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RESUMEN

La investigacion denominada “Seguridad Alimentaria y Turismo Gastronémico en los
establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R Dorada de la ciudad de
Riobamba, provincia de Chimborazo” se llevo a cabo con la intencion de brincar
posibles soluciones a las problematicas que se han detectado partiendo del andlisis de
las dos variables planteadas, se trata de una investigacion basica desarrollada bajo el
método deductivo/cuantitativo de corte trasversal. Se ha tomado en cuenta la
poblacion economicamente activa de la ciudad de Riobamba como principal
protagonista del turismo gastronémico local y como objeto de estudio se tomd en
cuenta a los 7 establecimientos gastronomicos que han sido reconocidos con el sello
de calidad denominado R Dorada, esta iniciativa nace en el afio 2019 como una
propuesta del Alcalde en turno para reconocer a los establecimientos gastronémicos
que cumplian con varios requerimientos planteados, los cuales bajo el estadigrafo
Alfa de Cronbach han sido estudiados para obtener los resultados que serian tabulados
en Excel y analizados en el software SPSS, llegando a la conclusion de que la
seguridad alimentaria si es un factor importante para el crecimiento turistico en la
ciudad por lo que se plantearon varias conclusiones y recomendaciones.

Luego de esto se ha planteado una propuesta para dar solucion a la problemaética
planteada, la cual recomienda crear un Plan de Capacitacion en el cual participen
todos los prestadores de servicios gastronomicos para que actualicen sus
conocimientos y de esta manera también puedan obtener el reconocimiento de la R
Dorada, asegurando de esta manera el éxito en los centros gastronémicos de la ciudad
y también otorgar conocimientos sobre identidad cultural.

Palabras clave: seguridad, crecimiento, reconocimiento, éxito.



Abstract

This research called “Food Safety and Gastronomic Tourism in food and beverage outlets
with R Dorada certification in Riobamba city, province of Chimborazo” was carried out
with the purpose of providing possible solutions to the problems that have been detected
based on the analysis of the two variables proposed, it is a basic research developed based
on the method deductive/quantitative of cross-sectional cut. We have considered the
economically active population of Riobamba city as the main promoter of local
gastronomic tourism and as an object of study were taken into consideration the 7
gastronomic outlets that have been recognized with the quality seal called R Dorada. This
project was born in the year 2019 as a proposal of the Mayor in charge to recognize the
gastronomic outlets that performed several requirements, which under the Cronbach's
Alpha statistician have been studied to have results that would be tabulated in Excel and
analyzed in the SPSS software, concluding that food safety is an important factor for
tourism growth in the city so we considered several conclusions and recommendations.
Therefore, we have proposed a strategy to solve the problem, recommending the
development of a training plan involving all gastronomic service providers so that they
can update their knowledge and thus obtain the recognition of the R Dorada, thus ensuring
the success of the city's gastronomic centers and also provide knowledge about cultural

identity.

Keywords:

SECURITY, GROWTH, RECOGNITION, SUCCESS.
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CAPITULO I. INTRODUCCION.

La presente investigacion hace referencia a la seguridad alimentaria y turismo
gastronomico enfocado en los establecimientos de alimentos y bebidas que tienen la
certificacion R Dorada en la ciudad de Riobamba. El problema principal radica en el
incorrecto manejo de la seguridad alimentaria lo cual influye directamente en la salud de los
consumidores, siendo ellos los protagonistas en el desarrollo del turismo al momento de
elegir su destino basandose en los atractivos gastrondmicos del lugar.

La seguridad alimentaria hace referencia a la importancia de consumir alimentos que
aporten beneficios para nuestra salud, también implica el ambito econémico del cual se
depende al momento de conseguir los alimentos, es importante identificar que los productos
que estan destinados a ser consumidos en los diferentes establecimientos de alimentos y
bebidas sean suficientes e inocuos para que el cuerpo humano pueda conseguir los nutrientes
necesarios para su desarrollo.

Se establecié como objetivo general determinar la relacion de la seguridad alimentaria
con el turismo gastronémico en los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion
R dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo con el fin de identificar las
acciones que incrementan la afluencia de turistas en los establecimientos que seran objeto de
estudio.

Como objetivos especificos se analizd como influye y se relaciona las tres dimensiones
principales de la variable seguridad alimentaria como son: disponibilidad fisica de los
alimentos, utilizacion de los alimentos y trazabilidad alimentaria; con el turismo
gastrondmico que deben implementar los establecimientos de alimentos y bebidas con

certificacion R dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.
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La seguridad alimentaria tiene un impacto directo sobre el turismo sostenible el cual debe
ser viable econédmicamente y equitativo a largo plazo. Para promover un turismo sostenible
apoyandose en la alimentacion es factible fomentar la produccion local y dar mayor realce a
los alimentos que son propios de la zona haciendo que estos sean protagonistas para

manifestar la cultura de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.

1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Situacion Problematica

A lo largo de los afios la gastronomia ha venido teniendo un papel fundamental dentro del
desarrollo turistico a nivel mundial, Ecuador es un pais rico en diversidad cultural y por lo
mismo se toma en cuenta que cada rincon del pais tiene su propia gastronomia que refleja la
identidad de los pueblos, recalcando que un eje primordial del desarrollo humano en Ecuador

es la Soberania Alimentaria que se define como:

El derecho de los pueblos a definir y escoger su propio sistema agroalimentario sobre la
base del acceso de los pequefios y medianos agricultores y pescadores artesanales, a los
bienes productivos de la soberania alimentaria, para garantizar la produccion nacional de
alimentos y el desarrollo local. (COPISA - Conferencia Plurinacional e Intercultural de

Soberania Alimentaria, 2017)

Al hablar de gastronomia se toman en cuenta varios factores importantes para el correcto
desarrollo de esta, por ejemplo; métodos de coccidn, utilizacion de los alimentos y el servicio
ofertado a los clientes. Aqui es donde se identifica la problematica en los establecimientos de
alimentos y bebidas de la ciudad de Riobamba, los cuales forman parte de los atractivos

turisticos de la ciudad.

El desarrollo del turismo gastronémico en la ciudad de Riobamba, provincia de

Chimborazo ha evidenciado un decrecimiento notorio, la principal causa de este fenGmeno es

19



la seguridad alimentaria; esta situacion engloba los procesos de manejo y conservacion de los

alimentos.

El incorrecto manejo de los alimentos por parte de los colaboradores de los
establecimientos de alimentos y bebidas da como resultado la pérdida de turistas que visitan

la ciudad con deseos de conocer su gastronomia tipica.

1.2 Formulacion del Problema

1.2.1 Problema General
¢De qué manera influye la seguridad alimentaria en el turismo gastronémico en los
establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada en la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo?

1.2.2 Problemas Especificos

e ;De qué manera influye la disponibilidad fisica de los alimentos en el turismo
gastronomico en los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R
dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo?

e ;De qué manera influye la utilizacion de los alimentos en el turismo gastronémico en
los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de
Riobamba, provincia de Chimborazo?

e ;De qué manera influye la trazabilidad alimentaria en el turismo gastronémico en los
establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo?

1.3 Justificacién

1.3.1 Justificacion Teorica
Poco se habla sobre el escaso conocimiento que se tiene sobre seguridad alimentaria a

nivel nacional por lo que se busca la capacitacion adecuada sobre todo lo que engloba la
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seguridad alimentaria y como va a repercutir en el desarrollo turistico de la ciudad de
Riobamba cuando se vayan aplicando las buenas practicas de salubridad, aprovechamiento de
los recursos alimenticios que se tiene a disponibilidad de los prestadores de servicios y la
calidad en atencion al cliente pudiendo replicarse los avances obtenidos en esta investigacion

para otras que pudieren sugerir soluciones innovadoras a los problemas identificados.

Con la investigacion, se quiere medir el nivel de conocimiento de los prestadores de
servicios gastronémicos de los establecimientos que ya cuentan con la certificacion R dorada
en la ciudad de Riobamba y de la misma manera se pretende obtener la concepcion que tienen
los turistas con respecto al turismo gastronémico de la ciudad, con esto se determinara la
metodologia para el disefio de la propuesta y frente a estos enfoques se direcciona el hecho

investigativo.

1.3.2 Justificacion Préctica

Dentro de los multiples argumentos que fundamentan la investigacion, se encuentra la
utilidad practica en lo que se refiere a seguridad alimentaria en los procesos de trazabilidad
alimentaria, los cuales sirven para garantizar la calidad de productos gastronémicos, es
conveniente plantear estrategias que sirvan para solucionar la problematica planteada en esta
investigacion debido a que la relacién entre la variable dependiente e independiente es

directa, por lo que es posible realizar una investigacion de alto impacto.

Las instituciones benefactoras del proyecto que aportard a la solucién de los
problemas son: UNACH con la propiedad intelectual y GADM- Riobamba con la obtencion
de estrategias previamente analizadas para la capacitacion a los prestadores de servicios

gastronomicos con sus respectivos instrumentos.
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1.3.3 Justificacion Metodoldgica

Las necesidades metodoldgicas que forman parte de la investigacion y el disefio de la
propuesta frente a estos enfoques se direcciona al hecho investigativo, en base a un estudio
primario, documental de campo no experimental con corte trasversal y correlacional, se logra
interpretar los criterios obtenidos de los turistas, clientes y propietarios de los
establecimientos gastronémicos con respecto a la seguridad alimentaria y turismo
gastronomico, el desarrollo y resultados de esta investigacion serviran para proyectos futuros
y como una fuente de sugerencias, estrategias y recomendaciones para el manejo y solucion

de las problematicas planteadas y afines.

1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo General
Determinar la relacion de la seguridad alimentaria con el turismo gastrondmico en los
establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo

1.4.2 Obijetivos Especificos
Determinar la relacion entre la disponibilidad fisica de los alimentos y el turismo
gastrondmico en los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la

ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.

Determinar la relacion entre la utilizacion de los alimentos y el turismo gastronémico dentro
de los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacién R dorada de la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo.

Determinar la relacion de la trazabilidad alimentaria y el turismo gastrondmico en los
establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo.
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2 MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la Investigacion

A lo largo de los ultimos afios se han fortalecido todos los aspectos concernientes al
tratamiento de la seguridad alimentaria y todo lo que engloba, a partir de estos procesos
productivos de alimentos y bebidas en los establecimientos gastronémicos se ha logrado un
correcto posicionamiento dentro del &mbito turistico con la finalidad de incrementar la
afluencia de visitantes para aportar en el desarrollo econémico, razon por la cual también se
ha optado por designar certificaciones cualitativas a los establecimientos que cumplan con los

requisitos sugeridos.

Tomando en cuenta estas necesidades es que se ha permitido que investigadores tanto
nacionales como extranjeros, encaminen sus estudios para fortalecer y posicionar la seguridad
alimentaria para los clientes internos y externos de los establecimientos de alimentos y
bebidas, a continuacion, se presentan antecedentes directamente relacionados con el tema de
investigacion, los mismos que para efectos del presente estudio han sido tomados como

referencia;

(Cérdenas & Leon, 2021) en su investigacion “Seguridad Alimentaria Familiar y su
asociacion con el estado nutricional en nifios menores de 2 afios. Luxemburgo, Macas, 2020-
20217 previo a la obtencion del titulo de Médico Especialidad en Medicina Familiar y
Comunitaria, manifiesta que especificamente en Ecuador los problemas alimenticios no estan
relacionados necesariamente a la carente disponibilidad alimentaria sino mas bien es un
problema econdmico de las familias que no pueden acceder a la canasta basica que pueda

satisfacer las necesidades primarias. (pag. 9)

(Pucha, 2021) en su investigacion “Estado nutricional y Seguridad Alimentaria en nifios

de la escuela Gonzalez Suérez de la parroquia Chuquiribamba, Loja” previo a la obtencion
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del titulo de Médico General, manifiesta que con respecto a una de las dimensiones de
seguridad alimentaria como es la disponibilidad fisica de los alimentos hace referencia a la
variedad de productos que se pueden obtener mediante actividades de agricultura familiar, la
estabilidad de estos alimentos seria la época durante la cual estos productos se pueden

conseguir de manera inmediata y por cuanto tiempo abastecera esta produccién. (pag. 15)

(Palacios, 2018) en su investigacion, “Analisis de la seguridad alimentaria en la
comunidad La Esperanza del canton Ambato” previo a la obtencion del titulo de Ingeniero
Agronomo, manifiesta que un aspecto determinante dentro de la falta de acceso econémico es
la migracién, por lo que se puede evidenciar que varios habitantes de las zonas rurales que
eran los encargados de la produccion de los alimentos que se utilizan en los centros
gastronomicos han abandonado sus cultivos en busca de salir a las ciudades para tener un
mejor estilo de vida, esto genera también que las nuevas generaciones pierdan su culturalidad

en cuanto a la forma de alimentarse. (pag. 14)

(Florez, 2019) en su investigacion “Seguridad Alimentaria y Nutricion en emergencias”
previo a la obtencién del titulo de Ingeniero en Industrias Alimentarias, manifiesta que la
problematica relacionada con la seguridad alimentaria parte de un carente conocimiento del
tema por parte de las autoridades nacionales, las cuales no han tomado suficiente
consideracién a los protocolos para abastecer de los implementos necesarios para el
tratamiento y preparacion de los alimentos tomando en cuenta también las instalaciones en

donde se pueda preparar, distribuir y consumir alimentos. (pag. 15)

(Flores, 2012) en su investigacion “Seguridad Alimentaria a través de buenas practicas de
manufactura con la utilizacion de procesos culinarios caseros en la cabecera parroquial de
Quimiag, en el afio 2011” previo a la obtencion del titulo de Licenciada en Gestion

Gastrondmica, menciona que es muy importante que se propongan varias estrategias sobre el
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correcto desarrollo de la seguridad alimentaria para que de esta forma se generen nuevos y
mejores habitos de higiene, sobre todo se requiere implementar un menud gque no sea solo
agradable a la vista de los consumidores sino que también tenga un alto porcentaje nutricional

y su elaboracidn sea bajo los parametros de salubridad. (pag. 1)

Menciona también que el concepto de seguridad alimentaria no solo engloba los
alimentos, sino también a las personas y la manera en que manipulan los alimentos y como
estos se ven afectados por condiciones ambientales, los lugares fisicos en los que se
comercializan los productos y los lugares en los que se lleva a cabo la distribucion de estos
productos después de su tratamiento y la elaboracién de alimentos listos para el consumo

humano. (pag. 19)

(Valarezo, 2020) en su investigacion “Analisis de la Seguridad Alimentaria en relacion a
los sistemas productivos agropecuarios en el canton Twintza, Morona Santiago” previo a la
obtencion del titulo de Magister en Economia Agricola y Desarrollo Sustentable, menciona
que el estado Ecuatoriano mediante la implementacion de varias politicas dirigidas a la
agricultura familiar campesina, busca fortalecer los puntos clave de la seguridad alimentaria,
generando ingresos mediante los cuales puedan acceder a los alimentos que estén disponibles

en el mercado. (pag. 17)

(Valencia, 2013) en su investigacion “Propuesta de Politica Publica de Seguridad
Alimentaria, con base en el analisis de la disponibilidad y acceso a los alimentos en el
Ecuador, por segmentos poblacionales segun deciles de ingreso” previo a la obtencion del
titulo de Magister en Gerencia Empresarial con mencién en Gestién de Proyectos, menciona
que el mundo entero se comprometid a realizar esfuerzos politicos, economicos e

institucionales para alcanzar la seguridad alimentaria del planeta durante la Cumbre Mundial
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de Alimentacién, realizada en Roma en 1996, en dicha reunion Ecuador se incluy6 en este

compromiso como pais signatario.

Bajo este contexto, se determina el concepto de seguridad alimentaria y nutricional se
refiere a la posibilidad real de la poblacion de satisfacer sus necesidades alimentarias
mediante el acceso permanente a una oferta de alimentos, derivados de la produccion

agropecuaria interna como de la existente en el mercado mundial. (pag. 6)

2.2 Marco epistemologico de la investigacion

2.2.1 Seguridad Alimentaria

El analisis sobre la seguridad alimentaria ha generado diversos enfoques, el primero
de ellos trata a la seguridad alimentaria como la condicion de todas las personas a tener
accesibilidad fisica, social y econdmica a los alimentos para satisfacer las necesidades
personales y el otro hace referencia a la trazabilidad alimentaria, disponibilidad fisica de los
alimentos y la utilizacion de los alimentos; tomando este anélisis como punto de partida para
iniciar un plan estratégico que brinde soluciones a las problemaéticas identificadas con el
objetivo de generar un impulso y equilibrio econémico y social en los clientes internos y

externos de los establecimientos de alimentos y bebidas de la ciudad de Riobamba.

2.2.2 Turismo Gastronémico
El turismo gastronomico por el contrario tiene un enfoque Unico tomando en cuenta
tiene su atencién enfocada en la gastronomia y cultura culinaria que expresa cada uno de los

lugares que son visitados.

Tomando en cuenta que el turismo gastronémico busca satisfacer las necesidades
alimenticias del cliente por lo que los propietarios de los negocios se enfocan en producir

alimentos que puedan transmitir la cultura del lugar bajo parametros de calidad, reduciendo
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errores en el manejo de los productos con el fin de mejorar la experiencia gastronémica y por

medio de esto llegar a fidelizar a los clientes.

2.3 Bases Teoricas
2.3.1 Seguridad Alimentaria

2.3.1.1  Historia del concepto de Seguridad Alimentaria
El concepto de Seguridad Alimentaria surge en la década del 70, basado en la
produccion y disponibilidad alimentaria a nivel global y nacional. En los afios 80, se afiadio
la idea del acceso, tanto econdémico como fisico. Y en la década del 90, se lleg6 al concepto
actual que incorpora la inocuidad y las preferencias culturales, y se reafirma la Seguridad

Alimentaria como un derecho humano. (FAO, 2011)

2.3.1.2  Concepto de Seguridad Alimentaria segun la FAO
La seguridad alimentaria es una condicion en la cual todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico, social y econdmico a los alimentos que sean suficientes y nutritivos
para satisfacer las necesidades energéticas y preferencias alimentarias por medio de los cuales

se es posible llevar una vida sana y activa. (FAO, 2017)

2.3.1.3  Dimensiones de la Seguridad Alimentaria

La trazabilidad alimentaria

La trazabilidad alimentaria se define como “la posibilidad de encontrar y seguir el
rastro, a través de todas las etapas de produccion, transformacién y distribucién, de un
alimento, un pienso (alimento animal), un animal destinado a la produccién de alimentos o
una sustancia destinada a ser incorporada en alimentos o piensos 0 con probabilidad de

serlo”. (Baeza, 2018)

Disponibilidad fisica de los alimentos
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Aborda la parte correspondiente a la oferta dentro del tema de la seguridad alimentaria
y es funcién del nivel de produccion de alimentos, los niveles de las existencias y el comercio

neto. (FAO, 2017)

La utilizacion de alimentos

El ingerir energia y nutrientes suficientes es del resultado de buenas practicas de salud
y alimentacion como la correcta preparacion de los alimentos coma la diversidad de la dieta y

la buena distribucion de los alimentos dentro de los hogares. (FAO, 2017)

2.3.2 Turismo Gastronémico

2.3.2.1  Concepto de Turismo Gastronémico
Segun Vivanco (2021) el turismo gastronémico es una forma de turismo, donde el interés
estd puesto en la gastronomia y cultura culinaria del pais 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.

2.3.2.2 Dimensiones de Turismo Gastrondémico

Servicios Gastronémicos

El autor Montesdeoca (2019) menciona que definir las expectativas y percepciones a
nivel de clientes o consumidores es vital para cualquier empresa u organizacién que quiera
conocer la calidad de su servicio y que a su vez quiera identificar las oportunidades de mejora

para aumentar el nivel de servicio.

Rutas Gastrondmicas

Los autores Villagomez, Arteaga & Molina indican que (2019) las rutas

gastrondmicas dinamiza economias disposicion turisticamente los destinos; deben estar bien
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disefiadas, con una tematica definida, sefializacion y sefialética turistica que permita disfrutar
de paisajes naturales para valorizar la identidad local. Los actores deben colaborar y definir
responsabilidades que se complementen con el apoyo del sector publico y privado; todos
estos factores son determinantes en el desarrollo sostenible y sustentable del producto

turistico.

Establecimientos Gastrondmicos

Los autores Urrea & Quevedo (2020) indica que el sector de alimentos y bebidas se
convierte en un actor de la estructura turistica como un prestador de servicios por medio de
los establecimientos gastronomicos; lo que hace que su papel sea fundamental en el

desarrollo de la actividad turistica.

3 METODOLOGIA
3.1 Tipo y Disefio de Investigacion

3.1.1 Tipo

Investigacion Descriptiva

La investigacion descriptiva analiza las caracteristicas de una poblacion o fendmeno
sin entrar a conocer las relaciones entre ellas. Esta investigacion, por tanto, lo que hace es
definir, clasificar, dividir o resumir. Por ejemplo, mediante medidas de posicion o dispersion.

(Rus, 2021)

Investigacion Correlacional

La investigacion correlacional consiste en evaluar dos variables, siendo su fin estudiar
el grado de correlacion entre ellas. La investigacion correlacional, por tanto, trata de

descubrir como varia una variable al hacerlo la otra. (Enrique, 2020)
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Utilizando la encuesta como instrumento de evaluacion se pudo determinar el impacto
que tiene la seguridad alimentaria sobre el turismo gastrondémico, indicando que mientras
menos se tome en cuenta los factores que engloban la seguridad alimentaria, mas afecta al

desarrollo del turismo gastronémico de la ciudad de Riobamba.

Investigacion de Campo

La investigacion de campo tiene como objetivo comprender, analizar e interactuar
cualitativamente con los individuos en sus entornos nativos y recopilar datos. Al decir que
estan en el «campo», los cientificos sociales suelen referirse al mundo real donde se estudian
las actividades y los sucesos de la vida cotidiana de las personas. Algunos investigadores
también llaman a este método de recogida de datos observacién participante o etnografia. La
antropologia suele utilizar el término etnografia, y la sociologia, la observacion participante,

para referirse al método de recogida de datos. (Arteaga, 2022)

3.1.2 Disefio

Disefio no experimental

Es aquel que se realiza sin manipular deliberadamente variables. Se basa
fundamentalmente en la observacion de fenomenos tal y como se dan en su contexto natural

para despueés analizarlos. (Escamilla, 2010)

3.2 Unidad de Analisis
La unidad de andlisis del proyecto de investigacion fueron los establecimientos de
alimentos y bebidas con certificacion R dorada en la ciudad de Riobamba, provincia de

Chimborazo.
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3.3 Poblacion de Estudio

P1l: La poblacion estuvo constituida por 8 establecimientos gastronémicos con

certificacién R dorada considerados por la investigadora, previo a una seleccién a través de la

base de datos del GAD Municipal de Riobamba.

P2: La poblacion estuvo constituida por 100.585 ciudadanos que forman parte de la

poblacion econdmicamente activa de la ciudad de Riobamba y forman parte de los clientes de

los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada.

3.4 Tamano de la Muestra

M1: Para calcular el tamafio de la muestra se considerd la poblacion econémicamente

activa (PEA) de Riobamba, 100.585 personas al mismo tiempo.

Se empled la férmula de la poblacidn finita:

Imagen 1 Aplicacion de Férmula de Poblacion Finita

_ Z:*p*q*:‘q’
T N+EX4IZ%spsg

n

_ 1.64% « 0,80 = 0,20 = 100.585
"~ 100.585 + 0,05 + 1.64% + 0,80 + 0,20

n=6349

Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Donde:

n= tamarfio de la muestra

N= tamafio de la poblacién

E= error maximo aceptable (0,05)
p= probabilidad de ocurrencia (0,80)

g= probabilidad de no ocurrencia (0,20)
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Z= nivel de confianza (/Nc=90%, z=1.64)

Luego de aplicar la respectiva formula para un universo finito se determin6 que para la
poblacion de 100.585 ciudadanos/clientes, la muestra obtenida con un 5% de error, es un total

de 64 encuestas.

3.5 Seleccion de la Muestra
La muestra es probabilistica ya que se solicitoé la informacién de manera aleatoria a los

consumidores.

3.6 Técnicas e Instrumentos de Investigacion

3.6.1 Técnicas

La Observacion

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fendmeno, hecho o caso, tomar
informacion y registrarla para su posterior analisis. La observacién es un elemento
fundamental de todo proceso de investigacion; en ella se apoya el investigador para obtener el
mayor numero de datos. Gran parte del acervo de conocimientos que constituye la ciencia ha

sido lograda mediante la observacién. (Diaz, 2011)

La Encuesta

La encuesta es una técnica muy utilizada tanto para la investigacion de tipo
académica, como instrumento para la planificacion tendiente a la accion o simplemente como
herramienta de estudio para el analisis de cualquier evento social. (Falcén, Pertile, & Ponce,

2019)

3.6.2 Instrumentos

Cuestionario

32



Un cuestionario es, por definicion, el instrumento estandarizado que empleamos para la
recogida de datos durante el trabajo de campo de algunas investigaciones cuantitativas,
fundamentalmente, las que se llevan a cabo con metodologias de encuestas. En pocas
palabras, se podria decir que es la herramienta que permite al cientifico social plantear un
conjunto de preguntas para recoger informacion estructurada sobre una muestra de personas,
empleando el tratamiento cuantitativo y agregado de las respuestas para describir a la
poblacion a la que pertenecen y/o contrastar estadisticamente algunas relaciones entre

medidas de su interés. (Meneses, 2016)

Mediante la operacionalizacion de variables Seguridad Alimentaria y Turismo
Gastronémico, se obtiene un cuestionario con preguntas abiertas y cerradas que contaran con
su respectiva escala de Likert con el objetivo de recolectar informacion de utilidad para la

investigacion.

3.7 Validez de los Instrumentos

En este apartado de la investigacion se presentaron los instrumentos disefiados de acuerdo
con las necesidades del caso, los cuales fueron disefiados en un trabajo colaborativo junto a la
tutora del proyecto para posterior a eso, ser presentado para su respectivo analisis a un grupo

de expertos.

3.7.1 Seleccion de los Expertos

Para seguir con el proceso de validacion de instrumentos se presentd el formato a
quienes forman parte del tribunal designado para la defensa del proyecto con la finalidad de
brindar apoyo y encaminar los instrumentos a las mejoras pertinentes para obtener

informacion precisa.

A continuacidn, se muestra el listado de expertos, cargo institucional y la designacion del

tribunal de defensa del proyecto.
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Tabla 1 Seleccion de Expertos

N° NOMBRESY APELLIDOS

CARGO
INSTITUCIONAL

DESIGNACION DE
TRIBUNAL

1 MgS. Renato Herrera
2 MgS. Andrea Garrido
3 PhD. Diego Calvopifia

Docente UNACH
Docente UNACH
Docente UNACH

Presidente
Miembro 1
Miembro 2

Fuente: Acta de asignacion de tutores
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

3.8 Confiabilidad de los Instrumentos

Para determinar el grado de confiabilidad de los instrumentos propuestos se utilizé el

estadigrafo Alfa de Cronbach del procesador de datos SPSS; los valores aceptables para esta

investigacion deben ser mayores o igual a 0,7.

Con los datos obtenidos a partir de la escala de Likert propuesta se obtuvo los resultados

de confiabilidad de 0,833 V. Seguridad Alimentaria catalogado este resultado como bueno y

0,980 V. Turismo Gastrondémico catalogado este resultado como excelente.

Tabla 2 Fiabilidad Variable Seguridad Alimentaria

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

,833

9

Fuente: Adaptado de IBM SPSS Statistics 23

Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Tabla 3 Fiabilidad Variable Turismo Gastronémico

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

,980

9

Fuente: Adaptado de IBM SPSS Statistics 23

Elaboracion: Barreno, L. (2023)
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Obteniendo los resultados de fiabilidad de los instrumentos aplicados se pudo determinar
que son totalmente confiables ya que los porcentajes obtenidos se encuentran dentro de los

valores de aceptacion requeridos.

3.9 Analisis e Interpretacion de la Informacién

Aplicar el Alfa de Cronbach en las variables determinadas para recolectar informacion
vital para el proyecto de investigacion permite medir cualidades imperceptibles dentro de la
poblacion de estudio a la que se aplico el instrumento de evaluacién, de esta manera se
determina la aceptacién o rechazo del nivel de fiabilidad para continuar definiendo las

hipotesis correspondientes.

3.9.1 Analisis e interpretacion de los resultados de validacion por expertos

Los resultados obtenidos después de la estimacion de los expertos a los instrumentos
de evaluacion sefiala que estos cumplieron con las caracteristicas de disefio, estructura y
concordancia adecuados para recibir la informacidn necesaria para el estudio del presente
proyecto de investigacién, por lo que los expertos dieron su autorizacion para aplicar los

instrumentos presentados.

3.9.2 Andlisis e interpretacion de los resultados de confiabilidad
Con la presentacion correspondiente de las herramientas estadisticas valorando los items
y escalas, mediante el estadigrafo Rho de Spearman se logré comprobar las hipdtesis

planteadas para de esta manera validarlas o descartarlas.

4 RESULTADOSY DISCUSION

4.1 Analisis, interpretacion y discusion de los resultados
En esta parte de la investigacion se procedi6 a desglosar los resultados de los

instrumentos aplicados en las dos variables correspondientes, cada una con el instrumento
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sefialado y su interpretacidn, anexando a esto las tablas de contenido de cada variable con su

respectiva frecuencia absoluta, porcentaje y gréficas.

Cuadro 1 Anadlisis e Interpretacion Seguridad Alimentaria

N° | INDICADOR ITEM INTERPRETACION

Se evidencia en los resultados de las
1.-¢.Es necesario fomentar | encuestas que el 37.5% de la poblacion

L la importancia de producir | est& totalmente de acuerdo con la
Produccion . ,
1 ; . ciertos productos que propuesta planteada, el 37.5% esta de
Alimentaria !
forman parte de la acuerdo y el 25% de la poblacion se
identidad de la zona? muestra indiferente ante la propuesta
planteada.

Se evidencia en los resultados de las
2.-¢Es importante difundir | encuestas que el 37.5% de la poblacion
la informacién necesaria esta totalmente de acuerdo con la

Productos de s ,
2 temporada sobre la produccion, propuesta planteada, el 37.5% esta de
P expendio y uso de los acuerdo y el 25% de la poblacion se
productos de temporada? muestra indiferente ante la propuesta
planteada.
3.-¢Es importante innovar | Se evidencia en los resultados de las
constantemente los platillos | encuestas que el 62.5% de la poblacion
Diversificar para diversificar las estd de acuerdo con la propuesta
3 | propuestas propuestas de alimentos planteada, el 25% esta totalmente de
alimentarias basandose en el nivel de acuerdo y el 12.5% de la poblaciéon se
dificultad de obtener ciertos | muestra indiferente ante la propuesta
productos? planteada.
4.-;Se requiere Se evidencia en los resultados de las
o€ reqU encuestas que el 37.5% de la poblacion
capacitacion sobre los ]
o . . esta totalmente de acuerdo con la
Capacitacion | tiempos de coccidn para ) .
4 i ; propuesta planteada, el 37.5% esta de
del personal alimentos potencialmente -
. i acuerdo y el 25% de la poblacién se
peligrosos como: cerdo, =
i muestra indiferente ante la propuesta
aves, mariscos, pescado?

planteada.
5.-Es indispensable evaluar | Se evidencia en los resultados de las
el conocimiento referente a | encuestas que el 37.5% de la poblacion

. técnicas basicas de coccion | esta totalmente de acuerdo con la
Evaluacion de - .

5 conocimientos | 9U€ S€ utiliza en los propuesta, el 37.5% de la poblacion se
establecimientos de muestra indiferente planteada y el 25%
alimentos y bebidas antes esta de acuerdo con la propuesta que se
de su funcionamiento? plantea.

, . Se evidencia en los resultados de las
6.-¢Se debe capacitar al .
- encuestas que el 50% de la poblacion
o personal de servicio sobre .
Técnicas de P esta totalmente de acuerdo con la
6 técnicas de emplatado, .

emplatado - e propuesta, el 25% esta de acuerdo y el

decoracion y servicios 0 -
. 25% restante se muestra indiferente ante

gastrondmicos?

la propuesta planteada.

7 | Cadena de 7.-¢ Es importante conocer | Se evidencia en los resultados de las
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produccion

la cadena de produccion
que se les da a los
productos que seran
utilizados en los
establecimientos de
alimentos y bebidas como
cadena de frio, cadena de
conservacion en seco?

encuestas que el 62.5% de la poblacion
esta totalmente de acuerdo con la
propuesta y el 37.5% se muestra
indiferente ante la propuesta planteada
para su aplicacion.

Procesos de

8.-¢Es importante dar a
conocer los procesos de
salubridad y sanidad

Se evidencia en los resultados de las
encuestas que el 50% de la poblacion
esta de acuerdo con la propuesta, el 25%

8 salubridad alimentaria que se utilizan se muestra indiferente y el otro 25% de
dentro de los . .
o la poblacion esta totalmente de acuerdo
establecimientos de con la propuesta planteada
alimentos y bebidas? prop P '
9'?‘3.ES |_mportante la Se evidencia en los resultados de las
utilizacion de productos encuestas que el 50% de la poblacion
: tradicionales en el montaje, . a P 0
9 Montaje de presentacion y servicio de estd de acuerdo con la propuesta, el 25%
platos se muestra indiferente y el otro 25% de

un platillo para transmitir y
preservar nuestra
identidad?

la poblacion esta totalmente de acuerdo
con la propuesta planteada.

Fuente: Estadigrafo Rho de Spearman SPSS
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Cuadro 2 Anadlisis e Interpretacion Turismo Gastronémico

N° | INDICADOR

ITEM

INTERPRETACION

1 Producto clave

1.-¢La gastronomia de la
ciudad de Riobamba es un
producto clave para el
desarrollo turistico?

Se evidencia en los resultados de las
encuestas que el 56.25% de la
poblacion estéa totalmente de acuerdo
con la propuesta, el 25% esta de
acuerdo, el 9.38% esta totalmente en
desacuerdo, el 4.69% esta en
desacuerdo y el otro 4.69% de la
poblacion se muestra indiferente ante la
propuesta planteada.

2.-¢Es importante que los
establecimientos

Se evidencia en los resultados de las
encuestas que el 57.81% de la
poblacion estéa totalmente de acuerdo, el

2 Proye_edores gastronomicos de la 10.94% de la poblacion esta totalmente
certificados ciudad de Riobamba 0 .
cuente con proveedores en desacuerdo, el 3.13% esté en _
i desacuerdo y el 3.13% de la poblacion
certificados? I
se muestra indiferente con la propuesta.
3.-¢Dentro de los Se evidencia en los resultados de las
establecimientos encuestas que el 45.31% de la
Derechos 'y micos de | blacis . | q q
3 | obligaciones del gastronomicos e la poblacion esta totalmente de acuerdo
consumidor ciudad se deberia ubicar con la propuesta, el 34.38% esta de

en un lugar visible los
derechos y obligaciones

acuerdo, el 12.50% se mantiene
totalmente en desacuerdo, el 6.25% de
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del consumidor de acuerdo
con el reglamento de
alimentos y bebidas que
esté vigente?

la poblacion se muestra indiferente con
el postulado y solo el 1.56% de la
poblacion esta en desacuerdo con la
propuesta planteada.

Eventos
Gastronémicos

4.-;Se deberia crear
eventos gastrondmicos
para difundir los productos
de temporada explicando
su utilizacién,
conservacion y modo de
produccion?

Se evidencia en los resultados de las
encuestas que el 53.13% de la
poblacion esta totalmente de acuerdo
con la propuesta, el 34.38% esta de
acuerdo, el 10.94% se muestra en total
desacuerdo y tan solo el 1.56% de la
poblacion esta indiferente ante la
propuesta planteada.

Rutas
Gastronémicas

5.-¢La creacion de rutas
gastrondmicas fomenta la
innovacion en el servicio
de los establecimientos de
alimentos y bebidas para
obtener un producto
turistico?

Se evidencia en los resultados de las
encuestas que el 53.13% de la
poblacion esta totalmente de acuerdo
con la propuesta planteada, el 32.81%
esta de acuerdo, el 10.94% de la
poblacion esté totalmente en
desacuerdo con la propuesta y solo e
3.13% de la poblacion se muestra
indiferente ante la propuesta planteada.

Funcionamiento
de
establecimientos

6.-¢La creacion de rutas
gastronomicas favoreceran
al correcto funcionamiento
de los establecimientos de
alimentos y bebidas?

Se evidencia en los resultados de las
encuestas que el 46.88% de la
poblacion esta totalmente de acuerdo
con la propuesta, el 37.52% esta de
acuerdo, el 12.5% de la poblacion esta
totalmente en desacuerdo, el 1.56% esta
en desacuerdo y el 1.56% de la
poblacion se muestra indiferente a la
propuesta planteada.

Espacios de
capacitacion

7.-¢Es importante crear
espacios de capacitacion
para los administradores
de los establecimientos de
alimentos y bebidas?

Se evidencia en los resultados de las
encuestas que el 51.56% de la
poblacion estéa totalmente de acuerdo
con la propuesta, el 31.25% esta de
acuerdo, el 9.38% pronuncia estar en
total desacuerdo, el 4.96% esta en
desacuerdo y el 3.13% de la poblacién
se muestra indiferente a la propuesta
planteada.

8.-¢ Los establecimientos

Se evidencia en los resultados de las
encuestas que el 67.19% de la
poblacion estéa totalmente de acuerdo, el

Perso(‘a' de alimentos y bebidas 18.75% esta de acuerdo, el 10.94% se
capacitado deben contar con personal
. i muestra totalmente en desacuerdo y tan
debidamente capacitado?
solo el 3.13% se muestra en desacuerdo
ante la propuesta planteada.
9.-¢La utilizacion de Se evidencia que el 54.69% de la
Utilizacion de recursos propios de la poblacion estéa totalmente de acuerdo
recursos zona en el montaje de los | con la propuesta, el 26.56% de la

platillos es un punto clave

poblacion esta de acuerdo, el 10.94% se
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para el éxito y muestra totalmente en desacuerdo, el
reconocimiento de los 4.69% se muestra indiferente a la
establecimientos de propuesta y solo el 3.13% esta en
alimentos y bebidas? desacuerdo con la propuesta planteada.

Fuente: Estadigrafo Rho de Spearman SPSS
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

4.2 Pruebas de Hipdtesis
4.2.1 Hipdtesis General
La seguridad alimentaria influye en el turismo gastronémico en los establecimientos de
alimentos y bebidas con certificacién R dorada en la ciudad de Riobamba, provincia de

Chimborazo

4.2.2 Hipdtesis Especificas

e La disponibilidad fisica de los alimentos influye en el turismo gastronémico en los
establecimientos de alimentos y bebidas con certificacién R dorada de la ciudad de
Riobamba, provincia de Chimborazo

e La utilizacién de los alimentos influye en el turismo gastrondmico en los
establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de
Riobamba, provincia de Chimborazo

e La trazabilidad alimentaria influye en el turismo gastronémico en los establecimientos
de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de Riobamba,

provincia de Chimborazo

4.2.3 Prueba de hipotesis general
Utilizando la prueba de Rho de Spearman se corrobord la hipotesis general de la
investigacion considerando la escala de Likert aplicada a las variables y dimensiones

obteniendo los siguientes resultados:

1. Planteamiento de la hipotesis
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HO: La seguridad alimentaria no influye en el turismo gastrondmico en los establecimientos

de alimentos y bebidas con certificacién R dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de

Chimborazo.

Hi: La seguridad alimentaria influye en el turismo gastrondmico en los establecimientos de

alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de

Chimborazo.

2. Margen de Error

Alfa de Cronbach «= 0,05

3. Estadistico de prueba

Tabla 4 Prueba de hipétesis general

Correlaciones

Seguridad Turismo

alimentaria gastronémico
Rho de Spearman Seguridad alimentaria Coeficiente de correlacién 1,000 -,218
Sig. (bilateral) . ,604
N 8 8
Turismo gastronémico Coeficiente de correlacion -,218 1,000
Sig. (bilateral) ,604 :
N 8 64

Fuente: Programa estadistico SPSS
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

4. Lector de p_valor
P_valor= 0,604

5. Toma de decision

El nivel de significancia 0,604 es mayor a 0,05 por lo tanto se rechaza la hipétesis de

investigacion (Hi) y se acepta la hipotesis nula (HO) “No existe influencia de la seguridad

alimentaria en el turismo gastronémico en los establecimientos de alimentos y bebidas con

certificacion R dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo™, se obtiene un
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coeficiente correlacional de -0,218 que muestra que existe una correlacion negativa

considerable.

4.2.4 Prueba de hipdtesis especificas

4.24.1  Hipotesis Especifica 1

1. Planteamiento de la hipotesis

HO: La disponibilidad fisica de los alimentos no influye en el turismo gastronémico en los

establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo.

Hi: La disponibilidad fisica de los alimentos influye en el turismo gastronémico en los

establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo.

2. Margen de error

Alfa de Cronbach «= 0,05

3. Estadistico de prueba

Tabla 5 Prueba de hipdtesis especifica 1

Correlaciones

Disponibilidad
fisica de Turismo

alimentos gastronémico
Rho de Spearman Disponibilidad fisica de Coeficiente de correlacion 1,000 -,436
alimentos Sig. (bilateral) . ,280
N 8 8
Turismo gastronémico Coeficiente de correlacion -,436 1,000
Sig. (bilateral) ,280 .
N 8 64

Fuente: Programa estadistico SPSS
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

4. Lector de p_valor
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P_valor= 0,280
5. Toma de decision

El nivel de significancia 0,280 es mayor a 0,05 por tanto, se rechaza la hipotesis de
investigacion (Hi) y se acepta la hipotesis nula (HO) “No existe influencia de la
disponibilidad fisica de los alimentos en el turismo gastronémico en los establecimientos de
alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de
Chimborazo”, se obtiene un coeficiente correlacional de -0,436 que muestra que existe una

correlacion negativa considerable.

4.2.4.2  Hipotesis Especifica 2

1. Planteamiento de la hipétesis

HO: La utilizacion de los alimentos no influye en el turismo gastronomico en los
establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo.

Hi: La utilizacion de los alimentos influye en el turismo gastronémico en los
establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo.

2. Margen de error

Alfa de Cronbach «= 0,05

3. Estadistico de prueba

Tabla 6 Prueba de hipoétesis especifica 2

Correlaciones

Acceso
econémico y
utilizacion de Turismo
alimentos gastronémico
Rho de Spearman Acceso econémico y Coeficiente de correlacion 1,000 -,218
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utilizacion de alimentos Sig. (bilateral) .
N 8

Turismo gastronémico Coeficiente de correlacion -,218
Sig. (bilateral) ,604
N 8

Fuente: Programa estadistico SPSS
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

4. Lector de p_valor
P_valor= 0,604
5. Toma de decision

El nivel de significancia 0,604 es mayor a 0,05 por tanto, se rechaza la hipétesis de
investigacion (Hi) y se acepta la hipotesis nula (HO) “No existe influencia de la utilizacion de
los alimentos en el turismo gastrondmico en los establecimientos de alimentos y bebidas con
certificacion R dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo”, se obtiene un
coeficiente correlacional de -0,218 que muestra que existe una correlacion negativa

considerable.

4.2.4.3  Hipotesis Especifica 3

1. Planteamiento de la hipotesis

HO: La trazabilidad alimentaria no influye en el turismo gastrondmico en los
establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo.

Hi: La trazabilidad alimentaria influye en el turismo gastronémico en los establecimientos de
alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de

Chimborazo.

2. Margen de error

Alfa de Cronbach «= 0,05
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3. Estadistico de prueba

Tabla 7 Prueba de hipdtesis especifica 3

Correlaciones

Trazabilidad Turismo
alimentaria gastronémico
Rho de Spearman Trazabilidad alimentaria ~ Coeficiente de correlacion 1,000 -,293
Sig. (bilateral) ,482
N 8 8
Turismo gastronémico Coeficiente de correlacion -,293 1,000
Sig. (bilateral) ,482
N 8 64

Fuente: Programa estadistico SPSS
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

4. Lector de p_valor
P_valor= 0,482

5. Toma de decision

El nivel de significancia 0,482 es mayor a 0,05 por tanto, se rechaza la hipotesis de

investigacion (Hi) y se acepta la hipotesis nula (HO) “No existe influencia de la trazabilidad
alimentaria en el turismo gastrondmico en los establecimientos de alimentos y bebidas con
certificacion R dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo”, se obtiene un
coeficiente correlacional de -0,293 que muestra que existe una correlacién negativa

considerable.

4.3 Presentacion de Resultados
Los resultados obtenidos después de aplicar Alfa de Cronbach indica que se obtuvieron
valores muy aceptables en la investigacion, con la aplicacion del estadigrafo Rho de

Spearman se procedio a la comprobacidn de hipotesis que concluye en lo siguiente:

e HG: Se rechaza la hipdtesis planteada en la investigacion ya que se comprueba
que la seguridad alimentaria no influye en el turismo gastronémico en los

establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada de la ciudad
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de Riobamba provincia de Chimborazo, aceptando asi la hipotesis nula que se
respalda con el resultado de la aplicacion del estadigrafo Rho de Spearman.

HEZ1: Se acepta la hipdtesis nula debido a que el valor de significancia es de 0,280
por lo que no existe influencia entre la disponibilidad fisica de los alimentos y el
turismo gastrondmico en los establecimientos de alimentos y bebidas con
certificacion R dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.

HE2: Se acepta la hipotesis nula debido a que el valor de significancia es de 0,604
por lo que no existe influencia de la utilizacion de los alimentos en el turismo
gastronomico en los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R
dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.

HE3: Se acepta la hipotesis nula debido a que el valor de significancia es de 0,482
por lo que no existe influencia de la trazabilidad alimentaria en el turismo
gastrondmico en los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R

dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.
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5 CONCLUSIONES

Al finalizar la investigacion se lleg6 a la conclusion de que la seguridad alimentaria no
influye en el turismo gastrondmico de la ciudad de Riobamba, esto sucede porque no existe la
difusion adecuada de todo lo que engloba la seguridad alimentaria y la razon de su

importancia.

Sin embargo, ante todos los cambios generacionales que ha tenido la gastronomia, los
clientes se han ido adaptando de manera progresiva y de esta manera también nacen nuevos
requerimientos hacia los gerentes, administradores y colaboradores de los establecimientos;
de esta manera les impulsan a seguir teniendo capacitaciones constantes en donde dominen

temas de servicio y trazabilidad alimentaria.

Luego de entender que dentro de la demanda existen varios tipos de clientes, cada uno
con diferentes particularidades, lo cual exige presentar diferentes opciones para satisfacer sus
necesidades alimentarias. Esto dentro de la utilizacién de los alimentos representa una
oportunidad de innovar las propuestas culinarias en temas de presentacion, sabores y

complementos.

Es por esta razon que los puntos débiles que han sido identificados en esta investigacion
seran tomados como oportunidades para crear estrategias de mejora en la experiencia
culinaria de los clientes para que compartan un poco de la cultura local y también tengan una

completa satisfaccion.
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6 RECOMENDACIONES

Después de atravesar la pandemia de Covid 19, la seguridad alimentaria es uno de los
requisitos fundamentales al momento de receptar comensales, debido a la demanda existente
se ve la necesidad de formar temarios que abarquen todo lo relacionado con salubridad,

seguridad alimentaria e inclusive atencién y servicio al cliente.

Se recomienda que para lo antes mencionado se pueda abarcar plataformas direccionadas
especificamente a temas de interés de mantenimiento y funcionamiento de establecimientos
de alimentos y bebidas, asi como también siempre estén a la vanguardia de actualizaciones y

nuevas tendencias en el mercado gastronémico.

Implementar una nueva perspectiva de las propuestas gastronémicas sera asegurar la
dinamizacion econdmica de la ciudad y la promocién adecuada de la cultura local, por lo que
se recomienda proponer capacitaciones para refrescar conocimientos y obtener nuevas formas

de atender a los clientes.

Se recomienda también empaparse de conocimientos sobre la manera adecuada de dar
tratamiento a los alimentos con los que se va a trabajar, con el objetivo de aprovechar todas
las propiedades alimentarias de los productos, sin tener la necesidad de recurrir a métodos

quimicos para potenciar dichas propiedades.

47



7 BIBLIOGRAFIA
Arteaga, G. (28 de Febrero de 2022). TESTSITEFORME. Obtenido de

https://www.testsiteforme.com/investigacion-de-campo/

Baeza, E. (Agosto de 2018). Biblioteca del Congreso Nacional de Chile. Obtenido de
https://obtienearchivo.bcn.cl/obtienearchivo?id=repositorio/10221/25649/2/Informe_

Trazabilidad_Alimentaria.pdf

Céardenas, A., & Lebn, G. (19 de Julio de 2021). Seguridad alimentaria familiar y su
asociacion con el estado nutricional en nifios menores de 2 afios. Luxemburgo,
Macas, 2020-2021. Obtenido de

https://dspace.uazuay.edu.ec/bitstream/datos/11530/1/17062.pdf

COPISA - Conferencia Plurinacional e Intercultural de Soberania Alimentaria. (2017).
Obtenido de https://www.soberaniaalimentaria.gob.ec/prueba/servicios/dia-nacional-

de-la-soberania-alimentaria/#

Diaz, L. (Enero de 2011). La Observacion. Obtenido de
https://www.psicologia.unam.mx/documentos/pdf/publicaciones/La_observacion_L.id

ia_Diaz_Sanjuan_Texto_Apoyo_Didactico_Metodo_Clinico_3_Sem.pdf

Enrique, R. (8 de Diciembre de 2020). Economipedia. Obtenido de
https://economipedia.com/definiciones/investigacion-
correlacional.html#:~:text=La%20investigaci%C3%B3n%20correlacional%20consist

e%20en,variable%20al%20hacerl0%20la%20otra.

Escamilla, M. (2010). Obtenido de
https://www.uaeh.edu.mx/docencia/V1_Presentaciones/licenciatura_en_mercadotecni

a/fundamentos_de_metodologia_investigacion/PRES38.pdf

48



Falcon, V. L., Pertile, V. C., & Ponce, B. E. (11 de Octubre de 2019). La encuesta como
instrumento de recoleccion de datos sociales: Resultados diagnostico para la
intervencion en el Barrio Paloma de la Paz (La Olla)- ciudad de Corrientes (2017-
2018). Obtenido de

https://www.memoria.fahce.unlp.edu.ar/trab_eventos/ev.13544/ev.13544.pdf

FAO. (Febrero de 2011). Seguridad Alimentaria y Nutricional. Obtenido de

https://www.fao.org/3/at772s/at772s.pdf

FAO. (2017). Obtenido de https://www.fao.org/3/al936s/al936s00.pdf

Fideicomiso de Riesgo Compartido. (5 de Enero de 2018). Obtenido de

https://www.gob.mx/firco/articulos/seguridad-alimentaria-y-nutricional

Flores, M. (2012). Seguridad alimentaria a través de buenas practicas de manufactura con la
utilizacion de procesos culinarios caseros en la cabecera parroquial de Quimiag, en
el afno 2011. Obtenido de

http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/9528/1/84T00148.pdf

Flérez, C. (2019). Seguridad alimentaria y nutricibn en emergencias. Obtenido de
http://repositorio.autonomadeica.edu.pe/bitstream/autonomadeica/509/1/ TESIS%20FI

NAL%20CESAR%20FLOREZ%20CORBERA.pdf

Meneses, J. (2016). El Cuestionario. Obtenido de

https://femrecerca.cat/meneses/publication/cuestionario/cuestionario.pdf

Montesdeoca, M. G. (2019). La Percepcion como Elemento del Comportamiento del

Consumidor en Servicios Gastrondmicos del Ecuador. Scientific, 295.

Palacios, A. (2018). Analisis de la seguridad alimentaria en la comunidad La Esperanza del

cantén Ambato". Obtenido de

49



https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/28471/1/Tesis-

204%20%20Ingenier%C3%ADa%20Agron%C3%B3mica%20-CD%20593.pdf

Pucha, E. (2021). Estado nutricional y seguridad alimentaria en nifios de la escuela Gonzélez
Suarez  de la  parroquia  Chuquiribamba, Loja. Obtenido de
https://dspace.unl.edu.ec/jspui/bitstream/123456789/24125/1/EduardoPatricio_Pucha

Caraguay.pdf.pdf

Rus, E. (5 de Febrero de  2021). Economipedia. Obtenido  de

https://economipedia.com/definiciones/investigacion-descriptiva.html

Urrea, V., & Quevedo, N. (2020). Universidad Externado de Colombia. Obtenido de
https://bdigital.uexternado.edu.co/bitstream/handle/001/3525/BAA-spa-2020-
Establecimientos_gastronomicos_enfocados_a_la_distribucion_de_pequenas_muestra

s_de_la_gastronomia_colombiana?sequence=2&isAllowed=y

Valarezo, J. (2020). Analisis de la Seguridad Alimentaria en relacion a los sistemas
productivos agropecuarios en el canton Twintza, Morona Santiago. Obtenido de
http://www.dspace.uce.edu.ec/bitstream/25000/21175/1/T-UCE-0004-CAG-004-

P.pdf

Valencia, P. (2013). Propuesta de politica publica de seguridad alimentaria, con base en el
analisis de la disponibilidad y acceso a los alimentos en el Ecuador, por segmentos
poblacionales segun deciles de ingreso. Obtenido de

https://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/7978/4/CD-4917 .pdf

Villagbmez, C., Arteaga, M., & Molina, G. (2019). Rutas gastronémicas como factor de

desarrollo: Caso Esmeraldas-Ecuador. Ciencia & Tecnologia, 42.

50



Vivanco, F. (28 de Enero de 2021). UIDE. Obtenido de https://www.uide.edu.ec/turismo-

gastronomico/

Vivanco, F. (28 de Enero de 2021). UIDE. Obtenido de https://www.uide.edu.ec/turismo-

gastronomico/

o1



ANEXOS

ANEXO 1. PROPUESTA

TITULO

“Riobamba, gastronomia con identidad” Programa de capacitacion a prestadores de servicios

gastrondmicos de la ciudad de Riobamba.
INTRODUCCION

La propuesta se desarrolla partiendo de los resultados obtenidos mediante los
instrumentos de evaluacion aplicados, se trata de un plan de capacitacion a los prestadores de
servicios que forman parte de los establecimientos gastronomicos de la ciudad sobre temas de
seguridad alimentaria y también se pretende organizar un evento gastronémico con el fin de

potenciar el turismo local y fortalecer la identidad de los pueblos.

El programa de capacitacion nace de la necesidad de la demanda de fortalecer los
conocimientos sobre la manipulacion de alimentos y servicio al cliente, este proceso cubriria
el ambito teorico bajo las especificaciones de seguridad alimentaria y sus indices; dentro de
los cuales se desglosan directrices clave para la mejora continua del servicio de alimentos y

bebidas.

La correcta aplicacion de las buenas practicas dentro de la seguridad alimentaria seran
reconocidas en la segunda fase de la propuesta que es la organizacion de un evento
gastrondmico que va a conseguir la llegada de varios turistas nacionales y extranjeros, de esta
manera también se podra conseguir que los establecimientos gastronémicos de la ciudad que
no cuentan con su certificacion R Dorada, puedan perfilarse para participar por la obtencion

de dicha certificacion.

OBJETIVOS
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Objetivo General

e Establecer un programa de capacitacion en seguridad alimentaria a los
establecimientos de alimentos y bebidas de la ciudad de Riobamba, provincia de

Chimborazo
Objetivos Especificos

e Crear un programa de capacitacion dirigido a los establecimientos de alimentos y
bebidas con el aval de instituciones puablicas y privadas para fortalecer los
conocimientos de los participantes abarcando temas fundamentales sobre seguridad
alimentaria.

e Definir los parametros de evaluacién tedrica de la capacitacion para los prestadores de
servicios gastronémicos de la ciudad.

e Organizar un evento gastronémico mediante el cual se plantea realizar la evaluacion
practica a los prestadores de servicios gastrondmicos de la ciudad, enfocados en la

presentacion gastronémica con recursos de la zona
CONTENIDO

e Introduccion

e Objetivos

e Andlisis Situacional
e Disefio de Estrategias
e Plan de Accion

e Evaluacion y Control
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DESARROLLO DE LA PROPUESTA

TITULO: “RIOBAMBA, GASTRONOMIA CON IDENTIDAD” PROGRAMA DE
CAPACITACION A PRESTADORES DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

ANALISIS SITUACIONAL

Luego de analizar los resultados obtenidos después de aplicar los instrumentos de
evaluacion, se puede notar que la percepcion del servicio gastronémico para los turistas ha
cambiado significativamente ya que hoy en dia no solo espera tener una correcta relacion
entre porcion y precio sino valora mucho mas el modo de preparacion de los alimentos, la

presentacion del plato y la innovacion culinaria que presenta el establecimiento.

Las instituciones gastrondémicas publicas y privadas han desarrollado varias jornadas
de capacitaciones tanto tedrica como préctica, sin embargo; se percibe la necesidad de
actualizar conocimientos en torno a la seguridad alimentaria y las nuevas tendencias en
cuanto al servicio al cliente, por lo que se debe coordinar un programa de capacitacion en la
que se analicen varios temas explicitos y no solo de manera general, tomando en cuenta la
normativa vigente con respecto al Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas a los que se

deben regir todos los establecimientos gastronémicos.
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PLAN DE ACCION

Cuadro 3 Plan de Accion

ESTRATEGIAS DE

CAPACITACION ACCIONES RESULTADOS INDICADOR RESPONSABLE PERIODICIDAD PRESUPUESTO
Disefiar un programa
esablecimientosde | * DieanSstico | Un total de 2
alimentos v bebidas e Disefio de la establecimientos Redistro de
de la ciuda)ij de capacitacion de alimentosy asigtencia $40.00 al afio, por
Riobamba con temas | Jorna(_ja d.e, bebl_d_as con Certificados Lizbeth Barreno cada participante o
de seguridad capacitacion certificacion R otorgados GADM Riobamba Anual representante del

: e e Evaluacion de Doraday su o O
alimentaria, técnicas resultados respectivo Establecimientos establecimiento.
idne niT; ;?gidg é e Tomade certificado de certificados
servicios y atencion decisiones capacitacion.
al cliente.
Organizar una e Inscripcién de
exposicion establecimientos
gastronémica en la e Inscripcion de Promocion de la
ciudad para dar a tematicas gastronomia local NGmero de
conocer/la.ldentldad e Organizacién del |y su identidad _ participantes Lizbeth Barreno
gastronomica al evento con las cultural, con el fin Ventas GADM Riobamba Anual $70.00 por stand
publico en general y autoridades de atraer turistas Asistent
poner en practica lo e Promocién del nacionales y sistentes
aprendido en el evento por extranjeros.

proceso de
capacitacion.

medios digitales
y tradicionales

Fuente: Autor
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
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PROGRAMA DE CAPACITACION

“Riobamba, gastronomia con identidad” Programa de capacitacion a prestadores de

servicios gastronémicos.

PRESENTACION
El programa de capacitacion para los establecimientos de alimentos y bebidas de la
ciudad de Riobamba constituye un instrumento mediante el cual se busca brindar las mismas
oportunidades laborales a todos los establecimientos que forman parte de la oferta de
servicios turisticos de la ciudad para que todos cuenten con la respectiva certificacion que

indica su excelencia en el servicio.

La capacitacion hace referencia a las actividades que se desarrollan de manera
didactica con el fin de ayudar a ampliar los conocimientos de las personas en ciertas ramas 0
tematicas, de esta manera se va a poder entregar a los colaboradores y administradores las

habilidades necesarias para optimizar su rendimiento laboral.

La constante capacitacion dentro de los temas laborales garantiza el éxito en sus
funciones puesto que frecuentemente el sistema gastronémico se rige a varios cambios e
innovaciones necesarias para mejorar la satisfaccion de los clientes, es por esta razén que la
capacitacion viene a ser un factor importante dentro de este entorno. En este sentido entonces
la capacitacion es un factor primordial para que el prestador de servicios se mantenga a la
vanguardia de la demanda y logre mayor productividad e ingenio en los colaboradores al

momento del servicio y atencién al cliente.

1. DATOS GENERALES DEL PROGRAMA DE CAPACITACION

Denominacion del evento: “Riobamba, gastronomia con identidad” Programa de

capacitacion a prestadores de servicios gastronémicos.
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Tipo de aval obtenido: Académico (Carrera de Gestion Turistica y Hotelera - Universidad
Nacional de Chimborazo) e Institucional (Direccién de Turismo - Gobierno Autébnomo

Descentralizado Municipal del canton Riobamba)
Tipo de evento: Seminario — Taller
Modalidad: Presencial
Duracion: 80 horas
Cupos: 100 cupos
Sede del evento: Teatro Leon
2. OBJETIVOS
Objetivo General

e Capacitar a los prestadores de servicios gastronémicos de la ciudad de Riobamba con

la finalidad de obtener la certificacion R Dorada en todos los establecimientos.
Objetivos Especificos

e Actualizar los conocimientos de los colaboradores en temas de seguridad alimentaria.

e Brindar nuevas habilidades dentro del manejo y presentacion de alimentos.

e Provocar un cambio en la vision de los colaboradores con respecto a transmitir la
identidad cultural de la zona, mediante la gastronomia.

3. JUSTIFICACION

La caracteristica mas importante dentro de una empresa es el recurso humano que forma
parte de la identidad de la misma, de ello depende el éxito o fracaso de la organizacion.

Dentro de los establecimientos de alimentos y bebidas es ain mas importante el personal
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implicado en el funcionamiento de la organizacidn ya que mediante un servicio impecable se

puede evidenciar la calidad que maneja el establecimiento.

Es importante dentro de los establecimientos de alimentos y bebidas que las personas que
formen parte del equipo de trabajo cuenten con la suficiente capacitacion en temas
alimentarios y que se mantengan a la vanguardia dentro del servicio alimentario tomando en
cuenta las tendencias actuales sin dejar de lado la identidad de cada localidad que permitira
potenciar los distintos destinos como puntos de visita obligatoria. De esta manera se plantea

el siguiente evento de capacitacion gastronémica.

4. ALCANCE

Este programa de capacitacion esta dirigido a todos los prestadores de servicios de los

establecimientos gastronémicos de la ciudad de Riobamba.

5. PROPOSITOS DE LA CAPACITACION

El principal propdsito que se quiere alcanzar mediante el programa de capacitacion es la
actualizacion de conocimientos en seguridad alimentaria, servicio al cliente y técnicas de

emplatado ; el programa de capacitacidn se va a ejecutar para tener los siguientes aportes:

e Mejorar la calidad del servicio gastronémico dentro de los establecimientos de
alimentos y bebidas de la ciudad

e Contribuir a la capacitacién de los prestadores de servicios de los establecimientos
que aun no cuenta con certificacién R Dorada

e Actualizacién de conocimientos con respecto a nuevas técnicas culinarias y de
emplatado

e Generar una imagen gastrondémica positiva y competitiva de la ciudad

e Preparar al personal colaborador dentro de temas de seguridad laboral
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e Generar confianza entre los encargados de la manipulacion alimentaria y los

avances tecnolégicos que pueden aportar a su industria

6. METAS

Capacitar a todos los prestadores de servicios gastrondmicos que forman parte del ultimo

catastro de Servidores Turisticos de Chimborazo.

7. TEMAS PARA TRATAR

Los asistentes recibiran un temario que les permitiran dar seguimiento a lo que se va a tratar

durante las horas de capacitacion. De esta manera se ha organizado la capacitacion con la

siguiente distribucion de temas:

Generalidades de la gastronomia

e Terminologia

e Utensilios de cocina

e Implementos personales y su importancia

Introduccion a la gastronomia

e Técnicas de coccion

e Tiempos de coccion

Manipulacién de alimentos

e Cadenas de conservacion alimentaria
e Agentes contaminantes

e Alimentos potencialmente peligrosos

Presentacion gastronémica

e Técnicas de emplatado
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e Uso de recursos de la zona para el emplatado

Servicio al cliente

e Estrategias de atencion personalizada
e Calidad del servicio

e Inteligencia emocional

Cocteleria basica

e Presentacion de cocteles basicos
e Técnicas de montaje

8. FACILITADORES DEL EVENTO

X/
X4

Chef. Hernan Dario Barahona Gallegos

L)

INSTRUCCION SUPERIOR

Lic. Gestion Gastrondmica

FORMACION COMPLEMENTARIA

MgS. Gestion de Procesos y Seguridad de los Alimentos

EXPERIENCIA LABORAL

Docente en el Instituto Superior Tecnoldgico “La Mana”

%+ Chef. Dennys Norberto Chavez Flores

INSTRUCCION SUPERIOR

Lic. Gestion Gastrondémica en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

EXPERIENCIA LABORAL

Docente en Escuela de Capacitacion Gastronémica “Le Thym”
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Docente en Escuela de Gastronomia “Canadian School”

Docente en Instituto Superior Tecnoldgico Tungurahua

Chef en Luna Volcan, Adventure Spa

Chef en Hotel Oro Verde de la ciudad de Cuenca

Chef en Hotel Emperador de la ciudad de Ambato

Capacitador en GADM Riobamba

RECONOCIMIENTOS

Certificado de Capacitador Gastronémico otorgado por el GADM Riobamba

% Chef. David Rodrigo Gusqui Chinchi

INSTRUCCION SUPERIOR

Lic. Gestion Gastrondmica en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

EXPERIENCIA LABORAL

Chef en Taco Naco agencia Riobamba

Docente en Escuela de Capacitacion Gastronomica “Le Thym”

Capacitador Gastronémico Certificado

RECONOCIMIENTOS

Docente Investigador otorgado por Escuela de Capacitacion Gastronomica “Le Thym”

«* Chef. Cristian Avalos

INSTRUCCION SUPERIOR

Lic. Gestion Gastrondmica en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
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EXPERIENCIA LABORAL

Docente en Escuela de Gastronomia “Canadian School”

Docente en Escuela de Chefs y Bartender de Ecuador

RECONOCIMIENTOS

Reconocimiento Nacional en Cocteleria

9. CRONOGRAMA

Cuadro 4 Cronograma

TEMAS SABADO DOMINGO
Generalidades de la gastronomia X
Introduccidn a la gastronomia X
Manipulacién de alimentos X
Presentacion gastronémica X
Servicio al cliente X
Cocteleria basica X
EVALUACION X
Fuente: Autor
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
10. RECURSOS
Cuadro 5 Recursos
DESCRIPCION CANTIDAD | VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Menaje 1 paquete $137.40 $137.40
Viéaticos 1 paquete $25.00 $25.00
Publicidad 1 paquete $130.00 $130.00
Material Didactico 1 paquete $83.50 $83.50
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Carpetas Corporativas 110 unidades | $0.20 $22.00
Certificados 110 unidades | $1.00 $110.00

Gafetes 110 unidades | $0.25 $25.00
Honorarios Profesionales 4 unidades $75.00 $300.00
SUBTOTAL $832.90

Imprevistos 10% del total $83.29
TOTAL $916.19

Fuente: Autor
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

11. MEDIOS DE DIFUSION

El evento se dard a conocer por medios digitales y convencionales, para lo cual se

disefara el arte que corresponde; con el respaldo del GADM Riobamba.

12. DISENO GRAFICO DEL EVENTO

e Flyer

Imagen 2 Flyer

Kiobamba, gastronomia
con idenlidad
P comemess

TEMAS:

Generalidades de la gastronomia
Introduccién a la gastronomia
Manipulacién de alimentos

ke 4 Presentacién gastronémica
Servicio al cliente
Cocteleria bdsica

mricgaves (@)

&
e w5

Fuente: Autor
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
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e Certificado

Imagen 3 Certificado de aprobacién

-

S

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO
MUNICIPAL DEL CANTON RIOBAMBA

Otorga el presente:

. CERTIFICADO
Ricands Foto

Por haber aprobado de manera satisfactoria la capacitacion denominada “Riobamba,
gastronomia con identidad”, con una duracién académica de 80 horas.

()t % (tts.

T X
ING. JOSE MANCERA MU JOHN VINUBZ LIC. DENNYS CHAVEZ
Alcalde de Riobamba
Director de Turismo del Coordinador del evento
GADM Riobamba

~-

Fuente: Autor
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

e Gafetes

Imagen 4 Gafete del capacitador

# RICBAMBA

Alcaldia de la Gente

060246816-3
Cédigo: #01

CHEF.DENNYS CHAVEZ

Fuente: Autor
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
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Imagen 5 Gafete de los participantes

# RI<"-BAMBA

Alcaldia de la Gente

060465253-6
Cédigo: #568711

JULIANA SILVA

Fuente: Autor
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

e Carpetas

Imagen 6 Portada de carpeta del evento

## RICBAMBA

Alcaldia de la Gente

Riobamba, gastronomia
con identidad

Fuente: Autor
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
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Imagen 7 Contraportada de carpeta del evento

# RI"BAMBA

Alcaldia de la Gente

Fuente: Autor
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

13. COSTOS Y FINANCIAMIENTO

Para este programa de capacitacion se puso a disposicién de los establecimientos
gastronomicos un total de 100 cupos, el costo de la capacitacion serd abordado por cada

participante y tendra un costo de 40.00 USD por 80 horas de capacitacion.

Material didactico, certificados de aprobacién y materiales del evento seran gastos

cubiertos por el GADM Riobamba.
14. FIRMAS QUE AVALAN LOS CERTIFICADOS
MgS. John Vinueza Salinas — ALCALDE DE RIOBAMBA
Ing. José Mancero Sanchez — DIRECTOR DE TURISMO DEL GADM RIOBAMBA
Lic. Dennys Chavez Flores — COORDINADOR DE LA CAPACITACION

15. DOCUMENTACION PREVIA A LA APROBACION DE LA CAPACITACION
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Al finalizar el programa de capacitacion se debera presentar la documentacién requerida
para que se proceda con la entrega del certificado de aprobacion a cada uno de los

participantes; los cuales constan en el siguiente listado:

e Registro de asistencia con un porcentaje superior al 80%
e Evaluaciones practicas con una nota superior a 7 puntos sobre 10
e Evaluacion tedrica final con una nota superior a 7 puntos sobre 10

16. VIGENCIA DEL PROYECTO

La propuesta del programa de capacitacion deberd pasar por la etapa de diagnostico,
revision presupuestaria y aprobacion por parte de las autoridades pertinentes, el plan esta

sujeto a cambios antes de ser difundido a la ciudadania.

CONCLUSIONES

e La capacitacion adecuada aplicada en los establecimientos gastrondmicos garantiza la
calidad en el servicio y por ende se afianza el crecimiento turistico de la ciudad.

e Las jornadas de capacitacion genera un estatus competitivo entre los establecimientos
gastrondmicos que garantizan el éxito empresarial y dinamiza la economia local.

e Los reconocimientos de capacitacion que reflejan la dedicacion de los prestadores de
servicios, transmiten seguridad y confianza a las personas que deciden hacer uso y
disfrute de sus servicios.

RECOMENDACIONES

e Esrecomendable acceder a tomar capacitaciones frecuentes para mejorar el servicio y
posicionarse de manera exitosa dentro del mercado.

e Optar por la utilizacion de recursos de la zona al momento del emplatado para

fortalecer la cultura, identidad y potenciar el turismo en la ciudad.
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Desarrollar estrategias de difusion de los productos que ofertan en los
establecimientos, especificando cual es su caracteristica diferenciadora.
Se recomienda verificar la procedencia de la materia prima que se va a utilizar dentro

del establecimiento
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ANEXO 2. MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Cuadro 6 Matriz de Operacionalizacion de variables

Conceptualizacion Dimensiones Indicadores Items Técnica/Instrumento
Seguridad La Seguridad Disponibilidad Nivel de ingreso ¢Cuéles la Encuesta/cuestionario
Alimentaria Alimentaria “a fisica de los ) necesidad de Entrevista/cuestionario

nivel de individuo, | alimentos. Nivel de empleo | neigrar la

hogar, nacion y Accesibilidad de | seguridad

global, se consigue . alimentaria en

cuando todas las Utilizacion de alimentos la ciudad de

personas, en todo los alimentos. Disponibilidad de | Riobamba?

momento, tienen ) ¢Coémo

acceso fisico y alimentos influye el

econémico a Trazabilidad nivel de

suficiente alimento, | alimentaria. empleo en la

seguro y nutritivo, seguridad

para satisfacer sus alimentaria?

necesidades

alimenticias y sus

preferencias, con el

objeto de llevar

una vida activa y

sana” (Fideicomiso

de Riesgo

Compartido, 2018)
Turismo Una forma de Establecimientos Prestadores de ¢Cémo Encuesta/cuestionario
Gastronoémico | turismo, donde el gastronémicos - influyen los Entrevista/cuestionario

interés est4 puesto Servicio prestadores de

en la gastronomia y Proveedores servicios en el

cultura turismo

culinaria del pais gastronémico?

gue se visita. Su ¢Como los

principal productos

motivacion es Eventos turisticos en el

conocer 'y gastron(_')micos turismo

experimentar las
formas de preparar
ciertos alimentos,
descubrir nuevos
sabores y entender
los elementos que
lo rodean, sean
estos culturales,
naturales, sociales,
entre otros.
(Vivanco, 2021)

Rutas
gastronémicas

Servicio

Productos

turisticos

Inocuidad

Presentacion

gastronémico?
¢Como

influye la
inocuidad en
el turismo
gastronémico?
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ANEXO 3. MATRIZ DE CONSISTENCIA

Cuadro 7 Matriz de Consistencia

Problemas

Objetivos

Hipotesis

Metodologia

¢Coémo influye la
seguridad alimentaria
en el turismo
gastronémico en los
establecimientos de
alimentos y bebidas
con certificacion R
dorada de la ciudad
de Riobamba,
provincia de
Chimborazo?

Determinar la influencia de la
seguridad alimentaria con el
turismo gastronémico en los
establecimientos de alimentos y
bebidas con certificacion R
dorada de la ciudad de
Riobamba, provincia de
Chimborazo.

La seguridad alimentaria influye en
el turismo gastrondmico en los
establecimientos de alimentos y
bebidas con certificacion R dorada
de la ciudad de Riobamba,
provincia de Chimborazo.

¢Como influye la
utilizacion de
alimentos en el
turismo
gastrondmico en los
establecimientos de
alimentos y bebidas
con certificacion R
dorada de la ciudad
de Riobamba,
provincia de
Chimborazo?

Determinar la influencia del
acceso econémico y utilizacion
de alimentos en el turismo
gastronémico en los
establecimientos de alimentos y
bebidas con certificacion R
dorada de la ciudad de
Riobamba, provincia de
Chimborazo

El acceso econémico y utilizacion
de alimentos influye en el turismo
gastronémico en los
establecimientos de alimentos y
bebidas con certificacion R dorada
de la ciudad de Riobamba,
provincia de Chimborazo.

¢Coémo influye la
disponibilidad fisica
de alimentos en el
turismo
gastronémico en los
establecimientos de
alimentos y bebidas
con certificacion R
dorada de la ciudad
de Riobamba,
provincia de
Chimborazo?

Determinar la influencia de la
disponibilidad fisica de
alimentos en el turismo
gastronémico en los
establecimientos de alimentos y
bebidas con certificacion R
dorada de la ciudad de
Riobamba, provincia de
Chimborazo.

La disponibilidad fisica de
alimentos influye en el turismo
gastronémico en los
establecimientos de alimentos y
bebidas con certificacion R dorada
de la ciudad de Riobamba,
provincia de Chimborazo.

¢Coémo influye la
trazabilidad
alimentaria en el
turismo
gastronémico en los
establecimientos de
alimentos y bebidas
con certificacion R
dorada de la ciudad
de Riobamba,
provincia de
Chimborazo?

Determinar la influencia de la
trazabilidad alimentaria con el
turismo gastronémico en los
establecimientos de alimentos y
bebidas con certificacion R
dorada de la ciudad de
Riobamba, provincia de
Chimborazo.

La trazabilidad alimentaria influye
en el turismo gastronémico en los
establecimientos de alimentos y
bebidas con certificacion R dorada
de la ciudad de Riobamba,
provincia de Chimborazo.

Método: De
campo
Disefio: No
experimental
Corte:
Transversal
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ANEXO 4. ASIGNACION DE TRIBUNAL

Cuadro 8 Asignacion de tribunal

e "~ CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA
ly o ,
ESTUDIANTE CEDULA TEMA DE INVESTIGACION LINEA DE DOMINIO CIENTIFICO TUTOR MIEMBRO 1 MIEMBRO 2
INVESTIGACION
ALBAN VELASTEGUIHEIDY |0604823799 "FACTORES SOCIOECONOMICOS Y DESARROLLO Servicios Desarrollo Territorial-Producto  [LASCANO VERA FANNY VILLA YANEZ HENRY GARRIDO PATREL ANDREA
JASMIN TURISTICO DEL CANTON GUANO, PROVINCIA DE Personales y Habitat Sustentable para MARYLIN MAURICIO MARGARITA
CHIMBORAZO" Mejorar la Calidad de Vida
AREVALO BULLA 0605310648 "PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL Y Servicios Desarrollo Territorial-Producto  |CALI PEREIRA MARGOTH VILLA YANEZ HENRY GUERRERO VACA DANIEL
KATHERINE ELIZABETH DESARROLLO TURISTICO DEL CANTON GUANO, Personales y Habitat Sustentable para ISABEL MAURICIO MARCELO
PROVINCIA DE CHIMBORAZO" Mejorar la Calidad de Vida
ARMAS BAYAS SILVIA 0605317106 "PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL Y Servicios Desarrollo Territorial-Producto  |INGA AGUAGALLO CARLOS RIBADENEIRA VACACELA |MENDEZ NARANJO PABLO
ELISETH ETNOTURISMO EN LA PARROQUIA CALPI DEL Personales y Habitat Sustentable para FERNANDO ANDREA SOFIA MARTI
CANTON RIOBAMBA" Mejorar la Calidad de Vida
BARRENO FIALLOS LIZBETH |0604585836 "SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y TURISMO Servicios Desarrollo Territorial-Producto  |INGA AGUAGALLO CARLOS CALVOPINA ANDRADE GARRIDO PATREL ANDREA
ALEXANDRA GASTRONOMICO EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE Personales y Habitat Sustentable para FERNANDO DIEGO MAURICIO MARGARITA
ALIMENTOS Y BEBIDAS CON CERTIFICACION R Mejorar la Calidad de Vida
DORADA DE LA CIUDAD DE RIOBAMBA, PROVINCIA
DE CHIMBORAZO"
CAMPOS CARDENAS 0604570218 "PATRIMONIO ARQUITECTONICO Y TURISMO Servicios Desarrollo Territorial-Producto [GUERRERO VACA DANIEL CALIPEREIRAMARGOTH [QUINTANA PUGA DANILO
LUCIANA FERNANDA SOSTENIBLE DEL CANTON RIOBAMBA, PROVINCIA Personales y Habitat Sustentable para MARCELO ISABEL PAUL
DE CHIMBORAZO" Mejorar la Calidad de Vida
CASTILLO BARRIONUEVO 1721009437 "CICLOTURISMO Y TURISMO DE AVENTURAEN EL Servicios Desarrollo Territorial-Producto  |QUINTANA PUGA DANILO VILLA YANEZ HENRY GARRIDO PATREL ANDREA
DANIEL FRANCISCO CANTON RIOBAMBA, PROVINCIA DE Personales y Habitat Sustentable para PAUL MAURICIO MARGARITA
CHIMBORAZO" Mejorar la Calidad de Vida

Fuente: Carrera de Gestion Turistica y Hotelera
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
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ANEXO 5. VALIDACION DE ENCUESTAS

Carrera de Gestion Turistica G Al

y Hotelera / Turismo
FACULTAD DE CIENCIAS
POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: Mgs. Andrea Margarita Garrido Patrel

Titulo/grado:

PhD...coosssesssspnsas ()
Doctor............. ()
Magister.............. (x)

Universidad en que labora: Universidad Nacional de Chimborazo
Fecha: 09 de febrero 2022

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

“PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL Y DESARROLLO TURISTICO DEL CANTON
LAGO AGRIO, PROVINCIA DE SUCUMBIOS”

El instrumento de medicion pertenece a la variable independiente: “Patrimonio Cultural Inmaterial”
Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las preguntas marcando

con “X” en la columna de SI o NO. Asi mismo, lo exhortamos en la correcciéon de los items, indicando sus
observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia de las preguntas sobre “Patrimonio

Cultural Inmaterial”
Item Pregunta Aprecia Observaciones
Si No
1. (El instrumento de medicion presenta el disefio adecuado?
2% (El instrumento de recoleccion de datos tiene relacion con el titulo de
investigacion?
3. (El instrumento de recoleccion de datos se menciona las variables de medicion?
4. (El instrumento de recoleccion de datos facilitara el logro de los objetivos de la
investigacion?
5. (El instrumento de recoleccion de datos se relaciona con las variables de estudio?
6. (La redaccion de las preguntas tiene un sentido coherente?
7 (Cada una de las preguntas del instrumento de medicién se relaciona con cada uno
de los elementos de los indicadores?
8. (El disefio del instrumento de medicion facilitara el analisis y procesamiento de
datos?
9. (Son entendibles las alternativas de respuesta de instrumentos de medicion?
10. (El instrumento de medicion sera accesible a la poblacion sujeto de estudio?
11. (El instrumento de medicion es claro, preciso y sencillo de responder para de esta
manera obtener los datos requeridos?
TOTAL:

Sugerencias:

10 SR
‘! ANDREA MARGARITA
¥ GARRIDO PATREL

ok
Mgs. Andrea Garrido




Carrera de Gestion Turistica e 2
y Hotelera / Turismo

FACULTAD DE CIENCIAS

POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS
Apellidos y nombres del experto: Mgs. Andrea Margarita Garrido Patrel

Titulo/grado:

Doctor.
Magister

Universidad en que labora: Universidad Nacional de Chimborazo
Fecha: 09 de febrero 2022

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

“PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL Y DESARROLLO TURISTICO DEL CANTON
LAGO AGRIO, PROVINCIA DE SUCUMBIOS”

El instrumento de medicion pertenece a la variable dependiente: “Desarrollo turistico”
Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las preguntas marcando

con “X” en la columna de SI o NO. Asi mismo, lo exhortamos en la correccion de los items, indicando sus
observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia de las preguntas sobre “Desarrollo

turistico”
item Pregunta Aprecia Observaciones
Si No

(El instrumento de medicién presenta el disefio adecuado?

48 (El instrumento de recoleccion de datos tiene relacion con el titulo de
investigacion?

3. (El instrumento de recoleccion de datos se menciona las variables de medicién?

4. (El instrumento de recoleccion de datos facilitara el logro de los objetivos de la
investigacién?

5 (El instrumento de recoleccion de datos se relaciona con las variables de estudio?
(La redaccion de las preguntas tiene un sentido coherente?

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

8. (El disefo del instrumento de medicion facilitara el andlisis y procesamiento de
datos?

9. (Son entendibles las alternativas de respuesta de instrumentos de medicion?

10. (El instrumento de medicion sera accesible a la poblacion sujeto de estudio?

11. (El instrumento de medicion es claro, preciso y sencillo de responder para de esta

manera obtener los datos requeridos?

TOTAL:

Sugerencias:




y Hotelera / Turismo
FACULTAD DE CIENCIAS
POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: Herrera Chavez Renato Herndn

Titulo/grado:

Universidad en que labora: Universidad Nacional de Chimborazo
Fecha:

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

“SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TURISMO GASTRONOMICO EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS CON CERTIFICACION R DORADA
DE LA CIUDAD DE RIOBAMBA, PROVINCIA DE CHIMBORAZO”

El instrumento de medicion pertenece a la variable independiente: “SEGURIDAD ALIMENTARIA”

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

Carrera de Gestién Turistica s M""”“""f”—

Item Pregunta Aprecia Observaciones
Si No
1. (El instrumento de medicion presenta el disefio adecuado? X
2 (El instrumento de recoleccion de datos tiene relacion con el titulo de X
investigacion?
3. (El instrumento de recoleccion de datos se menciona las variables de medicion? X
4. (El instrumento de recoleccion de datos facilitara el logro de los objetivos de la X
investigacion?
5: (El instrumento de recoleccion de datos se relaciona con las variables de estudio? X
6. (La redaccion de las preguntas tiene un sentido coherente? X
7 (Cadauna de las preguntas del instrumento de medicion se relaciona con cada uno X
de los elementos de los indicadores?
8. (El disefio del instrumento de medicion facilitara el analisis y procesamiento de X
datos?
9. (Son entendibles las alternativas de respuesta de instrumentos de medicion? X
10. (El instrumento de medicion sera accesible a la poblacion sujeto de estudio? X
11. (El instrumento de medicion es claro, preciso y sencillo de responder para de esta X
manera obtener los datos requeridos?
TOTAL: 11
Sugerencias:

Firma del experto
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y Hotelera / Turismo
FACULTAD DE CIENCIAS
POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: Herrera Chavez Renato Hemnan

Titulo/grado:

PhD...coeerennnannnn. ()
Doctor............. ()
Magister.............. (X)

Universidad en que labora: Universidad Nacional de Chimborazo
Fecha:

TiTULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

“SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TURISMO GASTRONOMICO EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS CON CERTIFICACION R DORADA
DE LA CIUDAD DE RIOBAMBA, PROVINCIA DE CHIMBORAZO”

El instrumento de medicion pertenece a la variable independiente: “TURISMO GASTRONOMICO”

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

Carrera de Gestién Turistica s M""”“""f”—

Item Pregunta Aprecia Observaciones
Si No
1. (El instrumento de medicion presenta el disefio adecuado? X
2 (El instrumento de recoleccion de datos tiene relacion con el titulo de X
investigacion?
3. (El instrumento de recoleccion de datos se menciona las variables de medicion? X
4. (El instrumento de recoleccion de datos facilitara el logro de los objetivos de la X
investigacion?
5: (El instrumento de recoleccion de datos se relaciona con las variables de estudio? X
6. (La redaccion de las preguntas tiene un sentido coherente? X
7 (Cadauna de las preguntas del instrumento de medicion se relaciona con cada uno X
de los elementos de los indicadores?
8. (El disefio del instrumento de medicion facilitara el analisis y procesamiento de X
datos?
9. (Son entendibles las alternativas de respuesta de instrumentos de medicion? X
10. (El instrumento de medicion sera accesible a la poblacion sujeto de estudio? X
11. (El instrumento de medicion es claro, preciso y sencillo de responder para de esta X
manera obtener los datos requeridos?
TOTAL: 11
Sugerencias:

Firma del experto
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ANEXO 6. ENCUESTA VARIABLE INDEPENDIENTE

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

ENCUESTA DIRIGIDA A:
ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

Encuesta N°

Fecha [/

Responsable: Lizbeth Barreno

OBJETIVO DE LA ENCUESTA

Recopilar informacion referente a la incidencia de la seguridad alimentaria en los establecimientos de
alimentos y bebidas con certificaciéon R Dorada de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.

INSTRUCCIONES

e La presente encuesta es de caracter andnimo y confidencial, los datos obtenidos son
de uso exclusivo para la investigacion.

e Indique su respuesta de acuerdo con la siguiente valoracion:

Totalmente en desacuerdo T.D
En desacuerdo E.D
Indiferente |

De acuerdo D.A
Totalmente de acuerdo T.A

INFORMACION GENERAL

Género: Masculino Femenino
Edad: 18-25 26-35 36-45 46-55 +56
MOt'V.a?"_m de Turismo de Turismo Turismo . Visitas
viaje: de o Negocios o
naturaleza Gastronémico familiares
Aventura
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NUmero de

personas con Solo 2-3 4-5 6-7 +8
las que viaja:

ITEMS PARAMETROS
TD ED | DA TA
DISPONIBILIDAD FiSICA DE LOS ALIMENTOS

1. Es necesario fomentar la importancia de producir ciertos
productos que forman parte de la identidad de la zona

2. Es importante difundir la informacidn necesaria sobre la
produccion, expendio y uso de los productos de
temporada

3. Esimportante innovar constantemente los platillos para
diversificar las propuestas de alimentos basandose en el
nivel de dificultad de obtener ciertos productos

UTILIZACION DE LOS ALIMENTOS

4. Se requiere capacitacion sobre los tiempos de coccion
para alimentos potencialmente peligrosos como: cerdo,
aves, mariscos, pescado

5. Es indispensable evaluar el conocimiento referente a
técnicas basicas de coccion que se utiliza en los
establecimientos de alimentos y bebidas antes de su
funcionamiento

6. Se debe capacitar al personal de servicio sobre técnicas
de emplatado, decoracion y servicios gastronomicos

TRAZABILIDAD ALIMENTARIA

7. Es importante conocer la cadena de produccion que se
les da a los productos que seran utilizados en los
establecimientos de alimentos y bebidas como cadena de
frio, cadena de conservacion en seco

8. Es importante dar a conocer los procesos de salubridad y
sanidad alimentaria, que se utilizan dentro de los
establecimientos de alimentos y bebidas

9. Es importante la utilizacion de productos tradicionales
en el montaje, presentacion y servicio de un platillo para
transmitir y preservar nuestra identidad

10. ¢Cudl es su criterio referente a promocionar la ciudad de Riobamba como un destino
gastronomico?
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GRACIAS POR SU COLABORACION

ANEXO 7. ENCUESTA VARIABLE DEPENDIENTE

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

ENCUESTA DIRIGIDA A:
TURISTAS DE LA CIUDAD DE RIOBAMBA

Encuesta N°

Fecha [/

Responsable: Lizbeth Barreno

OBJETIVO DE LA ENCUESTA

Recopilar datos fundamentales para conocer sobre la incidencia del turismo gastrondmico en la ciudad de
Riobamba, provincia de Chimborazo.

INSTRUCCIONES

e La presente encuesta es de cardcter anénimo y confidencial, los datos obtenidos son
de uso exclusivo para la investigacion.

e Indique su respuesta de acuerdo con la siguiente valoracion:

Totalmente en desacuerdo T.D
En desacuerdo E.D
Indiferente |

De acuerdo D.A
Totalmente de acuerdo T.A

INFORMACION GENERAL

Género: Masculino Femenino
Edad: 18-25 26-35 36-45 46-55 +56
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Motivacion de Turismo

L Turismo de Turismo .
viaje: de L. Negocios
naturaleza Gastronomico
Aventura
Namero de
personas con Solo 2-3 4-5 6-7
las que viaja:
Nivel de o
educacion: Primaria Secundaria Tercer Nivel Tecnico -
Tecnoldgico
ITEMS PARAMETROS
T.D E.D | D.A

ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

1.

2.

La gastronomia de la ciudad de Riobamba es un
producto clave para el desarrollo turistico

Es importante que los establecimientos gastronomicos
de la ciudad de Riobamba cuente con proveedores
certificados

Dentro de los establecimientos gastrondémicos de la
ciudad se deberia ubicar en un lugar visible los derechos
y obligaciones del consumidor de acuerdo al reglamento
de alimentos y bebidas que esté vigente

RUTAS GASTRONOMICAS
4. Se deberian crear eventos gastrondmicos para difundir

los productos de temporada explicando su utilizacion,
conservacion y modo de produccién

La creacion de rutas gastronémicas fomenta la
innovacion en el servicio de los establecimientos de
alimentos y bebidas para obtener un producto turistico

6. La creacion de rutas gastronomicas favoreceran al
correcto funcionamiento de los establecimientos de
alimentos y bebidas

SERVICIO

7. Esimportante crear espacios de capacitacion sobre

seguridad alimentaria para los administradores de los
establecimientos de alimentos y bebidas

Los establecimientos de alimentos y bebidas debe contar
con personal debidamente capacitado

La utilizacion de recursos propios de la zona en el
montaje de los platillos es un punto clave para el éxito y
reconocimiento de los establecimientos de alimentos y
bebidas

Visitas
familiares

+8

Cuarto
Nivel

T.A

10. Segun su criterio, ¢Cudl es el platillo representativo de la ciudad de Riobamba?
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11. Segun su criterio, ¢Por cuales medios deberia ser promocionada la gastronomia local?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO 8. TABLAS Y GRAFICOS DE LA INVESTIGACION - VARIABLE
INDEPENDIENTE

Género

Tabla 8 Género de los encuestados

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Véalido  Masculino 5 7,8 62,5 62,5
Femenino 3 4,7 37,5 100,0
Total 8 100,0 100,0

Fuente: Adaptado de Software versién SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 8 Género de los encuestados

Género
Masgculing
Femening
37 50%
62 50%

Fuente: Adaptado de Software version SPSS 23

Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Edad

Tabla 9 Edad de los encuestados
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido 26-35 6 94 75,0 75,0
36-45 2 3,1 25,0 100,0
Total 8 12,5 100,0
Fuente: Adaptado de Software version SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
Imagen 9 Edad de los encuestados
801
B0
a
oy
=
Q
i
5
20
0 T T
26-35 36-45
Edad

Fuente: Adaptado de Software version SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Motivacion de viaje

Tabla 10 Motivacion de viaje de los encuestados
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Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje vélido acumulado

Véalido  Turismo de 1 16 125 125

naturaleza

Turismo 3 47 37,5 50,0

gastronémico

Negocios 1 1,6 12,5 62,5

Visitas familiares 3 4,7 37,5 100,0

Total 8 100,0 100,0

Fuente: Adaptado de Software versién SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 10 Motivacion de viaje de los encuestados

40

304
2
E
[ =
Q
e 20
{ 37 ,50% 37,509

10

12,50% 12,50%
0 T | - | |
Turismo de naturaleza Turismo gastrondmico Megocios Yisitas familiares

Motivacion de viaje

Fuente: Adaptado de Software version SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

NUmero de personas con las que viaja

Imagen 11 NUmero de personas con las que viajan los encuestados
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  valido acumulado

Valido  2-3 3 4,7 37,5 37,5
4-5 5 7,8 62,5 100,0
Total 8 100,0 100,0

Fuente: Adaptado de Software versién SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 12 NUmero de personas con las que viajan los encuestados

60—

2

& a0

[

Q

[+]

o

o 62 50%

2077 37 50%
0 T T
2.3 45

Numero de personas con las que viaja

Fuente: Adaptado de Software versién SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

1. Es necesario fomentar la importancia de producir ciertos productos que forman
parte de la identidad de la zona.

Tabla 11 Propuesta alimentaria
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  valido acumulado
Vaélido Indiferente 25,0 25,0
De acuerdo 37,5 62,5
Totalmente de 375 100.0
acuerdo
Total 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada

Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 13 Propuesta alimentaria

40

30
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2 20
o 37 50% 37 50%
o

25,00%
10
0 T T T
Indiferente De acuerdo Tatalmente de acuerdo

Es necesario fomentar la importancia de producir ciertos productos que
forman parte de la identidad de la zona

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada

Elaboracion: Barreno, L. (2023)

2. Esimportante difundir la informacién necesaria sobre la produccion, expendio y

uso de los productos de temporada.

Tabla 12 Productos de temporada
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  valido acumulado

Valido Indiferente 2 3,1 25,0 25,0
De acuerdo 3 47 375 62,5
Totalmente de 3 47 375 100.0
acuerdo
Total 8 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 14 Productos de temporada

40
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25,00%
10
0 T T T
Indiferente De acuerdo Tatalmente de acuerdo

Es importante difundir la informacion necesaria sobre la produccion,
expendio y uso de los productos de temporada

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

3. Esimportante innovar constantemente los platillos para diversificar las propuestas

de alimentos basandose en el nivel de dificultad de obtener ciertos productos.
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Tabla 13 Diversificar propuestas alimentarias

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  valido acumulado

Vaélido Indiferente 1 1,6 125 12,5
De acuerdo 5 7.8 62,5 75,0
Totalmente de ) 31 25,0 100.0
acuerdo
Total 8 12,5 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 15 Diversificar propuestas alimentarias
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Es importante innovar constantemente los platillos para diversificar las
propuestas de alimentos basandose en el nivel de dificultad de obtener
ciertos productos

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

4. Se requiere capacitacion sobre los tiempos de coccidn para alimentos potencialmente

peligrosos como: cerdo, aves, mariscos, pescado.

Tabla 14 Capacitacion de personal
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  valido acumulado
Vaélido Indiferente 3 37,5 37,5
De acuerdo 2 25,0 62,5
Totalmente de 3 375 100.0
acuerdo
Total 8 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada

Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 16 Capacitacion de personal
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Se requiere capacitacion sobre los tiempos de coccion para alimentos
potencialmente peligrosos como: cerdo, aves, mariscos, pescado

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada

Elaboracion: Barreno, L. (2023)

5. Esindispensable evaluar el conocimiento referente a técnicas bésicas de coccion que

se utiliza en los establecimientos de alimentos y bebidas antes de su funcionamiento.

Tabla 15 Evaluacion de conocimientos
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  valido acumulado

Valido Indiferente 3 47 375 375
De acuerdo 2 3,1 25,0 62,5
Totalmente de 3 47 375 100.0
acuerdo
Total 8 12,5 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 17 Evaluacion de conocimientos
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Es indispensable evaluar el conocimiento referente a técnicas basicas de
coccidon que se utiliza en los establecimientos de alimentos y bebidas antes
de su funcionamiento

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

6. Se debe capacitar al personal de servicio sobre técnicas de emplatado, decoracion y

servicios gastrondémicos.

Tabla 16 Técnicas de emplatado
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Frecuenci Porcentaj Porcentaje  Porcentaje

a e valido acumulado
Valido Indiferente 2 3,1 25,0 25,0
De acuerdo 2 3,1 25,0 50,0
Totalmente de 4 6.3 50,0 100.0
acuerdo
Total 8 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 18 Técnicas de emplatado
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Se debe capacitar al personal de servicio sobre técnicas de emplatado,
decoracion y servicios gastronomicos

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

7. Esimportante conocer la cadena de produccion que se les da a los productos que
serén utilizados en los establecimientos de alimentos y bebidas como cadena de frio,

cadena de conservacion en seco.

Tabla 17 Cadena de produccion

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  valido acumulado
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Vaélido Indiferente 3 47 375 37,5
Totalmente de

acuerdo

Total 8 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

5 7,8 62,5 100,0

Imagen 19 Cadena de produccion
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Es importante conocer la cadena de produccion que se les daalos
productos que seran utilizados en los establecimientos de alimentos y
bebidas como cadena de frio, cadena de conservacion en seco

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

8. Esimportante dar a conocer los procesos de salubridad y sanidad alimentaria, que

se utilizan dentro de los establecimientos de alimentos y bebidas.

Tabla 18 Procesos de salubridad

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje  valido acumulado

Vélido Indiferente 2 3,1 25,0 25,0
De acuerdo 4 6,3 50,0 75,0
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Totalmente de
acuerdo
Total 8 12,5 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

2 3,1 25,0 100,0

Imagen 20 Procesos de salubridad

50
40
a
30
)
o
e S0,00%
o
o
20
25,00% 25,00%
10
0 T T I
Indiferente De acuerdo Taotalmente de acuerdo

Es importante dar a conocer los procesos de salubridad y sanidad
alimentaria, que se utilizan dentro de los establecimientos de alimentos y
bebidas

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

9. Esimportante la utilizacidon de productos tradicionales en el montaje, presentacion y
servicio de un platillo para transmitir y preservar nuestra identidad.

Tabla 19 Montaje de platos

Frecuenci Porcentaj Porcentaje  Porcentaje
a e valido acumulado
Véalido  De acuerdo 2 3,1 25,0 25,0
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Totalmente de
acuerdo
Total 8 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

6 9,4 75,0 100,0

Imagen 21 Montaje de platos
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Es importante dar a conocer los procesos de salubridad y sanidad
alimentaria, que se utilizan dentro de los establecimientos de alimentos y
bebidas

Fuente: Encuestas aplicadas a los establecimientos de alimentos y bebidas con certificacion R dorada
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

ANEXO 9. TABLAS Y GRAFICOS DE LA INVESTIGACION - VARIABLE
DEPENDIENTE
Género

Tabla 20 Género de los encuestados

Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
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Valido Masculino 36 56,3 56,3 56,3
Femenino 28 438 43,8 100,0

Total 64 100,0 100,0
Fuente: Adaptado de Software version SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 22 Género de los encuestados

Género
Masculino
Femenino
43,75%
56,25%

Fuente: Adaptado de Software version SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Motivacién de viaje

Tabla 21 Motivacién de viaje de los encuestados

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  valido acumulado

Valido Turismo de
naturaleza
Turismo de aventura 23 35,9 35,9 547

12 18,8 18,8 18,8
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Turismo

- 14 21,9 21,9 76,6
gastronomico
Negocios 4 6,3 6,3 82,8
Visitas familiares 11 17,2 17,2 100,0
Total 64 100,0 100,0
Fuente: Adaptado de Software versién SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
Imagen 23 Motivacion de viaje de los encuestados
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Motivacion de viaje

Fuente: Adaptado de Software versién SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Numero de personas con las que viaja

Tabla 22 Numero de personas con las que viaja el encuestado

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Solo 5 7,8 7,8 7,8
2-3 30 46,9 46,9 54,7
4-5 23 35,9 35,9 90,6
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6-7 3 4,7 4,7 95,3
+8 3 4,7 4,7 100,0

Total 64 100,0 100,0
Fuente: Adaptado de Software version SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 24 NUmero de personas con las que viaja el encuestado
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Nimero de personas con las que viaja

Fuente: Adaptado de Software versién SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Nivel de educacién

Tabla 23 Nivel de instruccion de los encuestados

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje  valido acumulado
Valido Secundaria 11 17,2 17,2 17,2
Tercer nivel 23 35,9 35,9 53,1
Tecnico - 21 32,8 32,8 85,9
Tecnologico
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Cuarto nivel 9 14,1 14,1 100,0
Total 64 100,0 100,0
Fuente: Adaptado de Software versién SPSS 23
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
Imagen 25 Nivel de instruccion de los encuestados
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Fuente: Adaptado de Software version SPSS 23

Elaboracion: Barreno, L. (2023)

1. La gastronomia de la ciudad de Riobamba es un producto clave para el desarrollo

turistico.

Tabla 24 Producto clave

Frecuenci Porcentaj Porcentaje  Porcentaje
a e valido acumulado
Valido Totalmente en 6 9.4 9.4 9.4
desacuerdo
En desacuerdo 3 4,7 4,7 14,1
Indiferente 3 4,7 4,7 18,8
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De acuerdo 16 25,0 25,0 438
Totalmente de acuerdo 36 56,3 56,3 100,0
Total 64 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 26 Producto clave
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La gastronomia de la ciudad de Riobamba es un producto clave para el
desarrollo turistico

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

2. Es importante que los establecimientos gastronomicos de la ciudad de Riobamba

cuenten con proveedores.

Tabla 25 Proveedores certificados

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje vélido acumulado

Valido Totalmente en 7 10,9 10,9 10,9
desacuerdo

En desacuerdo 2 3,1 3,1 14,1

Indiferente 2 3,1 3,1 17,2
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De acuerdo 16 25,0 25,0 422
Totalmente de acuerdo 37 57,8 57,8 100,0
Total 64 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 27 Proveedores certificados
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Es importante que los establecimientos gastronomicos de la ciudad de
Riobamba cuente con proveedores

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

3. Se deberian crear eventos gastronémicos para difundir los productos de temporada

explicando su utilizacion, conservacion y modo de produccion.

Tabla 26 Derechos y obligaciones del consumidor

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje véalido acumulado

Vélido Totalmente en . 10,9 10,9 10,9
desacuerdo

En desacuerdo 1 1,6 1,6 12,5

99



De acuerdo 22 34,4 34,4 46,9
Totalmente de acuerdo 34 53,1 53,1 100,0
Total 64 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 28 Derechos y obligaciones del consumidor
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Se deberian crear eventos gastronomicos para difundir los productos de
temporada explicando su utilizacion, conservacion y modo de produccion

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

4. Dentro de los establecimientos gastrondémicos de la ciudad se deberia ubicar en un
lugar visible los derechos y obligaciones del consumidor de acuerdo al reglamento

de alimentos y bebidas que esté vigente.

Tabla 27 Eventos gastronémicos

Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
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Vélido Totalmente en

8 12,5 12,5 12,5
desacuerdo
En desacuerdo 1 1,6 1,6 14,1
Indiferente 4 6,3 6,3 20,3
De acuerdo 22 34,4 34,4 54,7
Totalmente de acuerdo 29 453 453 100,0
Total 64 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
Imagen 29 Eventos gastrondmicos
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Dentro de los establecimientos gastronomicos de la ciudad se deberia ubicar
en un lugar visible los derechos y obligaciones del consumidor de acuerdo al
reglamento de alimentos y bebidas que esté vigente

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

5. La creacion de rutas gastrondémicas fomenta la innovaciéon en el servicio de los

establecimientos de alimentos y bebidas para obtener un producto turistico.

Tabla 28 Rutas gastrondémicas

Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje véalido acumulado

Vélido Totalmente en

7 10,9 10,9 10,9
desacuerdo
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En desacuerdo 2 3,1 3,1 14,1

De acuerdo 21 32,8 32,8 46,9
Totalmente de acuerdo 34 53,1 53,1 100,0
Total 64 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 30 Rutas gastronémicas
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La creacion de rutas gastronomicas fomenta la innovacion en el servicio de
los establecimientos de alimentos y bebidas para obtener un producto
turistico

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

6. La creacion de rutas gastrondmicas favorecera al correcto funcionamiento de los

establecimientos de alimentos y bebidas.

Tabla 29 Funcionamiento de establecimientos

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje véalido acumulado

Vélido Totalmente en g 125 125 125
desacuerdo

En desacuerdo 1 1,6 1,6 14,1
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Indiferente 1 1,6 1,6 15,6

De acuerdo 24 375 375 53,1
Totalmente de acuerdo 30 46,9 46,9 100,0
Total 64 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 31 Funcionamiento de establecimientos
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La creacion de rutas gastrondmicas favoreceran al correcto funcionamiento
de los establecimientos de alimentos y bebidas

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

7. Es importante crear espacios de capacitacion sobre seguridad alimentaria para los

administradores de los establecimientos de alimentos y bebidas.

Tabla 30 Espacios de capacitacion

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje véalido acumulado
Vélido Totalmente en
6 974 9!4 9,4
desacuerdo
En desacuerdo 3 47 47 14,1
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Indiferente 2 3,1 3,1 17,2
De acuerdo 20 31,3 31,3 48,4
Totalmente de acuerdo 33 51,6 51,6 100,0
Total 64 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
Imagen 32 Espacios de capacitacion
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Es importante crear espacios de capacitacion sobre seguridad alimentaria
para los administradores de los establecimientos de alimentos y bebidas

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

8. Luos establecimientos de alimentos y bebidas debe contar con personal debidamente

capacitado.

Tabla 31 Personal capacitado

Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Totalmente en . 10,9 10,9 10,9
desacuerdo
En desacuerdo 2 3,1 3,1 14,1
De acuerdo 12 18,8 18,8 32,8
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Totalmente de acuerdo 43 67,2 67,2 100,0

Total 64 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

Imagen 33 Personal capacitado
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Los establecimientos de alimentos y bebidas debe contar con personal
debidamente capacitado

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)

9. La utilizacién de recursos propios de la zona en el montaje de los platillos es un
punto clave para el éxito y reconocimiento de los establecimientos de alimentos y
bebidas.

Tabla 32 Utilizacion de recursos

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Vélido Totalmente en . 10,9 10,9 10,9
desacuerdo

En desacuerdo 2 3,1 3,1 14,1

Indiferente 3 47 47 18,8
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De acuerdo 17 26,6 26,6 453
Totalmente de acuerdo 35 54,7 54,7 100,0
Total 64 100,0 100,0
Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
Imagen 34 Utilizacion de recursos
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La utilizacion de recursos propios de la zona en el montaje de los platillos es
un punto clave para el éxito y reconocimiento de los establecimientos de

alimentos y bebidas

Fuente: Encuestas aplicadas a los turistas de la ciudad
Elaboracion: Barreno, L. (2023)
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