en inocuidad alimentaria.

Al analizar el nivel de correlacion entre inocuidad alimentaria y turismo
gastrondmico se da la aceptacion respectiva a la hipotesis alternativa de la investigacion “La
inocuidad alimentaria evidentemente se relaciona con el turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga”. Por eso se justifica como propuesta de
investigacion al plan de capacitacion en inocuidad alimentaria dirigida a los prestadores de
servicios de la parroquia Eloy Alfaro.

Los prestadores de servicios a capacitar son aquellos que estan registrados en el plan
de turismo 2020-2025 del canton Latacunga, registros de prestadores de servicios de la zona
16 que pertenecen a la parroquia Eloy Alfaro otorgados por parte del MINTUR Latacunga.

En el levantamiento de informacion se tomé en cuenta el crecimiento de los
prestadores de servicios informal catalogados como emprendimientos, es por ello que, los
emprendimientos forman parte de los prestadores de servicios a capacitar.

Desarrollo de la propuesta.

El plan de capacitacion de inocuidad alimentaria dirigida a los prestadores de
servicios de la parroquia Eloy Alfaro, esta estructurado en 6 fases:
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Fase 1: Analisis del plan estructurado"PLAN DE TURISMO DEL CANTON
LATACUNGA 2020-2025"

Mediante dialogo con el presidente del consejo parroquial urbano Eloy Alfaro
(Bastidas William, 2023) Menciona que, para poder realizar un plan de capacitacion
orientado al desarrollo del turismo en la parroquia, se debe contar con el apoyo del GAD
Municipal de Latacunga, es por ello que, el plan de capacitacion debe estar sustentado o
apoyado en los proyectos planteados en el Plan de turismo del cantén Latacunga vigente.

Dentro del Plan de Turismo del canton Latacunga se da a conocer el plan estructurado
a desarrollarse en el periodo 2020-2025, el mismo que se encuentra estructurado en 6
programas, con 26 proyectos y 71 acciones, que abarcan, de manera integral la promocion y
gestion del destino “Latacunga”.

Con la finalidad de dar viabilidad al plan de capacitacion en inocuidad alimentaria
dirigido a los prestadores de servicios, se analiza el proyecto nimero 6 planteado en el “Plan
de Turismo del Canton Latacunga” considerando sus ejes de accion.
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Tabla 23

Andlisis del programa 6 del plan de turismo Latacunga.

PROPUESTA DE PLANIFICACION PLAN DE TURISMO DEL CANTON

LATACUNGA 2020-2025

Programas
6

Conformacion y desarrollo de servicios turisticos

El programa de conformacion de servicios turisticos tiene como ejes de accion:

a) Mejoramiento de los servicios existentes.

b) Creacion de nuevos servicios, tanto en la ciudad de Latacunga como en las parroquias
y comunidades del canton.

NO

Proyecto

Accioén

13

Alojamiento

y
Gastronomia

Actualizacion periddica de informacion accesible sobre
calidad/precio, ubicacion 'y servicios disponibles.
Elaboracién de guia informativa de la oferta registrada de
hosteleria, alojamiento y gastronomia, en formato impreso y
digital en redes sociales y buscadores de servicios turisticos
de la web.

14

Informacién
turistica

Por medio de informacion actualizada de los componentes
del plan y elaboracién de soportes para informacion.

Instalacion de mdédulos de informacion turistica en sitios
estratégicos de la ciudad. Por ejemplo, en las oficinas de la
Direccion de Turismo en el Centro Historico, en el Terminal
Terrestre y en la plaza de El Salto.

Motivacidn a operadores y prestadores de servicios para que
ofrezcan informacién actualizada y segura sobre los
servicios, actividades y sitios turisticos, para facilitar la
identificacién y seleccion de los interesados.

15

Operadores
turisticos

Actualizacion periodica de la informacion sobre servicios
disponibles de operadores turisticos en el Cantdn, con datos
de ubicacion y contactos. Compendio de informacion
actualizada sobre la disponibilidad y oferta de servicios de
guianza que existen en Latacunga y en Quito para visitas al
canton, diferenciando especialidades segun recursos y tipos
de turismo.

16

Formacion
de
capacidades
para el
turismo

Convenios y articulacion de acciones para capacitacion de
prestadores de servicios turisticos con MINTUR y con los
centros académicos y tecnol6gicos, para contar con recursos
humanos calificados.

Convenios con la academia y con la cooperacion
internacional para la ensefianza-aprendizaje del idioma
inglés para quienes desarrollan actividades relacionadas con
el turismo.
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Creacion de una incubadora y escaladora de proyectos de
turismo, en acuerdo con el empresariado y la academia.

Formacion y entrenamiento en servicios de informacion y
atencion a turistas y visitantes al personal de Policia
Nacional y de Policia Municipal.
Elaboracion y difusion de una guia con recomendaciones de
seguridad para turistas.
Seguridad y Establecimiento de rutas-corredores seguros  para
convivencia circulacion de turistas, con presencia de personal policial,
17 ciudadana cadmaras de video vigilancia, iluminacion, sefialética y
para el participacion de vecinos residentes, comerciantes, etc.
turismo Dispositivo especial de seguridad e informacion en el
Terminal Terrestre, Plaza de El Salto y en el paradero que se
forma en el intercambiador de la Via E-35 de ingreso a la
ciudad, con presencia de personal policial, camaras de video
vigilancia, sefalética, iluminacién y participacion de la
comunidad.

Mediante el andlisis del programa numero 6 planteado en el plan de turismo 2020-
2025 del canton Latacunga se determina que el proyecto 16 se orienta a realizar
capacitaciones a los prestadores de servicios con el objetivo de mejorar los servicios
existentes en el canton.

Tabla 24
Proyecto 16

e Convenios y articulacion de acciones para capacitacion de prestadores de
servicios turisticos con MINTUR y con los centros académicos y

tecnoldgicos, para contar con recursos humanos calificados.
Formacion de

capacidades e Convenios con la academia y con la cooperacion internacional para la
para el ensefianza-aprendizaje del idioma inglés para quienes desarrollan
turismo

actividades relacionadas con el turismo.
e Creacién de una incubadora y escaladora de proyectos de turismo, en
acuerdo con el empresariado y la academia.

El desarrollo del plan de capacitacién se vincula al proyecto N° 16, se enfoca en la
formacion de capacidades para el turismo, cuenta con tres actividades en las cuales, la
capacitacion dirigida a los prestadores de servicios de la parroquia Eloy Alfaro aportaria en
la primera actividad apoyada en los convenios a realizarse, tomando en cuenta la
planificacion realizada por el GAD del cantén Latacunga.
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Fase 2: Identificacion de entidades publicas y privadas consideradas para convenios

con el GAD municipal Latacunga.

El proyecto 16 tiene como actividad realizar convenios y articulacioén de acciones
para capacitacion de prestadores de servicios turisticos con el Ministerio de Turismo
(MINTUR) y con los centros académicos y tecnologicos, para contar con recursos humanos
calificados, es por lo que se da a conocer a las entidades publicas y privadas que se
mencionan en el plan de turismo.

Entidades publicas.
En el canton Latacunga existen dos entidades universitarias publicas que ofrecen

programas de formacion relacionados directamente con el Turismo y el ministerio de
Turismo Latacunga.

Tabla 25
Entidades pablicas

Nombre de la entidad Ubicacion

La Universidad Técnica de
Cotopaxi (UTC)

Av. Simon Rodriguez s/n Barrio El Ejido
Sector San Felipe.

La Universidad de las
Fuerzas Armadas-Latacunga
(ESPE-L)

Belisario Quevedo. Parroquia Belisario
Quevedo Barrio El Forastero.
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Ministerio de turismo
Latacunga

Av. Fernando Sanchez de Orellana y
Marquéz de Maenza.

Entidades Privadas.

Existen 4 escuelas que se ocupan de capacitaciones en la preparacion y manipulacion
de alimentos, y en técnicas de servicio al cliente. Estas escuelas son:

Tabla 26
Entidades Privadas

Nombre de la entidad privada Ubicacion

Chefs Host School

i

Av. Unidad Nacional y EI Copal frente a GAB
MOTORS, Latacunga, Ecuador.

Grupo Ecuador Culinary
Chefs

CULINARY
CHEE'S
ACADEMY

Av. Unidad Nacional y Calle de la
Caobatras, tras oficinas de Servientrega del Sur.
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=/

Avanti Gourmet Escuela de
Chefs

AVANTI
(GOURMET

“Gastronomia a tu alcance”

e

SR Tn— .

Av. amazonas y Felix Valencia.

la Asociacion de Chefs del
Ecuador — Provincia de Cotopaxi
(ACE-Cotopaxi)

Fase 3: Recursos

Tabla 27
Recursos
Infraestructura Equipos e instrumento Materiales didacticos
Coliseo Eloy Alfaro Computadora y Laptop Tripticos
Proyector Diapositivas
Microfono Videos
Parlante
Pizarron

Insumos de utiles escolares
(Esferos, cuaderno y marcadores).

Hoja de registro

Internet
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Fase 4: Presupuesto de la parroquia Eloy Alfaro

El (GAD municipal del cantdn Latacunga, 2022) mediante el informe del presupuesto
econdmico del 2022 da a conocer que el presupuesto del afio 2022 del cantdn:

Tabla 28
Presupuesto del cantén Latacunga.
Concepto Presupuesto
Ingresos corrientes $21.104.709,41
Ingresos capitales $ 23,126,656.09
Ingreso financiamiento $106.443.161.91
Tota de presupuesto 2022 $150.443.161,91

Segun los egresos registrados en el informe presupuestario del afio 2022 se refleja un
$ 846.439,68 invertidos en la parroquia Eloy Alfaro.

Mediante un dialogo con el presidente de la parroquia Eloy Alfaro “Ing. William
Bastidas” se afirma que el presupuesto destinado a la parroquia por parte del GAD municipal
del canton Latacunga fue de 900.000,00 dolares los cuales fueron distribuidos para obras
necesarias de los barrios de la parroquia.

Actualmente La parroquia Eloy Alfaro se encuentra implementando facilidades
turisticas como son vias de acceso a la parroquia, lo cual esta siendo evidenciado, es por lo
que se solicitd un incremento al presupuesto anual del 2023 recibiendo asi por este afio
1.000.000,00 de ddlares de los cuales la junta parroquial destina el 0,15% al desarrollo
turistico de la parroquia en este afio.

Tras el dialogo sostenido con el presidente de la junta parroquial existe el apoyo para
la capacitacion en inocuidad alimentaria a los prestadores de servicios de la parroquia Eloy
Alfaro.

Tabla 29
Presupuesto estimado de la capacitacion

Descripcion Precio
Materiales didacticos 100,00
Equipos 200,00 $
Copias 100,00 $
Publicidad 200,00 $
OTROS 100,00
TOTAL 700,00 $
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Fase 5: Analisis de las necesidades en conocimiento de los prestadores de servicios de

la parroquia Eloy Alfaro.

Las siguientes necesidades en conocimiento de los prestadores de servicios se
determina mediante el andlisis de los resultados de la encuesta aplicada a los prestadores de

servicios de la parroquia Eloy Alfaro.

Tabla 30
Necesidades de los prestadores de servicios

Andlisis de resultados

Necesidades

Los prestadores de servicios deben tener
capacitaciones en inocuidad para el
almacenamiento de alimentos, es decir se
evidencia un escaso conocimiento en inocuidad
alimentaria.

La preparacion de los platos tipicos y populares
de la parroquia se lo debe realizar bajo la
supervision de una persona capacitada en
inocuidad alimentaria, es decir, la mayoria de
los prestadores de servicios demuestran un
minimo conocimiento en el tema.

Conocimiento en inocuidad alimentaria

Capacitacion en inocuidad Alimentaria

Mediante una guia de observacion en los
establecimientos de los prestadores de servicios
se evidencia el desconocimiento de las medidas
de inocuidad alimentaria.

Capacitacion en inocuidad alimentaria en el
establecimiento

Fase 6: Planteamiento de la temética del plan de capacitacion dirigido a los

prestadores de servicios de la parroquia.

La tematica planteada para el plan de capacitacion de la parroquia Eloy Alfaro se
estructura en base a la necesidad de conocimiento en “inocuidad alimentaria” de los
prestadores de servicios de la parroquia Eloy Alfaro.

El instructivo externo para la evaluacién de restaurantes, cafeterias y otros
establecimientos de alimentacion colectiva (2022), el cual busca, guiar a los usuarios para
aplicar las correctas practicas de higiene y manipulacion en la preparacion de alimentos, en
beneficio de la salud de la poblacion da a conocer el manual de practicas de higiene y
manipulacion de alimentos, con temas basicos y esenciales en inocuidad alimentaria.
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Mediante el manual de inocuidad alimentaria El instructivo externo para la

evaluacién de restaurantes, cafeterias y otros establecimientos de alimentacion colectiva
(2022), se platean los siguientes temas para la capacitacion en inocuidad dirigida a los
prestadores de servicios de la parroquia Eloy Alfaro.

Tema principal: Inocuidad Alimentaria

© ®© N o a bk~ w0 bd e
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Subtemas:

Importancia de la implementacion de inocuidad alimentaria en los establecimientos.
Recepcidn de materia prima

Almacenamiento

Manipulacion de alimentos.

Enfermedades transmitidas por los alimentos

Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion.

Preparacion de los alimentos

Alergias a los alimentos

Higiene del personal

. Mantenimiento de las instalaciones y equipos
. Control de plagas.

. Agua segura

. Control del tabaco

. Lineamientos especificos por emergencia sanitaria COVID-19

Fase 7: Planificacion de la capacitacion
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Tabla 31
Planificacion

Planificacion de capacitacion “inocuidad alimentaria” dirigida a los prestadores de servicio de la parroquia Eloy Alfaro del cantdn Latacunga

N° Tema Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Observaciones
dial dia 2 dial dia2 |dial |dia2 |dial |dia2

1 Importancia de la implementacion de inocuidad alimentaria.

2 Recepcion de materia prima.

3 Almacenamiento

4 Manipulacion de alimentos.

5 Enfermedades transmitidas por los alimentos

6 Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion.

7 Preparacion de los alimentos

8 Alergias a los alimentos

9 Higiene del personal

10 Mantenimiento de las instalaciones y equipos

11 Control de plagas.

12 Agua segura

13 Control del tabaco

14 Lineamientos especificos por emergencia sanitaria COVID-19
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Fase 8: Monitoreo y control de resultados

Evaluacion y monitoreo de la capacitacion en inocuidad alimentaria impartida a
los prestadores de servicios de la parroquia Eloy Alfaro del cantén Latacunga
capacitados.

CONFIDENCIALIDAD
a. La evaluacion se da de forma anénima, los datos recolectados son estrictamente confidenciales
y el evaluador se compromete a mantener la reserva del caso.

b. Conteste toda la evaluacion ya que su criterio es de suma utilidad en el desarrollo de esta.
c. Lea detenidamente los items y marque con una (X) las respuestas.

d. Responda con sinceridad en base a las siguientes escalas de valoracion:

1= Deficiente
2= Regular

3= Bueno

4= Muy Bueno

5= Excelente

Fecha de la Evaluacion: / [ !

N° Items Calificacion
Capacitacion dirigida a los prestadores de 1 2 3 4 5
servicios de la parroquia Eloy Alfaro. Deficiente | Regular | Bueno B'\S:XO Excelente

1 Como considera la ejecucion del plan de
capacitacion en inocuidad alimentaria.

2 Como considera la experiencia de aprendizaje

3 considera usted que el contenido de Ia
capacitacion cumplid con sus expectativas.

4 Como considera el método de ensefianza
aplicada por los facilitadores de la capacitacion.

5 Como calificaria la calidad de la capacitacion

6 Como considera la tematica planteada en el
plan de capacitacion inocuidad alimentaria.

Sugerencias

Gracias por su colaboracion
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Evaluacion y monitoreo del desempefio de los prestadores de servicios capacitados
en inocuidad alimentaria de la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga.

INSTRUCCIONES

a. Conteste toda la evaluacién ya que su criterio es de suma utilidad en el desarrollo de esta.
b. Lea detenidamente los items y marque con una (X) las respuestas.
c. Responda con sinceridad en base a las siguientes escalas de valoracion:

1= Deficiente

2= Regular

3= Bueno

4= Muy Bueno

5= Excelente

Evaluacion de 360 grados

Evaluado Evaluador
Nombre: Nombre:
Nombre del establecimiento: Fecha:
Calificacion
Inocuidad alimentaria Deficiente Regular Bueno Muy bueno Excelente
1 2 3 4 5

Recepcion de materia prima

Almacenamiento

Manipulacién de alimentos

Preparacion de alimentos

Higiene personal

Control de plagas

Control de Tabaco

Lineamientos especificos por
emergencia sanitaria covid-19.

Observaciones

Firma del evaluador Firma del evaluado
C.I: C.I:
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ANEXOS.

Anexo 1: Tabulacion variable independiente: Prestadores de servicio

I. Informacion general.

a) Edad.
Tabla 32
Edad (Prestadores de servicio).
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido 26-35 29 22,0 22,0 22,0
36-45 48 36,4 36,4 58,3
46-55 32 24,2 24,2 82,6
56-65 23 17,4 17,4 100,0
Total 132 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022
llustracion 7
Edad (Prestadores de servicio).

o

T
26-35

T
36-45

T
46-55

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022.

T
56-65

Analisis: se puede observar que el 17,4% de los encuestados tienen un rango de edad
de (56 -65 afnos), el 22% de los encuestados pertenecen al (26-35afios), mientras que el 24,2%
pertenece al (46-55 afios), el 36,4% de prestadores de servicio encuestados se encuentran en el
rango (36-45afos), es decir la mayoria de los prestadores de servicio encuestados con el 36,4
% pertenecen al rango de edad de 36 a 45 afios.
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b) Sexo.

Tabla 33
Sexo (Prestadores de servicio)
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Femenino. 119 90,2 90,2 90,2
Masculino. 13 9,8 9,8 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 8
Sexo (Prestadores de servicio).

100

60—

Porcentaje

40

20+

| |
:
GENERO

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: en la encuesta realizada se determina que el 90,2% de los prestadores de
servicio encuestados son de sexo femenino, mientras que el 9,8% pertenecen al sexo masculino,
es decir la mayoria de los prestadores de servicio son de sexo femenino.
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e) Nivel de instruccion.

Tabla 34
Nivel de Instruccién (Prestadores de servicio).
Frecuenci Porcentaje Porcentaje
a Porcentaje valido acumulado
Vélido  Secundaria. 45 34,1 34,1 34,1
Tercer Nivel. 86 65,2 65,2 99,2
Cuarto Nivel. 1 8 8 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

lustracion 9
Nivel de instruccion (Prestadores de servicio).

60—

=
=]
1

Porcentaje

204

o T T
Secundaria Tercer Mivel Cuarto Nivel

NIVEL DE INSTRUCCION

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: mediante las encuestas realizadas se conoce que el 34% de los encuestados
tienen un nivel de instruccion secundaria, mientras que el 65,2 % tienen un tercer nivel de

instruccion.
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f) Ingreso econdémico mensual.

Tabla 35
Ingreso econdmico mensual (Prestadores de servicio).
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido $101-$300 33 25,0 25,0 25,0
$301-$400 26 19,7 19,7 44,7
$401-$600 50 37,9 37,9 82,6
Mas de $601 23 17,4 17,4 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022.

lustracion 10
Ingreso Econdmico mensual (Prestadores de servicio).

40

30

Porcentaje

10+ 7|

$101.5300 330115400 $401.5600 Més o 3601
INGRESO ECONOMICO

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022.

Analisis: mediante la encuesta realizada se conoce que el 17% de los encuestados tienen
un ingreso econémico de més de $601el 19 % de los encuestados tienen un ingreso entre $301-
$400, mientras que el 25% tiene un ingreso de $101-$300, el 38 % tiene un ingreso econémico
de $401-$600, es decir la mayoria de los prestadores de servicio de la parroquia Eloy Alfaro

tienen un ingreso de $401-$600 aproximadamente del salario basico establecido.
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e) Registro

Tabla 36
Registro de permiso.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  Si 82 62,1 62,1 62,1
No 50 37,9 37,9 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

lustracién 11
Registro de permiso.

60

404

Porcentaje

CUENTA CON REGISTRO

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: mediante las encuestas realizadas se conoce que el 38% de los
encuestados no cuentan con un registro de funcionamiento considerados como prestadores de
servicio informales, mientras que el 62 %cuenta con permiso de funcionamiento es decir la
mayoria de los prestadores de servicio de la parrogquia Eloy Alfaro cuentan con permiso de
funcionamiento sin embargo existe un porcentaje considerable con el cual que puede evidenciar

el incremento de prestadores de servicio informales.
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Il. INFORMACION ESPECIFICA.

1) ¢La satisfaccion del cliente es un factor clave para la evaluacion del desarrollo

turistico gastronémico de la parroquia?

Tabla 37
Satisfaccion 1.
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en 1 8 8 8
desacuerdo.
De acuerdo. 1 8 8 1,5
Totalmente de acuerdo. 130 98,5 98,5 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracién 12
Satisfaccion 1.

100

Porcentaje

0 76 o 75!

I i T
Totalmente en desacuerdo De acuerdo Totalmente de acuerdo

SATISFACCION

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 98,5% de los prestadores de servicio encuestados estan totalmente de
acuerdo que la satisfaccion del cliente es un factor clave para la evaluacion del desarrollo
turistico gastronémico de la parroquia, mientras que el 1,5% mencionan estar en total

desacuerdo y acuerdo.
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2) ¢La satisfaccion del cliente determina los factores necesarios para la mejora continua
en el servicio?

Tabla 38
Satisfaccion 2.

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Vélido Totalmente en 5 15 15 15
desacuerdo.
De acuerdo. 6 4.5 4,5 6,1
Totalmente de acuerdo. 124 93,9 93,9 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 13
Satisfaccion 2.

1007

807

Porcentaje

40

209

1 cog = 4 55%

T T
Totalmente en desacuerdo De acuerdo Totalmente de acuerdo

SATISFACCION

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 93,9% de los prestadores de servicio encuestados estan totalmente de
acuerdo que La satisfaccion del cliente determina los factores necesarios para la mejora
continua en el servicio, mientras que el 4,5% mencionan estar de acuerdo y el 1,5% totalmente
en desacuerdo, es decir la mayoria de los prestadores de servicio de la parroquia consideran a
la satisfaccion como una clave para realizar las mejoras en servicios y productos que son parte
de la oferta gastronémica de la parroquia.
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3) ¢Las facilidades turisticas con las que cuenta la parroquia son suficientes para el
desarrollo del turismo gastronémico?

Tabla 39
Facilidades turisticas 1.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Totalmente en 24 56,1 56,1 56,1
desacuerdo.

Desacuerdo. 5 3,8 3,8 59,8

Imparcial. 37 28,0 28,0 87,9

De acuerdo. 10 7,6 7,6 95,5

Totalmente de acuerdo. 6 4,5 4,5 100,0

Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustraciéon 14
Facilidades turisticas 1.

60

50

40

Porcentaje

T T T T T
Totalmente en Desacuerdo Imparcial De acuerdo Totalmente de
desacuerdo acuerdo

FACILIDADES

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: El 56,1% de los prestadores de servicio encuestados estan totalmente en
desacuerdo que las facilidades turisticas con las que cuenta la parroquia son suficientes para el
desarrollo del turismo gastrondmico, mientras que el 28% mencionan ser imparciales, el 7,6%
estan de acuerdo, el 4,5 menciona estar totalmente de acuerdo y el 3,8 de los encuestados estan
en desacuerdo, es decir la mayoria de los prestadores de servicio de la parroquia consideran
insuficiente las facilidades turisticas existentes en la parroquia.
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4) ¢ Las facilidades turisticas con las que cuenta la parroquia deben estar en
constante mantenimiento para la demanda turistica?

Tabla 40
Facilidades turisticas 2.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Vilido Totalmente en
desacuerdo. 2 15 15 15
De acuerdo. 9 6,8 6,8 8,3
Totalmente de acuerdo. 121 91,7 91,7 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 15
Facilidades turisticas 2.

1007

80

G0=

Porcentaje
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 91,7% de los prestadores de servicios encuestados estan totalmente de
acuerdo que las facilidades turisticas con las que cuenta la parroquia deben estar en constante
mantenimiento para la demanda turistica, mientras que el 6,8% mencionan estar de acuerdo, y
el 1,5 de los encuestados estan en total desacuerdo, es decir la mayoria de los prestadores de
servicio de la parroquia consideran necesario el constante mantenimiento de las facilidades
turisticas de la parroquia con el fin de ofertar mejores servicios y productos gastronomicos.
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5) ¢Se considera a los platos tipicos y tradicionales de la parroquia como atractivos
turisticos que fomentan el desarrollo del turismo en la provincia?

Tabla 41
Atractivos 1.

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en 1 8 8 8
desacuerdo
De acuerdo 9 6,8 6,8 7,6
Totalmente de acuerdo 122 92,4 92,4 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 16
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 92,4% de los prestadores de servicios encuestados estan totalmente de
acuerdo que se considera a los platos tipicos y tradicionales de la parroquia como atractivos
turisticos que fomentan el desarrollo del turismo en la provincia, mientras que el 6,8%
mencionan estar de acuerdo, y el 0,8 de los encuestados estan en total desacuerdo, es decir la
mayoria de los prestadores de servicio de la parroquia consideran los platos tipicos y
tradicionales como uno de los principales atractivos de la parroquia.
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6) ¢Los atractivos turisticos de la parroquia deben reflejar la cultura y tradicion de
la parroquia Eloy Alfaro?

Tabla 42
Atractivos 2.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en
desacuerdo. 1 8 8 8
De acuerdo. 12 9,1 9,2 9,9
Totalmente de acuerdo. 118 89,4 90,1 100,0
Total. 131 99,2 100,0
Perdidos Sistema. 1 8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2

llustracién 17
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 89,4% de los prestadores de servicio encuestados estan totalmente de
acuerdo que los atractivos turisticos de la parroquia deben reflejar la cultura y tradicién de la
parroquia Eloy Alfaro, mientras que el 9,1% estan de acuerdo, y el 0,8 de los encuestados estan
en desacuerdo, es decir la mayoria de los prestadores de servicio de la parroquia consideran
que los atractivos de la parroquia deben reflejar cultura y tradicion.
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7) ¢El almacenamiento de los alimentos es indispensable para la elaboracion de los
platos tipicos y populares que se ofertan en la gastronomia de la parroquia?

Tabla 43
Almacenamiento 1.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Tg;zgl‘j:rtgoen 19 14,4 14,4 14,4
Imparcial. 2 1,5 1,5 15,9
De acuerdo. 18 13,6 13,6 29,5
Totalmente de acuerdo. 93 70,5 70,5 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 18
Almacenamiento 1.
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: EI 70,5% de los prestadores de servicio encuestados estan totalmente de
acuerdo que el almacenamiento de los alimentos es indispensable para la elaboracién de los
platos tipicos y populares que se ofertan en la gastronomia de la parroquia, mientras que el
14,4% estan en total desacuerdo, el 13,6 de los encuestados estan de acuerdo, y el 1,5 es
imparcial, es decir la mayoria de los prestadores de servicio de la parroquia consideran el
almacenamiento como indispensable.
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8) ¢Los prestadores de servicio deben tener capacitaciones en inocuidad para el
almacenamiento de alimentos?

Tabla 44

Almacenamiento 2.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Totalmente en
desacuerdo. 1 8 8 8
Imparcial. 1 8 8 15
De acuerdo. 21 15,9 15,9 17,4
Totalmente de acuerdo. 109 82,6 82,6 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

lustracion 19

Almacenamiento 2.
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 82,6% de los prestadores de servicios encuestados estan totalmente de
acuerdo que los prestadores de servicio deben tener capacitaciones en inocuidad para el
almacenamiento de alimentos, mientras que el 15,9% estan de acuerdo, el 0,8 de los
encuestados estan en desacuerdo, y el 0,8 es imparcial, es decir la mayoria de los prestadores
de servicio consideran necesarias las capacitaciones en inocuidad alimentaria.
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9) ¢Ladistribucion de la materia prima para la elaboracion de platos tipicos y
populares se debe realizar considerando el conocimiento en inocuidad?

Tabla 45
Distribucion 1.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en 3 23 23 23
desacuerdo.
Imparcial. 1 8 8 3,0
De acuerdo. 20 15,2 15,2 18,2
Totalmente de acuerdo. 108 81,8 81,8 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

lustracion 20
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: EI 81,8% de los prestadores de servicio encuestados estan totalmente de
acuerdo que la distribucion de la materia prima para la elaboracion de platos tipicos y populares
se debe realizar considerando el conocimiento en inocuidad, mientras que el 15,2% estan de
acuerdo, el 2,3 de los encuestados estan en desacuerdo, y el 0,8 es imparcial, es decir la mayoria
de los prestadores de servicio consideran importante la distribucion la materia prima en base a
conocimientos en inocuidad.
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10) ¢La distribucién adecuada de la materia prima para la elaboracién de platos
tipicos y populares garantizan la inocuidad alimentaria?

Tabla 46
Distribucion 2.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
e Tt a1 a8
Imparcial. 3 2,3 2,3 3,0
De acuerdo. 25 18,9 18,9 22,0
Totalmente de acuerdo. 103 78,0 78,0 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 21
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: El 78% de los prestadores de servicios encuestados estan totalmente de
acuerdo que la distribucion adecuada de la materia prima para la elaboracion de platos tipicos
y populares garantizan la inocuidad alimentaria, mientras que el 18,9% estan de acuerdo, el 0,8
de los encuestados estan en desacuerdo, y el 2,3 es imparcial, es decir la mayoria de los
prestadores de servicio consideran a la distribuciéon adecuada como en factor que garantiza la
inocuidad de los productos gastronémicos.
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11) ¢La preparacion de los platos tipicos y populares de la parroquia se lo debe
realizar bajo la supervision de una persona capacitada en inocuidad
alimentaria?

Tabla 47
Preparacion 1.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en 3 23 23 23
desacuerdo.
Desacuerdo. 1 8 8 3,0
Imparcial. 11 8,3 8,3 11,4
De acuerdo. 17 12,9 12,9 24,2
Totalmente de acuerdo. 100 75,8 75,8 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 22
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 75,8% de los prestadores de servicios encuestados estan totalmente de
acuerdo la preparacion de los platos tipicos y populares de la parroquia se lo debe realizar bajo
la supervision de una persona capacitada en inocuidad alimentaria, mientras que el 12,9% estan
de acuerdo, el 2,3 de los encuestados estan totalmente en desacuerdo el 0,8 esta en desacuerdo,
y el 8,3 es imparcial, es decir la mayoria de los prestadores de servicios considera las
capacitaciones en inocuidad necesarias para la preparacion de platos tipicos y tradicionales de
la parroquia.
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12) ¢La preparacion adecuada de los platos tipicos y populares de la parroquia se
debe realiza bajo normas de inocuidad alimentaria?

Tabla 48
Preparacion 2.

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en 1 8 8 3
desacuerdo.
Desacuerdo. 1 8 8 1,5
Imparcial. 1 8 8 2,3
De acuerdo. 15 11,4 11,4 13,6
Totalmente de acuerdo. 114 86,4 86,4 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

lustracién 23
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 86,4% de los prestadores de servicios encuestados estan totalmente de
acuerdo que la preparacion adecuada de los platos tipicos y populares de la parroquia se debe
realiza bajo normas de inocuidad alimentaria, mientras que el 11,4% estan de acuerdo, el 0,8
de los encuestados estan totalmente en desacuerdo el 0,8 estd en desacuerdo, y el 0,8 es
imparcial, es decir la mayoria de los prestadores de servicios considera importante las normas
de inocuidad para la preparacion adecuada de los platos tipicos y tradicionales de la parroquia.
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13) ¢El conocimiento de los tipos de procesos técnicos que requiere la elaboracion de
platos tipicos y tradicionales son necesarios para la elaboracion de los platos
tipicos y tradicionales de la parroquia?

Tabla 49
Procesos 1.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en 3 23 23 23
desacuerdo.
Desacuerdo. 1 8 8 3,1
Imparcial. 5 3,8 3,8 6,9
De acuerdo. 13 9,8 9,9 16,8
Totalmente de acuerdo. 109 82,6 83,2 100,0
Total. 131 99,2 100,0
Perdidos Sistema. 1 8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 24
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: El 82,6% de los prestadores de servicio encuestados estan totalmente de
acuerdo que el conocimiento de los tipos de procesos técnicos que requiere la elaboracién de
platos tipicos y tradicionales son necesarios para la elaboracion de los platos tipicos y
tradicionales de la parroquia, mientras que el 9,8% estan de acuerdo, el 2,3 de los encuestados
estan totalmente en desacuerdo el 0,8 estd en desacuerdo, y el 3,8 es imparcial, es decir la
mayoria de los prestadores de servicio considera importante los tipos de procesos técnicos para
la elaboracion de platos tipicos y tradicionales de la parroquia Eloy Alfaro.
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14) ¢Para la elaboracién de los platos tipicos y populares de la parroquia se debe
contar con un manual de procesos donde se implemente las técnicas culinarias?

Tabla 50
Procesos 2.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en 42 333 333 333
desacuerdo.
Desacuerdo. 4 3,0 3,0 36,4
Imparcial. 9 6,8 6,8 43,2
De acuerdo. 14 10,6 10,6 53,8
Totalmente de acuerdo. 61 46,2 46,2 100,0
Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustraciéon 25
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: El 46,2% de los prestadores de servicios encuestados estan totalmente de
acuerdo que para la elaboracién de los platos tipicos y populares de la parroquia se debe contar
con un manual de procesos donde se implemente las técnicas culinarias, mientras que el 10,6%
estdn de acuerdo, el 33,3 de los encuestados estan totalmente en desacuerdo el 3 esta en
desacuerdo, y el 6,8 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que un manual
de procesos y técnicas culinarias no es indispensable para los prestadores de servicios.
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15) ¢El conocimiento del tiempo de conservacion técnico de los productos es
necesario para la elaboracion de los platos tipicos y tradicionales de la
parroquia?

Tabla 51
Teécnicas culinarias 1.

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje vélido acumulado

Valido Totalmente en 17 12.9 12,9 12,9
desacuerdo.

Desacuerdo. 3 2,3 2,3 15,2

Imparcial. 3 2,3 2,3 17,4

De acuerdo. 19 14,4 14,4 31,8

Totalmente de acuerdo. 90 68,2 68,2 100,0

Total 132 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustraciéon 26
Técnicas culinarias 1.
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: El 68,2% de los prestadores de servicio encuestados estan totalmente de
acuerdo que el conocimiento del tiempo de conservacion técnico de los productos es necesario
para la elaboracion de los platos tipicos y tradicionales de la parroquia, mientras que el 14,4%
estan de acuerdo, el 12,9 de los encuestados estan totalmente en desacuerdo el 2,3 esté en
desacuerdo, y el 2,3 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria
de los prestadores de servicio encuestados consideran importante la conservacion de productos
para la elaboracion de productos.
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16) ¢EIl conocimiento de las técnicas de conservacion de los productos garantiza la
calidad de los platos tipicos y tradicionales?

Tabla 52
Técnicas culinarias 2.
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en 18 136 137 13,7
desacuerdo.
Desacuerdo. 2 1,5 1,5 15,3
Imparcial. 5 3,8 3,8 19,1
De acuerdo. 14 10,6 10,7 29,8
Totalmente de acuerdo. 92 69,7 70,2 100,0
Total. 131 99,2 100,0
Perdidos Sistema. 1 8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracién 27
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 69,7% de los prestadores de servicios encuestados estan totalmente de
acuerdo que el conocimiento de la técnicas de conservacion de los productos garantiza la
calidad de los platos tipicos y tradicionales, mientras que el 10,6% estan de acuerdo, el 13,6 de
los encuestados estan totalmente en desacuerdo el 1,5 esta en desacuerdo, y el 3,8 es imparcial,
analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los prestadores de servicio
encuestados consideran la técnica de conservacion necesarias para la elaboracion de productos

gastronémicos.
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Anexo 2. Tabulacion variable dependiente: Turismo Gastronémico
I. Informacion general.
a) Edad.

Tabla 53
Edad (Turistas).

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido  Menos de 25 8 6,1 6,5 6,5
26-35 39 29,5 31,7 38,2
36-45 25 18,9 20,3 58,5
46-55 21 15,9 17,1 75,6
56-65 28 21,2 22,8 98,4
Mas de 65 2 1,5 1,6 100,0
Total 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 28
Edad (Turistas).
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: El 29,5 % de turistas encuestados perteneces al rango de edad (25 -35 afios),
mientras que el 21,2% de turistas que visitan la parroquia pertenecen al rango de edad (56 — 65
afos), el 18,9% de los encuestados se encuentran en el rango de edad (36 — 45 afos), 15,9 %
pertenecen al rango de edad de (46 — 55).
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b) Sexo.

Tabla 54
Sexo (Turistas).

Valido  Masculino. 67 50,8 54,9 54,9
Femenino. 55 41,7 45,1 100,0
Total. 122 92,4 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

lustracion 29
Sexo (Turistas).
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: el 54,9% de los turistas encuestados pertenecen al sexo masculino, mientras
que el 45,1% son de sexo femenino.
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c) Nivel de Instruccién

Tabla 55
Nivel de instruccion (Turistas).
Frecuenci Porcentaje  Porcentaje
a Porcentaje valido acumulado
Vaélido Primaria. 21 15,9 17,1 17,1
Secundaria. 30 22,7 24,4 41,5
Tercer Nivel. 56 42,4 45,5 87,0
Cuarto Nivel. 16 12,1 13,0 100,0
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

lustracion 30:
Nivel de instruccion (Turistas).
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Andlisis: El 45,5 % de los turistas encuestados tienen un nivel de instruccion de tercer
nivel, el 24,4 % tienen un nivel de instruccion de secundaria, mientras que el 17,1 % pertenece
al nivel de instruccién primaria y el 13% tiene un nivel de instruccion de cuarto nivel.
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g) Ingreso econémico mensual.

Tabla 56
Ingreso econémico mensual (Turistas).

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  Menos de $100 12 91 9,8 9,8
$101-$300 32 24,2 26,0 35,8
$301-$400 39 29,5 31,7 67,5
$401-$600 40 30,3 32,5 100,0
Total 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

lustracion 31
Ingreso econémico mensual (Turistas).
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 32, 5% de los turistas encuestados tienen un ingreso economico
aproximado de $401-$600, mientras que el 31,7 tiene ingresos econdémicos de $301-$400, el
26% tiene un ingreso de $101-$300, mientras que el 9,8 tiene ingresos menores a 1003.
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1. INFORMACION ESPECIFICA

1) ¢La gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro debe reflejar la tradicion de la

localidad?
Tabla 57
Tradicion 1.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Desacuerdo. 19 14,4 15,6 15,6
Imparcial. 6 4,5 4,9 20,5
De acuerdo. 14 10,6 11,5 32,0
Totalmente de acuerdo. 83 62,9 68,0 100,0
Total. 122 92,4 100,0
Perdidos Sistema. 10 7,6
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 32
Tradicion 1.
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 68% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que la
gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro debe reflejar la tradicion de la localidad, mientras que
el 11,5% estan de acuerdo, el 15,6 esta en desacuerdo, y el 4,9 es imparcial, analizando las
respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los turistas encuestados consideran
importante la tradicion de la localidad reflejada en la gastronomia.
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2) ¢Lagastronomia de la parroquia Eloy Alfaro es considerada como un atractivo

turistico?
Tabla 58
Tradicion 2.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Desacuerdo. 19 14,4 15,4 15,4
Imparcial. 4 3,0 3,3 18,7
De acuerdo. 33 25,0 26,8 45,5
Totalmente de acuerdo. 67 50,8 54,5 100,0
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema. 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 33
Tradicion 2.

60

50

o
[=]
1

Porcentaje
]
1

204

T 1 T T
Desacuerdo Imparcial De acuerdo Totalmente de acuerdo

ATRACTIVO TURISTICO

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: EI 54,5% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que la
gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro es considerada como un atractivo turistico, mientras
que el 26,8% estan de acuerdo, el 14,4 esta en desacuerdo, y el 3,3 es imparcial, analizando las
respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los turistas encuestados consideran la
gastronomia de la parroquia como un atractivo turistico.

113



3) ¢Los platos tipicos y tradicionales de la parroquia deben ser elaborados en base a
los cultivos y cosechas de la localidad?

Tabla 59
Cultivos y cosechas 1.

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Desacuerdo. 20 15,2 16,3 16,3
Imparcial. 7 53 57 22,0
De acuerdo. 51 38,6 41,5 63,4
Toﬁggf de 45 34,1 36,6 100,0
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema. 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 34
Cultivos y cosechas 1.
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: El 36,6% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que los
platos tipicos y tradicionales de la parroquia deben ser elaborados en base a los cultivos y
cosechas de la localidad, mientras que el 41,5% estan de acuerdo, el 16,3 esta en desacuerdo,
y el 5,3 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los
turistas encuestados consideran importante que la base de la gastronomia sea los cultivos y
cosechas de la localidad.
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4) ¢La gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro reflejan la productividad agricola

y crianza de animales de la localidad?

Tabla 60
Cultivos y cosechas 2.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Desacuerdo. 19 14,4 15,4 15,4
Imparcial. 6 4,5 4,9 20,3
De acuerdo. 42 31,8 34,1 54,5
Totalmente de acuerdo. 56 42,4 45,5 100,0
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 35
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: El 45,5% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que la
gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro reflejan la productividad agricola y crianza de
animales de la localidad, mientras que el 34,1% estan de acuerdo, el 15,4 esta en desacuerdo,
y el 4,9 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los
turistas encuestados consideran que la gastronomia de la parroquia refleja su productividad.
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5) ¢Los platos tradicionales y populares reflejan la relacion cultural con el entorno
social?

Tabla 61
Relacion cultural 1.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Desacuerdo. 19 14,4 15,4 15,4
Imparcial. 11 8,3 8,9 24,4
De acuerdo. 40 30,3 32,5 56,9
Totalmente de acuerdo. 53 40,2 43,1 100,0
Total 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 36
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 43,1% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que los
platos tradicionales y populares reflejan la relacion cultural con el entorno social, mientras que
el 32,5% estan de acuerdo, el 15,4 esta en desacuerdo, y el 8,9 es imparcial, analizando las
respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los turistas observan la relacién cultural con
el entorno social.

116



6) ¢Lagastronomia de la parroquia Eloy Alfaro tiene relacion cultural entre la

localidad y la sociedad?

Tabla 62
Relacion cultural 1.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Desacuerdo. 19 14,4 15,4 15,4
Imparcial. 11 8,3 8,9 24,4
De acuerdo. 36 27,3 29,3 53,7
Totalmente de acuerdo. 57 43,2 46,3 100,0
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustraciéon 37
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Analisis: El 43,1% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que los
platos tradicionales y populares reflejan la relacion cultural con el entorno social, mientras que
el 32,5% estan de acuerdo, el 15,4 esta en desacuerdo, y el 8,9 es imparcial, analizando las
respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los turistas observan la relacion cultural con

el entorno social.
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7) ¢El servicio de los prestadores de servicio es un factor importante para el
desarrollo del turismo gastrondémico de la parroquia Eloy Alfaro?

Tabla 63
Servicio 1.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Vaélido Desacuerdo. 20 15,2 16,3 16,3
Imparcial. 7 5,3 5,7 22,0
De acuerdo. 25 18,9 20,3 42,3
Totalmente de acuerdo. 71 53,8 57,7 100,0
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 38
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 57,7% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que el
servicio de los prestadores de servicios es un factor importante para el desarrollo del turismo
gastrondmico de la parroquia Eloy Alfaro, mientras que el 20,3% estan de acuerdo, el 16,3%
esta en desacuerdo, y el 5,7 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que la
mayoria de los turistas consideran que el servicio es un factor importante para el turismo
gastronémico.
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8) ¢ Los prestadores de servicio de la parroquia Eloy Alfaro reflejan conocimiento de
tradicion y cultura de la localidad al ofrecer el servicio?

Tabla 64
Servicio 2.
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Desacuerdo. 19 14,4 15,4 15,4
Imparcial. 5 3,8 4,1 19,5
De acuerdo. 47 35,6 38,2 57,7
Totalmente de 52 39,4 42,3 100,0
acuerdo.
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustraciéon 39
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 42,3% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que los
prestadores de servicio de la parroquia Eloy Alfaro reflejan conocimiento de tradicion y cultura
de la localidad al ofrecer el servicio, mientras que el 38,2% estan de acuerdo, el 15,4 esta en
desacuerdo, y el 4,1 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria
de los prestadores de servicio dan a conocer la tradicién y cultura de la localidad.
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9) ¢Los productos gastrondémicos que se ofertan en la parroquia deben satisfacer las
necesidades y exigencias de los turistas?

Tabla 65
Productosl.
Frecuenci Porcentaj Porcentaje Porcentaje
a e valido acumulado
Valido Desacuerdo. 18 13,6 14,8 14,8
Imparcial. 8 6,1 6,6 21,3
De acuerdo. 36 27,3 29,5 50,8
Totalmente de 60 45,5 49,2 100,0
acuerdo.
Total. 122 92,4 100,0
Perdidos Sistema 10 7,6
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 40
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 49,2% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que los
productos gastronomicos que se ofertan en la parroquia deben satisfacer las necesidades y
exigencias de los turistas, mientras que el 29,5% estan de acuerdo, el 14,8 esta en desacuerdo,
y el 6,6 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria de la oferta
de la parroquia satisface las necesidades de los turistas.
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10) ¢Los productos gastrondmicos de la parroquia Eloy Alfaro deben formar parte
de la oferta turistica de la provincia de Cotopaxi?

Tabla 66
Productos 2.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Desacuerdo. 18 13,6 14,6 14,6

Imparcial. 7 5,3 5,7 20,3

De acuerdo. 28 21,2 22,8 43,1

Totalmente de acuerdo. 70 53,0 56,9 100,0

Total. 123 93,2 100,0

Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 41
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 56,9% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que los
productos gastronomicos de la parroquia Eloy Alfaro deben formar parte de la oferta turistica
de la provincia de Cotopaxi, mientras que el 22,8% estan de acuerdo, el 14,6 esta en
desacuerdo, y el 5,7 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria
de los turistas consideran oportuno ofertar los productos gastronémicos de la parroquia a nivel
provincial.
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11) ¢Para realizar la evaluacion a los prestadores de servicio se debe considerar la

calidad de los productos y servicios?

Tabla 67
Calidad 1.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Desacuerdo. 19 14,4 15,4 154
Imparcial. 5 3,8 4,1 19,5
De acuerdo. 39 29,5 31,7 51,2
Totalmente de acuerdo. 60 45,5 48,8 100,0
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022
llustracion 42
Calidad 1.
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 48,8% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que para
realizar la evaluacion a los prestadores de servicio se debe considerar la calidad de los
productos y servicios, mientras que el 31,7% estan de acuerdo, el 15,4 est en desacuerdo, y el
4,1 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los turistas
consideran importante la calidad de productos y servicios.
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12) ¢La innovacion y la mejora continua de servicios y productos de la parroquia
Eloy Alfaro debe estar basada en normativas de calidad?

Tabla 68
Calidad 2.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Desacuerdo. 19 14,4 15,6 15,6
Imparcial. 5 3,8 4,1 19,7
De acuerdo. 25 18,9 20,5 40,2
Totalmente de acuerdo. 73 55,3 59,8 100,0
Total. 122 92,4 100,0
Perdidos Sistema 10 7,6
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 59,8% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que la
innovacion y la mejora continua de servicios y productos de la parroquia Eloy Alfaro debe estar
basada en normativas de calidad, mientras que el 20,5% estan de acuerdo, el 14,4 esta en
desacuerdo, y el 3,8 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria
de los turistas consideran importante la innovacion y mejora continua basada en calidad.

123



13) ¢La herencia culinaria es una de las caracteristicas que posee la gastronomia de

la parroquia Eloy Alfaro?

Tabla 69
Herencia culinaria 1.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Desacuerdo. 18 13,6 14,6 14,6
Imparcial. 7 5,3 5,7 20,3
De acuerdo. 27 20,5 22,0 42,3
Totalmente de acuerdo. 71 53,8 57,7 100,0
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 44
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 57,7% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que la
herencia culinaria es una de las caracteristicas que posee la gastronomia de la parroquia Eloy
Alfaro, mientras que el 22% estan de acuerdo, el 14,6 esta en desacuerdo, y el 5,7 es imparcial,
analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los turistas se relacionan con

la herencia culinaria de la parroquia.
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14) ¢Las costumbres gastronomicas de la parroquia Eloy Alfaro debe reflejarse en

los prestadores de servicio?

Tabla 70
Herencia culinaria 2.
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Desacuerdo. 18 13,6 14,6 14,6
Imparcial. 6 45 49 19,5
De acuerdo. 39 29,5 31,7 51,2
Totalmente de 60 45,5 48,8 100,0
acuerdo.
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema. 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 45
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Anélisis: El 48,8% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que las
costumbres gastronomicas de la parroquia Eloy Alfaro debe reflejarse en los prestadores de
servicio, mientras que el 31,7% estan de acuerdo, el 14,6 esta en desacuerdo, y el 4,9 es
imparcial, analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los turistas
consideran reflejadas las costumbres y tradiciones de la parroquia en los prestadores de

servicio.
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15) ¢Los prestadores de servicio deben contar con capacitaciones en turismo
gastrondémico para dar a conocer las costumbres gastronomicas de la parroquia

Eloy Alfaro?
Tabla 71
Costumbres gastronomicas 1.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Desacuerdo. 18 13,6 14,6 14,6
Imparcial. 7 5,3 5,7 20,3
De acuerdo. 25 18,9 20,3 40,7
Totalmente de acuerdo. 73 553 50.3 100,0
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema. 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 46
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 59,3% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que los
prestadores de servicio deben contar con capacitaciones en turismo gastronémico para dar a
conocer las costumbres gastronémicas de la parroquia Eloy Alfaro, mientras que el 20,3% estan
de acuerdo, el 14,6 esta en desacuerdo, y el 5,7 es imparcial, analizando las respuestas obtenidas
se observa que la mayoria de los turistas consideran importante la capacitacion a los prestadores

de servicio.
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16) ¢Las costumbres gastronomicas forman parte de la oferta turistica de la
parroquia Eloy Alfaro?

Tabla 72
Costumbres gastronomicas 2.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Desacuerdo. 18 13,6 14,6 14,6
Imparcial. 6 4,5 4,9 19,5
De acuerdo. 35 26,5 28,5 48,0
Totalmente de acuerdo. 64 48,5 52,0 100,0
Total. 123 93,2 100,0
Perdidos Sistema 9 6,8
Total 132 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

llustracion 47
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Fuente: Encuestas aplicadas agosto 2022

Analisis: El 52% de los turistas encuestados estan totalmente de acuerdo que las
costumbres gastronémicas forman parte de la oferta turistica de la parroquia Eloy Alfaro,
mientras que el 28,4% estan de acuerdo, el 14,6 esta en desacuerdo, y el 4,9 es imparcial,
analizando las respuestas obtenidas se observa que la mayoria de los turistas consideran las
costumbres gastrondmicas como oferta turistica.
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Anexo 3. Arbol de problemas

El. Deficiente servicio en los

=€ E2. Escaso mantenimiento e E3. Deficiente planificacian
establecimientos. implementacion de facilidades turistica
turisticas

DEFICIENTE TURISMO GASTRONOMICO EN LA PARROQUIA
ELOY ALFARO DEL CANTON LATACUNGA

C1. Crecimiento de prestadores de C2. Poco interés del turismo C3. Deficiente organizacion de la
servicios informales gastronémice por las autoridades parroguia
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Anexo 4. Operacionalizacion de variables

alimentaria y conocer

sobre las técnicas

culinarias para poder

brindar servicio
acorde a las
necesidades del

consumidor.

distribucion y preparacion de alimentos

para asegurar que una vez ingeridos, no
representen un riesgo para la salud.
(MINSALUD, 2022)

Las técnicas culinarias son los diferentes

tipos de procesos que aplicamos a los

Tipos de procesos
Tiempo de
conservacién

Variable Definicién Definicién Dimensiones o | Definicion indicadores Método técnica e
operacional categorias instrumento
Variable Es toda persona natural o | Los prestadores de Meétodo:
Independiente | juridica que habitualmente | servicios son Los servicios y productos se describen Correlacional
proporcione, intermedie o | personas naturales o | e Servicioy como el resultado de las funciones, Técnica:
contrate directa o juridicas que producto acciones y actividades que, ejecutadas e Satisfaccion Encuesta
indirectamente  con el | proporcionan coordinadamente, por el o Facilidades
) » o ) ) ) e Atractivos
turista, la prestacion de los | servicios y sujeto receptor, permiten satisfacer al
Prestadores de | servicios turisticos, el cual | productos, siendo los turista, hacer uso oéptimo de las
servicios se encuentra obligado a | establecimientos que facilidades o industria turistica y darle
inscribirse en el Registro | brinden servicio de valor econdmico a los atractivos o
Nacional de Turismo antes | alimentos y bebidas o recursos turisticos. (OEA 1980),
de iniciar sus operaciones. | a su vez brinden este
(RNT 2017) SeI’ViCiO como ° Almacenamiento
complementario La inocuidad alimentaria puede definirse | ® Distribucion
. . . e preparacion de
deben  regirse a . como el conjunto de condiciones y liment
e Inocuidad alimentos
cumplir con normas alimentaria | medidas  necesarias  durante la
de inocuidad produccion, almacenamiento,
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Técnicas
culinarias

alimentos con la finalidad de hacerlos
mas digeribles, sabrosos y alargar su

tiempo de conservacion. Entre las

técnicas culinarias se incluyen los
procesos de limpieza de los alimentos,
las preparaciones en frio y los diferentes
modos de coccion o cocinado, facilitar el
proceso de digestién, desde el momento
de llevarlos a la boca (ablandandolos),
dotarles de un aspecto mas agradable a la
vista y sobre todo mejorar su sabor y su

olor. (ESAH, 2020)

e Preparaciones

Variable

Dependiente

Turismo

gastrondmico

El turismo gastronédmico es
una practica exploratoria
que lleva a conocer otros
lugares y habitos y que se
concretiza en la degustacion
de platos

y productos diversos a los
de la cotidianidad. En este
sentido la gastronomia es
parte de la identidad local y
en ella se refleja la cultura
de un pueblo y la vida de las

personas. (Hernandez

El turismo
gastronémico lleva a
conocer lugares que

se caracterizan por

una exclusiva
gastronomia que
cuenta con
prestadores de

servicios, los cuales
por medio de los
platos  tipicos vy
tradicionales

muestran la identidad

e Gastronomia

La gastronomia comprende un conjunto
de conocimientos, competencias
précticas, rituales, tradiciones y

simbolos relacionados con los cultivos y

cosechas agricolas, la pesca y la cria de
animales, y también con la forma de
conservar, transformar, cocinar,
compartir y consumir los alimentos,
como una accién simbdlica y tradicional
que ‘estrecha’ la relacién cultural del
humano con la comida y su entorno.

(Unesco 2018)

e Tradicion
o cultivos y cosechas
e relacion cultural

e Servicio
e Producto
e Calidad

Meétodo:
Correlacional
Técnica:

Encuesta
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Mogollon, Di Clemente, &
Lopez Guzman, 2014)

cultural

lugar.

de

dicho

e Prestadores
de servicio

e identidad
cultural

Es toda persona natural o juridica que
habitualmente proporcione, intermedie o
contrate directa o indirectamente con el
turista, la prestacion de los_servicios o
productos turisticos de calidad, el cual se
encuentra obligado a inscribirse en el
Registro Nacional de Turismo antes de

iniciar sus operaciones. (RNT 2017)

la identidad cultural no es simplemente
la expresién de la «verdadera historia»
de cada grupo o nacion, sino que puede
ser entendida, como__herencia vy
costumbres a traveés del cual cada
comunidad construye su  pasado,
mediante un ejercicio selectivo de

memoria. (Muchotrigo, 2006)

e Herencia culinaria
e Costumbres
gastronémicas
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Anexo 5. Matriz de consistencia

Problema objetivo Hipdtesis Variable/Dimensiones Poblacién
General General General Variable independiente

¢Como se relaciona los | Analizar la relacién de los | H1: Los prestadores de servicio se relacionan con el | Prestadores de servicio

Prestadores de servicio con | prestadores de servicio con el | turismo gastronémico en la parroquia Eloy Alfaro del | Dimensiones: Variable

el turismo gastronémico en
la parroquia Eloy Alfaro
del canton Latacunga?

turismo gastrondmico en la
parroquia Eloy Alfaro del
canton Latacunga.

canton Latacunga.

HO: Los prestadores de servicio no se relacionan con
el turismo gastrondmico en la parroquia Eloy Alfaro
del cantdn Latacunga

Especifico

especifico

Especifico

¢Como se relaciona los
servicios y productos con el
turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del
cantén Latacunga?

Establecer la relaciona los
servicios y productos con el
turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del
cantén Latacunga

HE1: Los servicios y productos se relacionan con el
turismo gastronémico en la parroquia Eloy Alfaro del
cantdn Latacunga.

HEO: Los servicios y productos no se relacionan con
el turismo gastrondémico en la parroquia Eloy Alfaro
del cantdn Latacunga.

(Como se relaciona la
inocuidad alimentaria con
el turismo gastronémico en
la parroquia Eloy Alfaro
del canton Latacunga?

Priorizar la relaciona de la
inocuidad alimentaria con el
turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del
cantén Latacunga

HE1L: La inocuidad alimentaria se relaciona con el
turismo gastronémico en la parroquia Eloy Alfaro del
cantdn Latacunga.
HEQ: La inocuidad alimentaria no se relaciona con el
turismo gastronémico en la parroquia Eloy Alfaro del
cantdn Latacunga.

¢Como se relaciona las
técnicas culinarias con el
turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del
cantén Latacunga?

Investigar la relacion de las
técnicas culinarias con el
turismo gastronémico en la
parroquia Eloy Alfaro del
cantén Latacunga

HEL1: Las técnicas culinarias se relaciona con el
turismo gastronémico en la parroquia Eloy Alfaro del
cantdn Latacunga.
HEQ: Las técnicas culinarias no se relaciona con el
turismo gastronémico en la parroquia Eloy Alfaro del
canton Latacunga.

e Servicio y producto

e [nocuidad
alimentaria

[ )
e Técnicas culinarias

Variable dependiente
Turismo Gastronémico
Dimensiones:

e Gastronomia

e Prestadores de
servicio

¢ Identidad Cultural

independiente

Prestadores de
servicio registrados y
no registrados

Variable
dependiente

Turistas que ingresan
a la parroquia
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Anexo 6. Instrumento de recoleccidn de datos (Encuesta dirigida a los prestadores de

servicio de la parroquia Eloy Alfaro)

Unach

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE TURISMO
PROYECTO DE INVESTIGACION “PRESTADORES DE SERVICIOS Y
TURISMO GASTRONOMICO EN LA PARROQUIA ELOY ALFARO DEL
CANTON LATACUNGA”

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PRESTADORES DE SERVICIO DE LA
PARROQUIA ELOY ALFARO DEL CANTON LATACUNGA

Encuesta N.2 Fecha de la Encuesta: / ! [ Encuestador:

OBJETIVO DE LA INVESTIGACION
El proposito de esta encuesta es para obtener datos estadisticos que ayuden a determinar la relacion de

los prestadores de servicios y turismo gastronomico en la parroquia Eloy Alfaro del canton Latacunga™

e. Esta encuesta es de caracter andnimo, los datos obtenidos con ella son estrictamente
confidenciales y el investigador se compromete a mantener la reserva del caso.

f. Conteste toda la encuesta ya que su criterio es de suma utilidad en el desarrollo del proyecto.
Lea detenidamente los items y marque con una (X) las respuestas.

Responda con sinceridad en base a las siguientes escalas de valoracion:
1= Totalmente en desacuerdo

2= Desacuerdo

3= Imparcial

4= De acuerdo
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I. INFORMACION GENERAL

1.

a)
b)
c)
d)
€)
f)

2.

a)
b)

3.

a)
b)
c)
d)

4.

a)
b)
c)
d)
€)

5.

Edad

() Menos de 25 afios
() 26-35 afos
() 36-45 afos
() 46-55 afios
() 56-65 afios
() Maés de 65

¢ Cual es su sexo?

() Masculino
() Femenino

¢ Cudl es su nivel de educaciéon?

() Primaria

() Secundaria
() Tercer nivel
() Cuarto nivel

¢ Cual es su ingreso econémico al mes?

Menos de $100
$101 - $300
$301 - $400
$401 - $600
Mas de $ 601

¢ Cuenta con registro o permiso de funcionamiento?

a) Si
b) No
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I1l.  INFORMACION ESPECIFICA

Variable Independiente: Prestadores de servicio

Ne ITEMS PARAMETRO
1 2 3 4 5
g
g % g s = S § Observaciones
IE - QO - o %
SERVICIO Y PRODUCTO R
1| ¢La satisfaccion del cliente es un factor clave para
la evaluacion del desarrollo turistico gastronémico
de la parroquia?
2 ¢La satisfaccion del cliente determina los factores
necesarios para la mejora continua en el servicio?
3 ¢Las facilidades turisticas con las que cuenta la parroquia son
suficientes para el desarrollo del turismo gastronémico?
4 ¢Las facilidades turisticas con las que cuenta la parroquia
deben estar en constante mantenimiento para la demanda
turistica?
5 ¢Se considera a los platos tipicos y tradicionales de la
parroquia como atractivos turisticos que fomentan el
desarrollo del turismo en la provincia?
6 ¢Los atractivos turisticos de la parroquia deben reflejar la
cultura y tradicidn de la parroquia Eloy Alfaro?
§ INOCUIDAD ALIMENTARIA
£
£

~

¢El almacenamiento de los alimentos es indispensable
para la elaboracion de los platos tipicos y populares que

se ofertan en la gastronomia de la parroquia?
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¢ Los prestadores de servicio deben tener capacitaciones

en inocuidad para el almacenamiento de alimentos?

¢La distribucion de la materia prima para la elaboracion

de platos tipicos y populares se debe realizar

10

¢La distribucion adecuada de la materia prima para la
elaboracién de platos tipicos y populares garantizan la

inocuidad alimentaria?

11

¢La preparacion de los platos tipicos y populares de la
parroquia se lo debe realizar bajo la supervision de una

persona capacitada en inocuidad alimentaria?

12

¢La preparacién adecuada de los platos tipicos y
populares de la parroquia se debe realiza bajo normas de

inocuidad alimentaria?

Dimensiones

TECNICAS CULINARIAS

[N
w

¢El conocimiento de los tipos de procesos técnicos que
requiere la elaboracion de platos tipicos y tradicionales son

necesarios para la elaboracion de los platos tipicos y

14

¢Para la elaboracién de los platos tipicos y populares de la
parroquia se debe contar con un manual de procesos donde se

implemente las técnicas culinarias?

15

¢El conocimiento del tiempo de conservacion técnico de los
productos es necesario para la elaboracion de los platos tipicos

y tradicionales de la parroquia?

16

¢El conocimiento de las técnicas de conservacion de los
productos garantiza la calidad de los platos tipicos y

tradicionales?
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Anexo 7. Instrumento de recoleccidn de datos (Encuesta dirigida a los turistas que

visitan la parroquia Eloy Alfaro)

Unach

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE TURISMO
PROYECTO DE INVESTIGACION “PRESTADORES DE SERVICIOS Y
TURISMO GASTRONOMICO EN LA PARROQUIA ELOY ALFARO DEL
CANTON LATACUNGA.”

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS TURISTAS QUE VISITAN LA PARROQUIA
ELOY ALFARO DEL CANTON LATACUNGA

Encuesta N.2 Fecha de la Encuesta: / ! [ Encuestador:

OBJETIVO DE LA INVESTIGACION

El propdsito de esta encuesta es para obtener datos estadisticos que ayuden a determinar la relacion de

los prestadores de servicios y turismo gastrondémico en la parroquia Eloy Alfaro del cantén Latacunga™”

i. Esta encuestmjda es de cardcter anonimo, los datos obtenidos con ella son estrictamente
confidenciales y el investigador se compromete a mantener la reserva del caso.

j. Conteste toda la encuesta ya que su criterio es de suma utilidad en el desarrollo del proyecto.
k. Lea detenidamente los items y marque con una (X) las respuestas.

I.  Responda con sinceridad en base a las siguientes escalas de valoracion:
1= Totalmente en desacuerdo

2= Desacuerdo

3= Imparcial

4= De acuerdo
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I. INFORMACION GENERAL
1. Edad

a) () Menos de 25 afios
b) () 26-35 afios
c) () 36-45 afos
d) () 46-55 afos
e) () 56-65 afos
f) () Masde 65

2. ¢Cual es su sexo?

a) () Masculino
b) () Femenino

3. ¢Cual es su nivel de educacion?

a) () Primaria

b) () Secundaria
c) () Tercer nivel
d) () Cuarto nivel

4. ¢Cual es su ingreso econdémico al mes?

a) Menos de $100
b) $101 - $300
c) $301 - $400
d) $401 - $600
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Variable Dependiente: Turismo Gastronomico
V. INFORMACION ESPECIFICA

N° ITEMS PARAMETRO
1 2 3 4
8 c ©
S e B B 3z S 5 o
é GASTRONOMIA é S 3 é 2 é g Observaciones
5 s 8 2 £ S | s 8
S - ° =

1| ¢La gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro debe

reflejar la tradicion de la localidad?
2 | ¢La gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro es

considerada como un atractivo turistico?
3 ¢Los platos tipicos y tradicionales de la parroquia deben ser

elaborados en base a los cultivos y cosechas de la localidad?
4 ¢la gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro reflejan la

productividad agricola y crianza de animales de la localidad?
5 ¢Los platos tradicionales y populares reflejan la relacion

cultural con el entorno social?
6 ¢la gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro tiene relacion

cultural entre la localidad y la sociedad?
é PRESTADORES DE SERVICIO
£
£

~

¢El servicio de los prestadores de servicio es un factor
importante para el desarrollo del turismo gastronémico
de la parroquia Eloy Alfaro?

¢ Los prestadores de servicio de la parroquia Eloy Alfaro
reflejan conocimiento de tradicion y cultura de la
localidad al ofrecer el servicio?

¢Los productos gastronomicos que se ofertan en la
parroquia deben satisfacer las necesidades y exigencias
de los turistas?
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10 | ¢los productos gastronémicos de la parroquia Eloy
Alfaro deben formar parte de la oferta turistica de la
provincia de Cotopaxi?

11 | ;Para realizar la evaluacidn a los prestadores de servicio
se debe considerar la calidad de los productos y
servicios?

12| ¢La innovacion y la mejora continua de servicios y
productos de la parroquia Eloy Alfaro debe estar basada
en normativas de calidad?

4

5 IDENTIDAD CULTURAL

5

E

(a]

13 | ¢La herencia culinaria es una de las caracteristicas que posee
la gastronomia de la parroquia Eloy Alfaro?

14 | ;Las costumbres gastronémicas de la parroquia Eloy Alfaro
debe reflejarse en los prestadores de servicio?

15 | ¢los prestadores de servicio deben contar con capacitaciones
en turismo gastrondmico para dar a conocer las costumbres
gastronémicas de la parroquia Eloy Alfaro?

16 | ;Las costumbres gastronémicas forman parte de la oferta

turistica de la parroquia Eloy Alfaro?
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Anexo 8. Instrumento de recoleccion de datos (guia de observacion)

Unach

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE TURISMO
PROYECTO DE INVESTIGACION “PRESTADORES DE SERVICIOS Y
TURISMO GASTRONOMICO EN LA PARROQUIA ELOY ALFARO DEL
CANTON LATACUNGA.”

Guia de observacion a los establecimientos encuestados de los prestadores de la
parroquia Eloy Alfaro cantén Latacunga.

Fecha:

Guia de observacion a los establecimientos encuestados de los prestadores de la
parroquia Eloy Alfaro canton Latacunga.

Observacion

Facilidades de acceso al
establecimiento

Servicios brindados.

Promociones del establecimiento

Infraestructura del
establecimiento

Distribucién adecuada de zonas
de cocina, bafio, almacenamiento
de materia prima, etc.

Calidad de productos
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Permisos de funcionamiento

Senaléticas del establecimiento

Normas de higiene personal
implementadas en el
establecimiento.

Control de plagas

Presencia de plagas.

Control de Tabaco

Lineamientos especificos por
emergencia sanitaria covid-19.
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Anexo 9. Solicitud de catastro de prestadores de servicios

Latacunga 02 de Diciembre del 2022

Lcda. Maria Rosa Aguirre vkl
Directora Zonal 6 - MINTUR .~ 02 D‘l C‘;UZZ (1243 é

Presente:

Yo Karina Lizbeth Remache Pichucho con C.1 1722624952 estudiante de la Universidad Nacional
Chimborazo de la Facultad de Ciencias Politicas y Administrativas de la carrera de Turismo
actualmente cursando Octavo semestre paralelo A solicito de la manera mas comedida el
catastro de los prestadores de servicios del canton Latacunga.

De ante mano muchas gracias por su atencion y pronta respuesta.

Atentamente:

T A

S lz ~ Karina Lizbeth Remache Pichucho
0978772602
~lizbethremache04@gmail.com

~ Kiremache.fia@unach.edu.ec
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Anexo 10. Certificado de la junta parroquial

CONSEJO PARROQUIAL URBANO “ELOY ALFARO”

CERTIFICADO

Yo Ing. William Robert Bastidas Bravo con cédula nimero 0501908636, en calidad de Presidente
del Consejo Parroquial Urbano Eloy Alfaro, tengo a bien certificar que la sefiorita Karina Lizbeth
Remache Pichucho con cédula nimero 1722624952, realizé el levantamiento de informacion
mediante encuestas a los prestadores de servicios y turistas con la finalidad de realizar una base
de datos, que servira para el trabajo de titulacion “PRESTADORES DE SERVICIOS ¥ TURISMO
GASTRONOMICO EN LA PARROQUIA ELOY ALFARO DEL CANTON LATACUNGA”.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad, autorizando a la sefiorita Karina Lizbeth

Remache Pichucho hacer uso como a bien creyere conveniente.

Ing. William Bastidas Bravo

PRESIDENTE
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Anexo 11. Fotografias

‘..j;u;‘ \‘-rﬁ:&;ﬁ.*'
~ ” ‘ Lo e
>, o '
Ser [ ) S i
[TEET E=TAb : EESEEg RREi naE)
Fotografia N° 1. Matriz de la parroquia Eloy Alfaro Fotografia N°2. Pancarta de promocion turistica de
la parroquia

; et \ X
a (5 .

zoleta San Félipe

=5

Fotogrﬁa N°4 Pla

Fotografia N°5: Delicia de la Serrania ' Fotografia N°6: Complejo Turistico Agua Luna
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Fotografia N°8: Asadero Hildita (Patutan)

AEa
Y N

Fotografia N°9: Aplicacidn de guia de observacion Fotografia N°10:Recoleccion de Datos (La calera)

Fotografia N°11:Recoleccion de datos ( La Calera) Fotografia N°12: Recoleccion de datos ( la calera)
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Fotografia N°13: Aplicacién de encuesta Fotografia N°14: Dialogo virtual (Ing. William Bastidas)
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