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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion se desarroll6 en La Mana siendo uno de los siete
cantones que conforma la provincia de Cotopaxi, en el cual se tiene como objetivo determinar
el potencial turistico gastronémico del cantén La Man4, se realizd a través de la metodologia
de elaboracién de mapas gastronémicos (MINTUR) y SIGAP, en donde se identifico la
existencia de doce platos registrados y dos obtenidos en la salida de campo, los cuales fueron
calificados mediante cuatro criterios (historia y tradicién, ingredientes locales, tradicion
vigente y oferta en el destino) cada uno con una calificacion de 25 puntos dando como
resultado 100 puntos de acuerdo a la metodologia. En su mayoria los platos cuentan con un
promedio de 25 a 75 puntos refiriendo a un potencial bajo del turismo gastrondmico del
canton La Man4, lo que determind que la zona de estudio posee dos platos propios que no se
encuentran registrados estos solo se los prepara en las parroquias rurales. Seguidamente, se
tomo en cuenta a la poblacion mediante tres grupos, se eligié una muestra intencional para
autoridades y prestadores de servicios, y una muestra probabilistica de 378 turistas. Ahi se
verifico que el perfil actual y potencial de La Mana. es el turismo de naturaleza con mayor
demanda por el turista nacional que su principal actividad es el recorrido de areas naturales y
cascadas que ofrece el canton, en el trascurso de las actividades, nace el interés de degustar la
gastronomia que se oferta y aprender mas sobre el origen y los productos que son utilizados
para la preparacién. Por Gltimo, se elabor6 una propuesta de articulo académico como medio
de difusion de la investigacion, el cual, facilita la difusion de los resultados a través de una
comunicacion corta, aportando a la creacion de nuevo conocimiento y a la vez posibilitando a
nuevos investigadores poniendo en dialogo con otras contribuciones para mayor avance
académico y generar interrogantes para la generacion de aporte investigativo. De acuerdo al
estudio desarrollado, no se realizé un mapa por que los platos que se registra en el cantén no
se los considera potencial por ser platos originarios de otras provincias, por ende, no son
emblematicos para la elaboracion de mapa gastrondmico del cantén.

Palabras claves: oferta gastronomica potencial gastrondémico, turistas, tradicion, mercado
potencial.



TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI
FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCE AND NATURAL RESOURCES

THEME: “POTENTIAL OF GASTRONOMIC TOURISM IN LA MANA CANTON”
Autor:
Cerezo Loor Jennifer Nayely
ABSTRACT

This research project was developed in La Mana, being one of the seven cantons that make up
the Cotopaxi province, determining the gastronomic tourism potential of La Mana canton was
the objective, it was carried out through the methodology of gastronomic elaboration maps
(MINTUR) and SIGAP, where there are twelve registered dishes and two obtained in the field
trip were identified, which were qualified using four criteria (history and tradition, local
ingredients, current tradition and offer in the destination). each with a rating of 25 points
resulting in 100 points according to the methodology. Most of the dishes have an average of
25 to 75 points, referring to a low potential for gastronomic tourism at La Mana canton, which
determines that the study area has two of its own dishes that are not registered, these are only
prepared in rural parishes. Next, population was taken into account through three groups, an
intentional sample was chosen for authorities and service providers, and a probabilistic
sample of 378 tourists. There it was verified that the current and potential profile of La Mana.
It is the nature tourism with the greatest demand by national tourists whose main activity is
the natural areas and waterfalls tour. In the activities course, the interest is born to taste the
gastronomy that is offered and learnt more about the origin and the products that are used for
preparation. Finally, a proposal for an academic article was prepared as a means of
disseminating the research, which facilitates the results dissemination through a short
communication, contributing to the new knowledge creation and at the same time enabling
new researchers to put into practice. Talking with other contributions for greater academic
advancement and generate questions for the research contributions generation. According to
the study developed, a map was not made because the dishes registered in the canton are not
considered potential because they are dishes originating from other provinces, therefore, they
are not emblematic for the gastronomic map preparation of the canton.

Keywords: gastronomic offer, gastronomic potential, tourists, tradition, potential market.
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo

“POTENCIAL TURISTICO GASTRONOMICO DEL CANTON LA MANA DE LA

PROVINCIA DE COTOPAXI”.
Lugar de ejecucion
Provincia: Cotopaxi.
Canton: La Mana
Zona:3
Institucion
Universidad Técnica de Cotopaxi
Facultad académica
Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
Carrera que auspicia
Licenciatura en Turismo
Proyecto vinculado

Proyecto Formativo “PATRIMONIO ALIMENTARIO GASTRONOMICO DE
PROVINCIA DE COTOPAXI”

Nombre del equipo de investigacion (Apéndice 2)

Tutor: Lcdo. Mg. Ricardo Guaman

Correo electronico institucional: adolfo.guaman0123@utc.edu.ec
NUmero telefonico: 0995679858

Estudiante-investigadora: Jennifer Nayely Cerezo Loor

Correo electrénico institucional: jennifer.cerezol1544@utc.edu.ec

NuUmero telefonico: 0989566917
Area de conocimiento

Area 81 de Servicios Personales

LA


mailto:adolfo.guaman0123@utc.edu.ec
mailto:jennifer.cerezo1544@utc.edu.ec

Linea de investigacién

Planificacion y gestidn del turismo sostenible y sustentable
Sub linea de investigacion

Anélisis del turismo

2. JUSTIFICACION

Ecuador “es un pais con diversidad cultural y gastronomica conformada por
costumbres, tradiciones y un patrimonio alimentario que tiene importancia simbolica”
(Chicaiza, 2021, p.2). Este simbolismo se debe a que sus practicas culinarias de hoy han
recibido la herencia gastrondémica indigena, europea y africana que mezcladas han cimentado
un sincretismo que se centra en la sazén y la creatividad de los platos tipicos del pais de la
costa sur-oeste sudamericana. Debido a su gran valor historico y a la riqueza culinaria que
posee la gastronomia ecuatoriana representa un legado cultural, el cual ha sido construido a
través de un compartir de sabores y saberes que le otorga una caracteristica particular a cada
regién del Ecuador y una identidad culinaria que las embebe a todas ellas como pais
(Guevara, 2019). Las regiones del Ecuador se reconoce por la diversidad como riqueza
natural, gastronomia y cultura; debido a lo cual es un impulso para el turismo puesto que, “es
una de las industrias mas grandes a nivel mundial, donde se desarrollan varias actividades e
innovaciones, (la cual ha mostrado en las ultimas décadas) un crecimiento dindmico junto

con la tecnologia” (Lopez, 2022).

Dentro de esta industria ha ido creciendo el interés por el turismo gastronémico, es asi
como desde épocas remotas la gastronomia ha ido configurandose como una parte esencial de
los viajes y el turismo nacional e internacional en todo el mundo, por el alto impacto que tiene
ha obtenido un reconocimiento como un elemento fundamental de la cultura de los pueblos,
que hoy en dia se aprecie el arte en la preparacion de platos tipicos, tradicionales, autoctonos
y exoticos (Navarro, 2020). Ubicada en la zona centro-norte de la region interandina del
Ecuador, la provincia de Cotopaxi ofrece a locales y turistas los atractivos que posee el
territorio y la comunidad, entre los cuales se encuentran sus recursos naturales, sus
manifestaciones culturales y su gastronomia. Como parte de la experiencia gastrondmica esta
provincia cuenta con varias alternativas de alimentacion a través de las cuales da a conocer las
manifestaciones culturales culinarias, involucrando la fusion de sabores y aromas propios del

lugar en una variedad de platos fuertes, bebidas y postres (PDOT, 2019).



Reconociendo el valor que tiene esta diversidad, en el marco de este proyecto, ha
surgido el interés por determinar el potencial gastronémico del cantén La Mand y si este
cuenta con algun plato tipico, teniendo en cuenta que es un canton que une dos regiones y
que, por tanto, la posibilidad de que no tenga una preparacion gastronémica tipica puede
darse. Dentro de este objeto de estudio se busca, conocer la gastronomia del cantén, la misma
que ha llamado la atencion por su riqueza natural y cultural, que posee la comunidad
Lamanence, la misma que puede desarrollar una diversidad de actividades econdmicas,
encontrandose entre ellas la produccion pecuaria, el comercio y la agricultura, de donde se
obtienen los principales ingresos econdémicos y materias primas para la elaboracion de

variedades de platos que forman parte de la gastronomia de la region.

En la provincia cotopaxense se encuentra ubicado el cantén La Mana, una zona
privilegiada del territorio ecuatoriano por las riquezas turisticas naturales y culturales que
posee. Alli las comunidades locales desarrollan las principales actividades econémicas que el
territorio permite a través de la produccién pecuaria, el comercio, la agricultura y la
produccion agricola. Y, a esta diversidad natural y cultural se suma, como valor agregado, por
ser este un canton de paso, La Mana cuenta con una mezcla de tradiciones culturales y
gastrondmicas que han sido heredadas por los antiguos pobladores que se asentaron en esta
regién por la migracién interna y que hoy se fusionan con los nuevos sabores y formas para

mantener en el tiempo la identidad culinaria de la region (PDOT, 2019).

Considerando que el turismo gastrondémico tiene el potencial de generar empleo y
estimular la economia local al impulsar la demanda de productos frescos y artesanales,
fomentando la creacion de restaurantes, puestos de comida y otros negocios relacionados.
Mediante este estudio, se promueve de manera puntual la actividad turistica por lo que se
incrementa la cantidad de visitantes, generando un impacto directo en la mejora de la calidad
de vida de la comunidad local. Por otra parte, la investigacion en el potencial del turismo
gastrondmico contribuye a la preservacion de recetas tradicionales, técnicas de cocina y
conocimientos locales que de otro modo podrian perderse con el tiempo. Esto no solo
contribuye a la identidad cultural de la regidn, sino que atrae a los visitantes interesados en la

autenticidad y la historia de la comida.

La presente investigacion surge como parte de contribucién al proyecto formativo del
Patrimonio Alimentario y Gastronémico de la Carrera de Turismo de la Universidad Técnica

de Cotopaxi, incluye los siete cantones de la provincia y al ser La Mana uno de ellos, Se



busca recopilar informacion, considerando que este sector une dos regiones por lo tanto
cuenta productos de la costa y la sierra para la elaboracion de los platos, siendo este un
incremento en el valor agregado de la oferta turistica. La informacion obtenida ayuda a la
actualizacion de la oferta gastronomica de la provincia y su posible potencial para el
desarrollo de turismo gastrondmico, la proyeccion del mismo como fortaleza en la zona

promueve el turismo y estimular la economia local.

Por lo tanto, el presente estudio, se enfoca en determinar el potencial turistico
gastrondmico de La Mand, ademas de identificar la oferta, demanda y el mercado actual,
siendo un aporte positivo como documento que consolide la informacion necesaria para que
se evidencie todo el potencial gastronémico de la zona en estudio, considerando que se orienta
hacia la puntual observancia de que la rica herencia culinaria y cultural de la regién puede
convertirse en un motor de desarrollo econdémico sostenible, preservacion cultural y atraccion
turistica. Este estudio puede brindar informacion valiosa para las autoridades locales,
empresarios y otros actores interesados en promover la region como un destino turistico Gnico

y auténtico.
3. BENEFICIARIO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Como todo estudio este genera un beneficio bien sea de manera directa como se
presenta en la Tabla 1, por lo cual, es importante resaltar que estos beneficios no solo son
econdmicos, también se encuentra presente de manera directa el conocimiento que adquiere el
investigador en el desarrollo de la misma, generando un valor agregado como egresado de la
Universidad Técnica de Cotopaxi, en la Carrera de Turismo, ya que este tipo de experticias
que generan el desarrollo de manera disciplinada del método cientifico generan resultados
validos para la consecucion de experiencia y criterio profesional, ademas los establecimiento
de alimentos y bebidas ya que al evidenciar los potenciales gastrondmicos que posee la zona

esto promueve el incremento del turismo.

Transformandose en rentabilidad iniciando un ciclo de beneficio econémico. Por otra
parte, los pobladores Lamanences en representacion las autoridades de la regién, también
obtendran un beneficio desde el punto de vista informativo considerando que este documento
presenta datos actualizados y debidamente respaldados lo que garantiza la pertinencia y
relevancia de la informacion para futuros proyectos gubernamentales, ademas se incrementara

la recoleccion impositiva con el incremento de la demanda turistica en la region.



Tabla 1.

Beneficiarios Directos

Beneficiarios directos

Beneficiario Cantidad
Investigador (a) 1
Establecimientos de alimentos y bebidas 28
Autoridades S
TOTAL 34

Fuente: (PDOT, 2019)

De igual manera existen beneficiarios indirectos, segun se presenta en la Tabla 2, los
cuales, reciben el beneficio més alla de lo econémico, como es el caso de los turistas
nacionales y extranjeros que pueden conocer las diferentes opciones gastronémicas, asi
mismo los habitantes del canton La Mana, ya que obtienen informacion sobre la gastronomia
y el registro de los nuevos platos contribuyendo a la dinamizacion turistica, ademas de la
proteccion de la tradicién gastronémica en generaciones, otro sector que también es
beneficiado son los estudiantes de la Carrera de Turismo de la facultad de CAREN de la
Universidad Técnica de Cotopaxi permitiendo adquirir informacion para el desarrollo de
futuras investigaciones, lo que promueve y extiende el conocimiento de la oferta

gastronomica en la region, asi como en el pais y a nivel mundial.

Tabla 2.

Beneficiarios indirectos

Beneficiarios indirectos

Beneficiario Cantidad
Turistas nacionales y extranjeros 12.018,00*
Cantén La Mana (Habitantes) 42.216,00**
Estudiantes de la carrera de turismo de la 226,00***
Universidad Técnica de Cotopaxi
TOTAL 67.660.60

Nota: *Estadistica ocupacional turistica del canton La Mané 2021 (Cactur, 2022)
**(Guaman, 2021)

***|nformacién proporcionada por el personal administrativo de la UTC.



4. PROBLEMA DE INVESTIGACION

El turismo en el mundo ha emergido como un mercado extraordinariamente atractivo
desde una perspectiva comercial, dado que cada pais ha estructurado el enfoque en funcion de
lo que puede ofrecer como atractivo turistico. Este fendmeno refleja la creciente conciencia de
la importancia econémica y cultural del turismo en la esfera global, en lugar de simplemente
ser una actividad recreativa, el turismo se ha convertido en un pilar estratégico para el
desarrollo economico y la promocion de la diversidad cultural. La diversidad geografica,
historica y cultural de cada nacién se ha transformado en un recurso valioso y una ventaja
competitiva en el mercado turistico internacional. Paises de todo el mundo han identificado
las caracteristicas Unicas, ya sean paisajes impresionantes, patrimonio histérico, tradiciones
autoctonas o experiencias culinarias distintivas, y han trabajado activamente para destacar

estos elementos como puntos fuertes en la oferta turistica (Casanova et al., 2022).

Esta orientacion no solo ha llevado a una mayor atraccion de visitantes extranjeros,
sino que también ha impulsado el crecimiento de las industrias locales y ha generado empleo.
Los destinos turisticos exitosos han comprendido la importancia de no solo promocionar los
atractivos, sino también de proporcionar una experiencia integral que incluya infraestructuras
turisticas de calidad, servicios hospitalarios y una gestion sostenible para preservar y proteger
los recursos naturales y culturales. Por lo que, la conexidn entre la oferta turistica de un pais y
la capacidad para atraer visitantes se ha convertido en una dindmica estratégica esencial en la
economia global. La competencia por la atencién de los turistas ha llevado a una continua
innovacion y mejora en la calidad de los servicios ofrecidos, lo que contribuye al desarrollo
socioecondmico y al fortalecimiento de la identidad cultural de cada nacion en la escena

internacional.

En el Ecuador “se encuentra varios lugares que cuentan con alto potencial turistico
que no se ha aprovechado de manera adecuada” (Loor et al., 2018, p. 98 ). Estos sitios estan
envueltos en saberes, tradiciones y culturas, que desde el desarrollo de la actividad turistica se
genera, entre otros, impactos positivos en la economia, la diversificacién gastronémica,
mezcla de tradicion e innovacion en la gastronomia, enriguecimiento, construccion de
identidad cultural de las regiones en el pais. Sin embargo, una de las razones por las cuales el
potencial turistico de estos lugares geograficos del Ecuador no se aprovecha de forma
eficiente, es debido al insuficiente apoyo que las entidades locales de turismo brindan a las

comunidades para desarrollar las actividades turisticas, lo que consecuentemente ha hecho



que el turismo en muchas regiones del pais presente niveles bajos de desarrollo econémico
local. Otra razén por la cual no se observa un aprovechamiento eficiente, es por la mala
distribucion de fondos por parte de las autoridades, lo cual ha impedido la contratacion de

personal apto en el area y ha hecho que se deje de lado el tema del turismo (PDOT, 2018).

La preferencia por las nuevas tradiciones gastrondmicas, es otra razon por la que en
diversas regiones del pais no se aprovecha el potencial turistico que tienen los territorios,
siendo la consecuencia més inmediata de esta tendencia la escasa transmision de los saberes,
que las generaciones pasadas fueron dejando como herencia, debido a que se prefiere la
modernizacion de los platos tipicos y el uso de productos que sustituyen aquellos que da la
tierra. La informacion sobre la gastronomia local se ha estado haciendo mas escasa,
disminuyendo la oferta gastrondmica tradicional, perdiendo muchos saberes ancestrales, dado
que no se conoce 0 no se tiene interés por elaborar este tipo de preparaciones que mantienen
viva la gastronomia tradicional (Apauki y Endara, 2017). En este caso se presenta el
abandono de la comida tradicional para buscar otras fuentes de ingresos o van cambiando la
gastronomia tradicional al emplear procedimientos mas cortos, rapidos y productos de facil

coccion, todo lo cual tiene un impacto en la pérdida de afluencia de turistas.

Desconocer el potencial turistico gastronémico en una region tiene consecuencias
significativas tanto para el desarrollo local como para la experiencia de los visitantes, una de
las desventajas mas notables es la pérdida de oportunidades econémicas. Pues no reconocer el
valor de la gastronomia local impide capitalizar las oportunidades relacionadas con el turismo,
privando a la comunidad de ingresos sustanciales provenientes de restaurantes, mercados
locales, eventos culinarios y la venta de productos regionales. La gastronomia local, al ser un
atractivo turistico crucial, también se ve afectada, el desconocimiento de este potencial
implica no promocionar adecuadamente esta faceta, lo que disuade a los viajeros interesados

en explorar y disfrutar de la riqueza y diversidad culinaria de la region.

El impacto en la identidad cultural es otra desventaja significativa, pues, la
gastronomia forma parte integral de la identidad cultural de una regién, y al no reconocer el
potencial puede resultar en la pérdida de la conexion entre la comunidad local y las
tradiciones, afectando negativamente la preservacion de la herencia cultural. Ademas, el
desconocimiento del potencial gastronémico genera un menor desarrollo de la infraestructura
gastrondmica. La falta de inversion en restaurantes, mercados y otros establecimientos

relacionados puede limitar las opciones disponibles para los visitantes, reduciendo asi la



calidad de la experiencia turistica. En términos de sostenibilidad, la gastronomia puede ser
una herramienta para fomentar practicas sostenibles, como el apoyo a productores locales y la
promocion de ingredientes autoctonos. Ignorar este potencial desvincula el turismo de

practicas sostenibles, teniendo un impacto negativo en el entorno y la comunidad local.

La desconexion con la comunidad local es una desventaja adicional, ya que la
promocion del potencial gastrondmico fortalece los lazos entre los visitantes y la comunidad,
brindando una experiencia turistica mas auténtica y significativa. La falta de reconocimiento,
por otro lado, puede resultar en una experiencia menos enriquecedora y auténtica. Por lo
tanto, no reconocer el potencial gastronémico origina la subvaloracién de los recursos locales,
incluyendo ingredientes, tradiciones culinarias y habilidades gastronomicas. Esta
subvaloracion representa una oportunidad perdida para impulsar la economia local y
aprovechar plenamente los recursos disponibles en la regién. En este sentido, en el pais, los
impactos que se demuestran con el aprovechamiento del potencial turistico de los territorios
cantonales se ven reflejados en la poca informacidn que se presentan en las paginas oficiales

del Gobierno Auténomo Descentralizado (GAD).

Como es el caso especifico del GAD Municipal de La Man4, en el que se evidencia la
falta de informacién actualizada, guias turisticas, establecimiento de rutas y registros
estadisticos relacionados con la gastronomia del canton, esto contribuye a fortalecer el
desconocimiento gastronémico y técnicas culinarias existentes, todo esto es corroborado por
la escasa o nula produccion de estudios relacionados con esta area en el cantén. Con el
proposito de potenciar el turismo gastrondmico del cantén La Mana, se desarrolla este
proyecto de investigacién, el cual aportard al desarrollo turistico cantonal a través del
fortalecimiento de la identidad cultural gastrondmica. Pues, al dar a conocer la variedad de la
gastronomia que ofrece el territorio, se puede incluir en la oferta turistica, incentivar a la
comunidad a darle prioridad a lo cultural para atraer la afluencia turistica, dinamizando la

economia local y generando fuentes de empleo tanto a nivel cantonal como provincial.



5. OBJETIVOS

5.1. Objetivo general

Determinar el potencial del turismo gastronomico del canton La Mané de la provincia

de Cotopaxi.

5.2.  Objetivo especifico

e Describir el potencial del turismo gastrondmico del cantén La Mana mediante la
metodologia SIGAP (2015) y MINTUR.

o Identificar el mercado actual y potencial del turismo gastronémico en el canton La Mana.

e Elaborar una propuesta de articulo académico como medio de difusidn de la investigacion

en la revista RENPYS.

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS

Tabla 3.

Actividades y sistemas de tareas

Obijetivos

Actividades

Metodologia

Resultados de las
actividades

Describir el potencial del
turismo gastronémico del
cantén La Mana mediante la
metodologia SIGAP.

Identificar el mercado actual y
potencial del turismo
gastronoémico en el Canton La
Mana.

Elaborar una propuesta de
articulo académico como
medio de difusion de la
investigacion en la revista
RENPYS.

Revisién bibliogréfica e
inventario, de atractivos turisticos.
Constatar la informacién que
contienen las fichas de inventario
in situ.

Seleccionar los atractivos
gastronémicos

Andlisis de las estadisticas
turisticas existentes
Identificar la zona y el universo.
Salidas de campo y aplicacion de
encuesta.

Andlisis e interpretacion de
resultados.

Revision del Instruccion de revista
RENPYS.

Disefiar un articulo académico que
se encuentre sustentado en
metodologias propias para el
desarrollo de las variables, bajo el
cumplimiento del método
cientifico.

Metodologia para la
elaboracién de mapas
gastronémicos y
SIGAP

Exploratorio
De campo

Inductiva
Descriptiva

Potencial del turismo
gastronémico del
canton La Manéa

Mercado actual y
potencial del turismo
gastronémico del
cantén La Mana
Perfil turistico

Avrticulo cientifico
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7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO — TECNICA
7.1. MARCO LEGAL

En el contexto contemporaneo, el turismo gastronomico ha surgido como una fuerza
transformadora en el panorama econdmico y cultural de numerosas regiones alrededor del
mundo. En este sentido, el Cantén La Mana, ubicado en la Provincia de Cotopaxi, no es una
excepcion. La interseccion entre el patrimonio culinario local y la industria turistica ha dado
lugar a oportunidades significativas de desarrollo, atrayendo a viajeros deseosos de
experimentar sabores auténticos y sumergirse en las tradiciones gastronémicas arraigadas en
la region. Para que el potencial del turismo gastronémico en el Cantdn La Mané se materialice
de manera sostenible y beneficiosa tanto para la comunidad local como para los visitantes, es
esencial contar con un marco legal sélido y adecuado que oriente y regule esta actividad y que

delimite el estudio desde el punto de vista juridico.
7.1.1 Constitucion de la Republica del Ecuador

Es una responsabilidad fundamental del Estado, de acuerdo con la Constitucion del
Ecuador de 2008 (Asamblea, 2008) velar por la preservacion tanto del patrimonio natural
como del cultural del pais, en sintonia con el Articulo 21, los individuos tienen el derecho de
cultivar y salvaguardar la identidad cultural Unica, elegir la pertenencia a una o varias
comunidades culturales, expresar esas elecciones; también tienen el derecho a la libertad
artistica, explorar la historia que nutre las culturas y acceder a al legado cultural. Tienen la
facultad de difundir las propias expresiones culturales y disfrutar de una amplia gama de
manifestaciones culturales. De esta forma, se establecen los derechos, responsabilidades y
beneficios de aquellos que participan en una cultura, exhibiendo habilidades y aptitudes en
diversos &mbitos patrimoniales. Ademas, se asegura el acceso sin restricciones a espacios

publicos donde puedan presentar y compartir su riqueza cultural.
7.1.2 Ley de Turismo

Especificamente en el Capitulo 1: Del Ministerio de Turismo, articulo 6, en lo relativo
a la planificacién, el Ministerio de Turismo tiene la responsabilidad exclusiva de disefiar la
estrategia para la actividad turistica en el pais, con el proposito de contribuir al desarrollo
equilibrado, sostenible y viable del turismo. La planificacion en el ambito turistico a nivel
nacional debe ser cumplida de manera obligatoria por las entidades gubernamentales y

tomada como punto de referencia por los actores privados. La creacion y ejecucion concreta
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de planes, programas y proyectos puede llevarse a cabo mediante la delegacion de
competencias o la distribucion de funciones, ademas de la posibilidad de contratar con

entidades privadas para llevar a cabo tareas operativas.
7.1.3 Plan Estratégico de Desarrollo de Turismo Sostenible Ecuador (PLANDETUR 2030)

Este documento representa una vision ambiciosa para el crecimiento equilibrado y
sostenible del turismo en Ecuador, abordando mdltiples aspectos que van mas alla de la mera
atraccion de visitantes. Este plan se adentra en la esencia misma de la identidad ecuatoriana,
fusionando el desarrollo econémico con la conservacion del patrimonio natural y cultural del
pais. Una de las piedras angulares de esta estrategia es la diversificacion de la oferta turistica,
Ecuador es un crisol de paisajes, culturas y biodiversidad, y el plan se propone resaltar esta
riqueza a través del desarrollo de productos turisticos diferenciados. Al hacerlo, se busca
atraer a distintos perfiles de turistas, desde los amantes de la naturaleza hasta los interesados
en la historia y la cultura. Otro aspecto crucial es la promocion de destinos emergentes. A
menudo, los lugares menos conocidos guardan tesoros ocultos que pueden convertirse en

puntos de intereés turistico.

El plan busca poner en relieve estos destinos menos explorados, creando
oportunidades econdémicas en regiones que quizas no hayan sido tradicionalmente reconocidas
por el potencial turistico. La sostenibilidad es una preocupacion central en este plan. Se
enfoca no solo en atraer visitantes, sino en hacerlo de manera responsable y cuidando los
recursos naturales y culturales. La conservacion del entorno y el respeto por las comunidades
locales son pilares fundamentales para garantizar que el turismo sea una fuerza positiva y
duradera para el pais. Al mismo tiempo, se reconoce la importancia de la infraestructura
turistica de calidad y la capacitacion de recursos humanos, mejorar la infraestructura no solo
facilita la llegada y estadia de los turistas, sino que también eleva la experiencia general del
viaje. Asimismo, la formacién y capacitacién de quienes trabajan en el sector turistico son

clave para ofrecer servicios de alta calidad y promover el orgullo por la identidad ecuatoriana.
7.2 MARCO TEORICO
7.2.1 Turismo.

Segun la Organizacion Mundial del Turismo OMT, (2017), ha definido el turismo:
“como el conjunto de las actividades que realizan las personas durante viajes y estancia en

lugares distintos al del entorno habitual, por el periodo de tiempo de conservacion inferior a
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un afio, con fines de ocio, negocio y otros motivos” (p. 82). A partir de esta definicion varios
autores han hecho aportes a la construccién y ampliacion del concepto desde diferentes
perspectivas que apuntan a distintos aspectos de la actividad como eje central de la definicion
de turismo, algunas de las cuales se hallan en funcion del impacto que genera la actividad, el
tipo de oferta turistica que motiva el viaje, la duracion del desplazamiento y la permanencia

en el destino, entre otras.

También es definido por Ortega, (2019) como: “un fendmeno social, cultural y
economico que desarrollan las personas al desplazarse de un lugar a otro, el cual abarca varias
actividades que suponen un gasto econémico” (p. 52). Desde otro punto de vista Santamaria
et al., (2019) considera que el turismo es “también una actividad de incremento e innovacién
que engloba impactos positivos y negativos en la parte econémica, socio-cultural de un pais”
(p. 41), convirtiéndose asi en un punto clave para el progreso de los pueblos y la satisfaccion
de las necesidades de la demanda. Es por ello que el turismo se ha convertido en una fuente
principal de ingresos econémicos brindando una mejor calidad de vida para los pobladores de
las diferentes zonas que se visitan por el desarrollo de actividades turisticas. Las diferentes
actividades turisticas, aparte de brindar servicio a los turistas, permite generar empleo en las
diferentes areas que integren tanto a turistas locales como profesionales en la rama del

turismo.
7.2.2 Tipos de Turismo

De acuerdo a la OMT (2019) se presentan los motivos de viaje mas comunes al
determinar un lugar de visita siendo por bienestar, empleo, descanso, salud, experiencias
gastrondmicas, conocimiento, aventura, espiritualidad, deporte, estar en contacto con culturas
diferentes, educacion, con el propdsito de conocer, aprender, descubrir y aportando de manera

econdmica al sitio de visita.



Tabla 4.

Tipos de turismo
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Tipos de turismo

Definicién

Turismo natural o ecoturismo

Turismo de aventura

Turismo de montafia

Turismo deportivo

Turismo de negocios

Turismo rural

Turismo de sol y playa

Turismo de salud

Turismo cultural

Tipo de turismo que se basa en la experiencia de vincularse con
la naturaleza, observar, apreciar y experimentar la biodiversidad
de forma responsable, fomentando la proteccion de los
ecosistemas y el bienestar natural.

Turismo que basa sus actividades en la relacidon del esfuerzo
fisico o mental y la naturaleza, implica riesgos reales dentro de
lugares geo especificos y conexion con la naturaleza y la cultura
del sitio.

Turismo que se basa en actividades turisticas dentro de un
espacio geo delimitado a colinas y montafias en conexion con su
flora y fauna acompafiado de actividades deportivas y de ocio al
aire libre.

Esta actividad turistica se enfoca en viajes con el fin de vivir
experiencias deportivas ya sea como participante de las mismas
0 espectador.

Es un tipo de turismo que se enfoca en viajes con motivo de
trabajo, ya sean reuniones, congresos o eventos relativos a
negocios donde se puede implementar otro tipo de turismo con
motivo del viaje realizado.

Actividad turistica con el fin de vincularse con diversos
productos y actividades agricolas, ademas de experimentar los
estilos de vida de las zonas alejadas de la ciudad, con actividades
como pesca y visitar lugares interesantes de la zona.

Este tipo de turismo hace referencia a las actividades ya sean
deportivas o de ocio que se puedan realizar en zonas costeras, 0 a
orillas de un rio o lago, como surf, natacion, o simplemente
tomar el sol.

Este tipo de turismo se direcciona a las actividades que
contribuyan a la salud mental, fisica y espiritual de las personas
con el fin de satisfacer sus necesidades y se desarrollen de mejor
forma en su entorno y sociedad.

Viaje a un destino con el objetivo de descubrir y aprender sobre
la cultura y tradicion de un sitio mediante experiencias y
consumo de productos materiales e inmateriales.
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Turismo gastronémico Visitantes y turistas planifican viajes con el fin de probar la
cocina del lugar al que van o realizan actividades relacionadas
con la gastronomia

Fuente: (OMT, 2019)

El turismo gastronémico, se sumerge en la esencia culinaria de cada lugar, aqui, la
comida se convierte en el epicentro del viaje, los turistas anhelan no solo degustar platos
autoctonos, sino también participar activamente en la escena gastrondmica local. Los
mercados altamente activos, las clases de cocina interactivas y los recorridos por vifiedos o
granjas son algunas de las actividades que enriquecen esta experiencia, permitiendo a los
viajeros sumergirse por completo en la cocina y cultura locales. Por lo tanto, la gastronomia
se entrelaza estrechamente con la identidad cultural de cada lugar, los turistas que buscan
comprender y apreciar una cultura local exploran sus tradiciones culinarias. Al recorrer
mercados tradicionales, probar platos emblematicos y sumergirse en la historia detras de la
comida regional, los viajeros no solo satisfacen el paladar, sino que también descubren la
conexion profunda entre la comida y las tradiciones arraigadas en la identidad de la

comunidad.

Aungue menos evidente, la gastronomia local se adapta a las demandas especificas de
los aventureros, en destinos de aventura, la comida se vuelve una aliada para nutrir y
energizar a los deportistas. Los restaurantes locales ofrecen opciones nutritivas y llenas de
energia, adaptandose a las necesidades de quienes se embarcan en actividades exigentes,
convirtiendo la comida en un componente esencial para el éxito de las aventuras. En el
turismo de lujo, la gastronomia es una experiencia de alta categoria, los resorts y hoteles de
lujo elevan la cocina a un arte, ofreciendo a los viajeros experiencias gastrondémicas
exclusivas. Los chefs de renombre, los menls gourmet y los maridajes de vinos se convierten
en parte integral de la experiencia de viaje, fusionando la exquisitez culinaria con el lujo y el

confort.
7.2.3 Turismo Cultural

La préactica del turismo cultural es la actividad turistica que motiva al visitante a
experimentar y a aprender de los productos culturales del lugar de destino, entre ellos los
patrimonios materiales e inmateriales y demas elementos que abarcan el &mbito cultural del
destino y que se preservan en casas o lugares turisticos (Cardoso de Santana, 2021). Este tipo
de turismo incluye el conjunto de fendmenos, relaciones e interacciones que se dan entre los

actores turisticos y los agentes sociales, con el objetivo de impulsar diferentes actividades que
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permitan a los turistas tener contacto con una sociedad distinta a la de su entorno habitual, las
cuales estan representadas por manifestaciones culturales, artisticas y patrimoniales (Ruedas,
2020). El turismo cultural es importante para aquellas personas interesadas en la historia de
una poblacion con la finalidad de obtener conocimiento acerca de un lugar diferente al de su
origen, tradiciones, practicadas por las comunidades ancestrales e historia.

Este tipo de turismo ofrece grandes posibilidades de estudio en relacion con las
diversas areas del conocimiento debido al alto potencial de difusion y fortalecimiento de la
cultura y la historia que tiene. En ese sentido, el turismo cultural se constituye en una
actividad prometedora (Cardoso de Santana et al., 2020). Al conocer la cultura de otras
comunidades se convierte en una de las razones que motivan a los usuarios de turismo a
visitar un destino en particular y comprender muchos aspectos como la gastronomia, la
historia, los rituales, la medicina, entre otros que permiten descubrir los valores histdricos que

se han ido formando desde las comunidades ancestrales hasta la actualidad.
7.2.4. Gastronomia

La palabra gastronomia proviene del griego gaster o gastros que quiere decir
estbmago y nomos, conocimiento o ley, por tanto, etimoldgicamente significa Ley del
estomago (Navarrete & Mufioz, 2018). De acuerdo con la historia se conoce que hasta el siglo
XVII el condimentar platos con grandes cantidades de especias era un sinénimo de lujo y
rigueza porque eran caras y raras (Guaman, 2021). La gastronomia es un elemento
fundamental de la cultura, la tradicion e identidad de las comunidades. De acuerdo a los
historiadores se dice que la cocina fue creada por los griegos 1000 a.C., (Zambrano, 2020),
los filésofos discutian si la comida era un arte, ciencia 0 amor debido a las técnicas empleadas
durante la preparacion de los platillos a través del uso de diversos productos que le da a la
comida sabores y textura exquisitas, con el tiempo fue evolucionando en el periodo del

renacimiento los chefs trabajan solo para los reyes y reinas (Ochoa, 2021)

En la historia de la gastronomia mundial, se destaca que en América del sur se
consumia alimentos como la papa y quinoa combinadas con aji, calabaza, cacahuate, frijoles,
tomates entre otros; los alimentos se obtenian de la caza y la pesca como verduras, raices
ademas de frutas los sedentarios fueron los primeros ancestros de la cocina. En las décadas de
1970, aparece estudios sobre gastronomia, culinarios y alimentos que representan tradicion,
costumbres y herencias de los antepasados actualmente se consideran patrimonio cultural

gastronomico a la preparacion de platos relacionados con la pacha mama (Valverde, 2021).
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La gastronomia es el conjunto de tradiciones y procesos que tiene un estilo de vida de
una localidad en la preparacion de alimentos innovadores, que a través del tiempo se han ido
adaptando a las necesidades del turista (Bahls et al., 2019). La gastronomia tiene relacion con
la cultura por sus conocimientos sobre los ingredientes, recetas y técnicas; asi como las
crénicas de la preparacion de alimentos; con la finalidad de satisfacer la demanda del turista,
innovando sus productos dando paso a la creacion de nuevos platos que a través del tiempo se

convierte en comida tradicional de la zona.
7.2.4.1 Tipos de gastronomia

De acuerdo a la guia metodoldgica para la salvaguardia del patrimonio cultural
inmaterial(Arizaga et al., 2013), la gastronomia es una seria de procesos culturales que se
tiene en la elaboracion de los alimentos para el ser humano, los tipos de gastronomia se

clasifican en:
e Gastronomia cotidiana
e Gastronomia festiva
e Gastronomia ritual

En las que se incluyen recetas procedimientos, elementos, materiales relacionados al
contexto siendo cotidiano, festivo o ritual. Actualmente mas se utiliza el concepto de la
gastronomia ancestral y tradicional, porque se ha ido renovando con el tiempo descubriendo
nuevas técnicas, formas de preparacion e innovacion de platos teniendo historia y tradicion
gastrondmica de los destinos que registran su producto como originario del lugar (J. Medina,
2022).

7.2.4.2 Elementos que constituyen la gastronomia

La gastronomia, como manifestacion rica y diversa de la cultura culinaria mundial, se
manifiesta a través de una amplia variedad de tipos de platos que reflejan la extraordinaria
diversidad cultural y culinaria en todo el globo. Desde el inicio de una comida hasta el dulce
final, la gastronomia engloba una serie de categorias que definen y enriquecen la experiencia
culinaria. En este caso, las entradas o aperitivos constituyen la antesala de una comida,
disefiados para abrir el apetito y ofrecer un abanico de sabores intrigantes. Tapas, canapes,
ensaladas y sopas ligeras son ejemplos que despiertan el paladar y preparan al comensal para
el festin culinario que sigue. Los platos principales ocupan el centro de la experiencia
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gastronomica, siendo opciones mas sustanciosas que abarcan una diversidad de ingredientes.
carne, pescado, aves y opciones vegetarianas, a menudo acompafiadas de Guarniciones,
conforman una combinacion armoniosa que satisface los gustos mas diversos (Chicaiza,
2021).

Las sopas y cremas ofrecen una variedad de preparaciones liquidas, ya sea para
calentar el cuerpo en dias frios o refrescar durante el calor, desde sopas tradicionales hasta
cremas y consomeés, estas preparaciones son una expresion de confort culinario. Por otra
parte, las ensaladas destacan por combinar una variedad de vegetales frescos, frutas, nueces y
aderezos, ofreciendo tanto opciones como plato principal o acompafiamiento, aportando
frescura y vitalidad a la mesa. Los platos de arroz tienen al arroz como protagonista, con
preparaciones como paellas, risottos y biryanis que muestran la diversidad de técnicas y
sabores en la cocina mundial. Los platos de pescado y mariscos, ofrecen opciones frescas y
deliciosas, desde cocciones a la parrilla hasta preparaciones al vapor, destacando la

versatilidad de los productos marinos (Ruedas, 2020).

Los platos de carne abarcan desde estofados y asados hasta preparaciones a la parrilla,
fritas o cocidas, ofreciendo una variedad de sabores y texturas que satisfacen los paladares
carnivoros. Los platos vegetarianos y veganos" se centran en ingredientes vegetales,
presentando opciones creativas como lasafia vegetariana, curry de verduras y hamburguesas
sin carne, reflejando la creciente preferencia por opciones mas saludables y sostenibles. Los
postres, cierran la experiencia culinaria con dulces tentaciones que incluyen tartas, pasteles,

helados, mousses, frutas y delicias tradicionales que endulzan el paladar (Bahls et al., 2019).
7.2.5 Historia de la Gastronomia del Ecuador

Los origenes de la gastronomia ecuatoriana remontan a los primeros pobladores,
quienes se dedicaban a labores agricolas, caza, pesca y recoleccion de frutas para asegurar la
subsistencia. A medida que el tiempo avanzaba, los Incas se erigieron como los primeros
conquistadores en el territorio, trayendo consigo el concepto de trueque y el intercambio de
productos. Esta evolucibn marc6 el comienzo de una gastronomia en constante
transformacion, con la incorporacion de nuevos sabores y texturas. Las influencias de
diversos grupos, incluyendo incas, europeos, franceses e ingleses, que conquistaron o
emigraron al pais, también dejaron la huella en la gastronomia local. Es por ello que la
diversidad sobresaliente de la gastronomia ecuatoriana es resultado del aprovechamiento de

los recursos naturales autéctonos (Baque, 2021).
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Por otra parte, la situacion geografica del Ecuador, situado en la linea ecuatorial,
otorga al pais una amplia gama de climas y culturas. Esta diversidad ha fomentado el
desarrollo de platos que hacen uso de una variada seleccion de ingredientes, como carne,
mariscos, lacteos y granos. Cada uno de estos platos es emblemaético de las diferentes regiones
donde surgieron por primera vez. Segin Montece “la cocina ecuatoriana destaca por el
enfoque mayoritariamente vegano, gracias al uso recurrente de ingredientes como la papa, la
cebada, el trigo y el platano” (2019, p. 25). La convergencia de mdltiples culturas ha
engendrado diversas maneras de preparar un mismo producto agricola, originando una amplia

diversidad culinaria
7.2.6 Turismo Gastrondmico

Es una actividad turistica donde la experiencia del visitante estd vinculada con el
interés o la afinidad que este tiene por la comida, los productos y las actividades
gastrondmicas del lugar de destino al que viaja (Cabezas, 2019). En ese sentido, el turismo
gastronomico es motivado por la busqueda de experiencias gastrondémicas auténticas,
tradicionales y/o innovadoras; también puede implicar otras actividades afines como la visita
a productores, festivales gastronomicos y cursos de cocina (Acle et al., 2020). EIl turismo
impulsa el crecimiento de otros sectores econdmicos y crea puestos de trabajo directa e
indirectamente, pues, dado que su desarrollo no es solo una actividad, sino un proceso que se
lleva a cabo para obtener un producto o plato, intervienen en él desde trabajadores del sector

agricola hasta empresas y personal independiente que es PST: prestador de servicio turistico.

El turismo gastrondmico es realizado por aquellos usuarios de turismo que consideran
a la gastronomia un arte: el cocinar y el buen comer, y que aprecian o les interesa conocer el
valor cultural y las tradiciones que acomparian la preparacion de cada alimento. Es decir, el
turismo gastronomico es el desplazamiento que realizan quienes visitan lugares que tienen
una alta afluencia cuya motivacién de viaje es principal o exclusivamente culinaria (Torres et
al., 2017).

Esto le da la gastronomia un caracter indispensable dentro de la actividad turistica,
debido a que los viajeros buscan experimentar y conocer la cultura de otros destinos a traves
de diferentes aspectos (Freire, 2020). El desarrollo turistico gastronémico a través del tiempo
se ha convertido en una fuente que genera ingresos y plazas de trabajo para los prestadores de
servicio, dado que varias actividades permiten la participacion del turista como: conocer la

variedad de sabores y productos que se mezclan en un plato, de donde se obtienen y como son
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procesados, logrando asi la satisfaccion de la oferta y la demanda tanto en términos de

conocimiento como de la prestacion de un buen servicio.
7.3 Turismo Gastrondémico en el Ecuador

Actualmente existe diversidad en el turismo gastrondmico en el Ecuador, puesto que
los distintos destinos han sido certificados al evidenciar la calidad de sus productos
rompiendo esquemas gastrondmicos al innovar los mismos, los turistas no buscan solo
fotografias, sino experiencias nuevas durante el proceso de elaboracion de alimentos
mejorando la calidad de vida de los productores (Garrido & Marin, 2018, Saldafia, 2020) y
los turistas se interesan por diferentes estilos de vida que posee una nacién ya que para ellos
es satisfactorio conocer las costumbres y tradiciones practicadas por las comunidades
ancestrales y las historias que guardan detras de cada uno de sus bienes. EI Ecuador por ser un
pais mega diverso cuenta con 4 regiones en las cuales existe diferentes culturas y climas
debido a sus ubicaciones, por lo cual posee una gastronomia variada por sus productos y
especies de la zona adaptando a las exigencias del mercado internacional, para la elaboracién

de multiples platos gastronémicos con diferentes técnicas de coccion.
7.3.1 Clasificacion del Turismo Gastronémico

El turismo gastrondmico abre puertas de oportunidades en el sector turistico, es
posible encontrar por todos lados personas que viajan para experimentar, degustar, probar
nuevos sabores ya sea en restaurantes, ferias gastronomicas, cenas medievales y otros eventos.
Algunos expertos en el tema afirman que los verdaderos gastronomos viajan sin considerar el

gasto y la distancia para saborear un manjar (\Vergara, 2022).

Tabla 5.

Clasificacion del turismo gastronémico

Tipo Descripcion

Receptor Son los no residentes que viajan dentro de un pais, con el fin de
consumir y disfrutar productos, servicios y experiencias

gastrondmicas de manera prioritaria y complementaria.

Emisor Son los residentes de un pais que viajan a otro con el principal
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objetivo de consumir y disfrutar productos, servicios y

experiencias gastronémicas.

Internacional . . . .
Se compone del turismo receptor y turismo emisor con el fin de

consumir y disfrutar productos, servicios y experiencias

gastronémicas de manera prioritaria y complementaria.

Fuente: (Guanoluisa, 2021)

La Tabla 5, la gastronomia se basa en el turismo sostenible clasificando a los turistas
gastronomicos basados en el papel que juegan los viajeros y la relacion con los productos,
servicios y experiencias gastronémicas. como: turista receptor, emisor e internacional porque
se quiere adquirir nuevas experiencias gastronomicas al momento de realizar un viaje. La
mencién de que la gastronomia se basa en el turismo sostenible resalta la necesidad de
promover précticas responsables en la industria turistica, que contribuyan a la conservacion
del entorno y las culturas locales. Esta relacion entre gastronomia y sostenibilidad es esencial
para asegurar que la actividad turistica no genere impactos negativos en términos ambientales,

sociales y culturales.

Por otra parte, la clasificacion de los turistas gastrondmicos en tres categorias
previamente mencionadas, es una herramienta valiosa para entender como diferentes tipos de
viajeros interactlan con la oferta gastronémica. Esta clasificacion puede ayudar a los destinos
a adaptar las estrategias de marketing y servicios segun las preferencias ademas de los
comportamientos de estos segmentos especificos. Por otra parte, la importancia de adquirir
nuevas experiencias gastrondmicas al viajar resalta el rol crucial de la gastronomia en la toma
de decisiones de los turistas. La busqueda de autenticidad y singularidad en las experiencias
culinarias se ha vuelto un motivador poderoso para elegir destinos turisticos. Esto crea
oportunidades para que las comunidades locales destaquen sus tradiciones culinarias y

promuevan la economia local.

La informacion enfatiza la riqueza del patrimonio culinario como un recurso valioso
para atraer turistas. La promocion de la gastronomia local no solo atrae visitantes, sino que
también puede contribuir a la conservacion de préacticas culinarias tradicionales y al
fortalecimiento de la identidad cultural de una region. Y, por ultimo, la atencidon a las
experiencias de los viajeros es un aspecto central del turismo gastrondmico. Esto significa no

solo ofrecer platos deliciosos, sino también crear entornos y ambientes que enriquezcan la
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experiencia culinaria, proporcionando informacion sobre la historia y la cultura detras de los

alimentos y las préacticas culinarias.
7.3.1.1 Clasificacion de la gastronomia segun la OMT

Segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) en su informe de 2019, la gastronomia se
considera un componente fundamental del turismo, clasificandola en diversos tipos de cocina
que reflejan la diversidad cultural y culinaria de cada regién. Esta clasificacion no solo abarca
la mera degustacion de platos, sino que también se extiende a la ensefianza de la preparacion
de los diferentes platillos locales. Este enfoque no solo agrega valor a la experiencia turistica,
sino que también despierta el interés de los visitantes por conocer mas sobre la historia y los
origenes de cada receta. Cuando los turistas tienen la oportunidad de aprender a preparar
platos locales, se establece un vinculo mas profundo con la cultura y la comunidad del destino
visitado. Esta experiencia participativa no solo involucra los sentidos a través del gusto, sino

que también proporciona una inmersion en la tradicion y el arte culinario local.

El acto de aprender a cocinar platos autdéctonos crea una conexion emocional y educativa que
perdura mas allad de la visita, ya que los turistas llevan consigo no solo los recuerdos de
sabores, sino también las habilidades adquiridas. Ademas, la ensefianza de la preparacion de
platos locales contribuye a la preservacion de la herencia culinaria de la region. Al transmitir
las técnicas y recetas tradicionales, se garantiza la continuidad y promocion de la autenticidad
gastrondmica. Esto es esencial en un contexto donde la globalizacién y la homogeneizacion
pueden amenazar la diversidad culinaria, y la gastronomia se convierte en un medio para
salvaguardar la identidad cultural. Este enfoque educativo también tiene un impacto positivo
en la fidelizacién de los turistas, al proporcionarles las habilidades para recrear los platos en
sus hogares, se crea un incentivo adicional para que regresen al destino, reviviendo las
experiencias culinarias aprendidas y compartiéndolas con amigos y familiares. Este efecto
multiplicador contribuye a la boca a boca positivo y a la promocidn organica del destino como

un lugar Unico en términos culinarios.
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Tabla 6.

Tipos de cocina

Tipos de cocina segun la OMT
Cocina africana El continente africano presenta recetas de platos locales irresistibles, el
turismo gastronémico puede servir para impulsar el crecimiento
econodmico y la creacion de empleos, ayudando a proteger y promover
el patrimonio cultural.

Cocina americana Sudameérica y el caribe combinan bocaditos refrescantes con platos
tradicionales de cocina convirtiéndose en un motivo importante para
visitar la region.

Cocina asiatica El turismo gastronémico tiene la capacidad de incrementar el
crecimiento del turismo sostenible en Asia y el Pacifico, mezclando lo
dulce, agrio y salado,

Cocina europea La cocina europea se ha convertido en el principal elemento de
atracciéon de visitantes uniendo el pasado, presente, historia y
creatividad.

Cocina de oriente En esta continente abarca los sabores y texturas uniendo espacios para

medio preservar el patrimonio material e inmaterial.

Fuente: OMT (2019)

7.4 Turismo Gastronémico en Cotopaxi

Cotopaxi es una de las provincias que ofrece gran diversidad de gastronomia, por su
ubicacion posee varios climas que propician el cultivo de varios productos, los mismos que
son utilizados para la elaboracion de diferentes platos de las zonas, los cuales a través del
tiempo han ido desarrollando conocimientos, consolidandose y tomando fuerza junto con el
turismo, esto ha permitido un mejor estilo de vida para la ciudadania (Guerrero, 2022). Los
productos agricolas principales que se tiene son la papa, el maiz, lechugas, habas, chocho,
coliflor, entre otros y en zonas mas célidas se produce cacao, banano, cafia de azucar y café;
productos esenciales para la preparacion de los platos de la provincia (Armijos et al., 2022).
Su gastronomia es abundante y variada por tener platos elaborados con carne, lacteos,
vegetales y verduras; todos los platos ofertados se van adquiriendo por medio del aprendizaje

heredados de padres a hijos siendo que sea sensible a la perdida con el transcurso del tiempo.

La mencién de que Cotopaxi ofrece una gran variedad de gastronomia, impulsada por
la diversidad de climas y productos, es relevante para la investigacion sobre el potencial del
turismo gastronémico en el Canton La Mana. Esta diversidad culinaria puede ser un factor
atractivo para los turistas que buscan experiencias auténticas y Unicas relacionadas con la
comida. La informacion acerca de los productos agricolas principales en la provincia, como la
papa, el maiz, lechugas, entre otros, y el uso en la preparacién de platos locales, es esencial
para comprender la base de la gastronomia local. En la investigacion sobre el potencial

turistico de La Mana, estos productos y la relacion con la gastronomia local podrian ser
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puntos de enfoque para la creacion de experiencias gastrondmicas atractivas para los
visitantes, ademas de aprovechar los productos de temporada propios de la zona, impactando

de manera directa sobre la economia agricola.

La referencia a como los platos y la gastronomia en Cotopaxi son transmitidos a través
del aprendizaje heredado de padres a hijos resalta la autenticidad y la profundidad cultural de
la culinaria local. Sugiere que la investigacion sobre La Mana podria explorar como estas
tradiciones y conocimientos pueden ser preservados, ademas compartidos con los turistas, lo
que a la vez enriqueceria la experiencia de los visitantes. En lo que respecta a la consolidacion
de los conocimientos culinarios y su influencia positiva en el estilo de vida de la poblacion
local mencionada en la informacion, puede ser un componente importante en la creacion de
un producto de turismo gastronémico exitoso en La Mana. La interaccion entre la comunidad
y la industria turistica podria contribuir al desarrollo sostenible y al enriquecimiento de la vida
de los residentes locales.

7.5 Turismo gastronémico en La Mana

La Mana es uno de los siete cantones de la provincia de Cotopaxi, esta situada entre la
sierra y la costa ecuatoriana alberga a ciudadanos de las diferentes provincias, en donde las
manifestaciones culturales se han fusionado (Sarzona, 2018). El territorio es una zona de
transicion entre la region sierra y costa, debido a ello tiene diversos pisos climéaticos que varia
de subtropical a tropical, como lo sefiala la Tabla 7.

Tabla 7.

Datos Generales cantén la Mana

Gobierno Auténomo Descentralizado del Canton La Mana
Fecha de creacidn del canton 19 de mayo de 1986
Poblacién 49.035 habitantes
Extension 662,58 kildmetros

Norte: Canton Sigchos.
Sur: Canton Quinsaloma, Canton Pangua. Este: Cantén Sigchos y

Limites Canton Pujili.
Oeste: Canton Valencia y Cantén Quinsaloma.
Rango Altitudinal La altura es variable de 200 a 1200 msnm.

Fuente: (PDOT, 2015)
En lo que respecta a las caracteristicas socio- cultural, el Canton La Mana, existen mas
zonas urbanas con un predominio del 50,74% de habitantes del sexo masculino, la etnia que

prevalece es la mestiza en un 81,6%, dentro de las costumbres culturales es el resguardo y
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honra a las fiestas cristianas, lo que evidencia la inclinacién de la poblacion por las

tradiciones, como lo evidencia la Tabla 8.

Tabla 8.

Aspectos socio- cultural Canton La Mana

Aspectos socio- cultural Canton La Mana
Es de 49.035 habitantes, constituidos por las 5 parroquias:

Poblacion 3 urbanas: La Mané, El Carmen y EI Triunfo.
2 rurales: Pucayacu, Guasaganda.
Anaélisis demografico Poblacidon hombres: 24880 (50,74%)

Poblacion mujeres: 24155 (49,26%)
Mestiza 81,6%

Etnia Montubia 8,7%

Blanca 2,5%

Domingo de Ramos y Semana Santa. Fiestas patronales San Vicente 5 de
Fiestas religiosas abril. Festividad de la Virgen del Cisne 5 de septiembre

Fuente: (PDOT, 2015)

Tabla 9.

Analisis econémico

Actividades Poblacion Econémicamente Activa (%0)
Agricultura, Ganaderia, Silviculturay Pesca 53%
Manufacturas 4,3%
Actividades de los hogares como empleadores 2,5%
Construccion 3,8%
Ensefianza 2,6%
Transporte y Almacenamiento 5,3%
Comercio 12,5%
Administracion puablica y defensa 2,3%
Otras actividades de servicios 2,1%
Actividades de alojamiento y de comidas 2,9%
Otros 4,9%

Fuente: (PDOT, 2015)

Las actividades econémicas predominantes en el canton La Mana desempefian un
papel crucial en el impulso de la economia regional, organizandose en tres sectores
primordiales, como se presenta en la Tabla 9. El sector preeminente abarca la agricultura, la
ganaderia, la silvicultura y la pesca, ocupando el lugar central. Un segundo sector engloba la
industria, la artesania y la manufactura, mientras que el tercer pilar econémico se concentra en
el comercio al por mayor y al por menor, todos ellos aportando de manera considerable al
desarrollo del cantén. En el ambito de las actividades agropecuarias, sobresalen productos
como el banano y el cacao, dos bienes exportables que generan avances en la region al
impulsar los ingresos econdmicos locales. Lo antes expuesto evidencia el vacio que en la

actualidad existe en lo que respecta a la promocion de la oferta gastrondmica hacia el turista.
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Por ser un pueblo de asentamientos de diferentes culturas, posee el privilegio de tener
una gastronomia diversa en donde el turista puede saborear un plato de la sierra como
hornado, fritada, cuy entre otros, de la costa: encebollado, ceviche, caldo de salchicha entre
otras hasta de la amazonia se tiene los ayampacos, la gastronomia también se debe a la
produccion agricola que tiene el cantén como yuca, cacao, platano, zanahoria y produccion
pecuaria fusionando diferentes maneras de preparacién. La Mand posee una gastronomia
diversa puesto que se cuenta con comidas introducidas que se han adaptado al medio como la
comida costefia y serrana que puede degustar los turistas y visitantes (Castillo et al., 2021a).
En articulo de revision realizado por (Armijos et al., 2022) presenta un inventario del
patrimonio alimentario el cual, permite detemrinar los platos primarios y secundarios

encontrados en la zona foco de estudio, segun se presenta en la Tabla 10.

Tabla 10.

Patrimonio alimentario inventariado cantén La Mana

Detalle Nombre del producto Tipo

Cacao Vegetal
Platano Vegetal
Yuca Vegetal
Productos primarios Maiz amarillo costefio y blanco Vegetal
(agricolas y pecuarios)  Cafia de az(icar artesanal Vegetal
Ganado vacuno Animal
Cerdo Animal
Gallina Animal
Tilapia Animal

Hornado Plato elaborado

Fritada Plato elaborado

Caldo de gallina criolla Plato elaborado

Ayampaco Plato elaborado

Sancocho Plato elaborado

Productos secundarios

Sopa de bolas de verde
Bolon de verde

Corviche

Empanadas de verde
Carne asada con menestra
Encebollado

Ceviche

Panela

Plato elaborado
Plato elaborado
Plato elaborado
Plato elaborado
Plato elaborado
Plato elaborado
Plato elaborado

Producto tradicional

Fuente: (Armijos et al., 2022)

En el estudio realizado se logrd determinar que cada parroquia al menos cuenta con un

plato caracteristico. En este contexto, en el cantén La Mana se han identificado 12 platos
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tradicionales que mantienen una estrecha conexidn con la cultura e identidad local. Estas
creaciones culinarias se componen de ingredientes autdctonos de la region, tales como el
platano, la yuca y el maiz amarillo costefio. En la Tabla 11, se presenta el resultado del
patrimonio cultural inmaterial, gastronomia (Armijos et al., 2022).

Tabla 11 .

Resultado del patrimonio cultural inmaterial, gastronomia

3 Sub Detalle de Sensibilidad
Ambito  z3mbito Nombre del plato Localidad ~ Alcance  procedencia al cambio
Hornado Pucayacu Nacional  Padres a hijos Media

S Fritada Guasaganda  Regional  Padres a hijos Media

§ Caldo de gallina Guasaganda  Regional  Padres a hijos Baja

-c.é 8 Ayampaco El Carmen  Regional  Padres a hijos Media

2 2 Sopa de bolas de verde El Carmen  Regional  Padres a hijos Baja

c?,_tj E» Carne asada con menestra La Mana Local Padres a hijos Baja

§ > o Sancocho Pucayacu Regional  Padres a hijos Baja

>~ § g Bolon de verde La Man& Nacional ~ Padres a hijos Baja

é ‘_g é Ceviche de camaron La Mana Nacional  Padres a hijos Baja

g § § Encebollado La Mana Nacional  Padres a hijos Baja

g - Corviche La Mana Regional  Padres a hijos Baja

3 Empanada de verde El Triunfo Regional  Padres a hijos Baja

7.5.1 Patrimonio Cultural

El patrimonio cultural representa los bienes tangibles e intangibles que la sociedad
actual tiene derecho a heredar de sus ancestros, a la vez, supone la obligacion de preservarlo
para las generaciones futuras con el propdésito de conservar su valor histérico para identificar
las raices de los pueblos o las naciones (Agila & Lascano, 2017). La sociedad es, pues, la que
le da sentido al patrimonio reconociendo determinadas edificaciones, sitios, elementos,
festividades y personas como sefial de una identidad colectiva (Ruedas, 2020). Con el paso
del tiempo se desarrollaron planes de conservacion, valoracion y preservacion para las futuras

generaciones y no perder el origen de procedencia.

Este legado cultural de los pueblos lo componen también las obras de sus artistas
como musicos, pintores, escultores, arquitectos, escritores bien instruidos; asi como también
las creaciones andnimas surgidas del alma popular que por miedo a sufrir represalias por los
temas tratados en ellas no firmaban sus obras; y, asimismo, el conjunto de valores que dan
sentido a la vida, es decir, las obras materiales y no materiales que expresan la creatividad de

ese pueblo; el dialecto; las ceremonias; las creencias; y sus tradiciones Unicas (Garcia, 2021).
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El patrimonio es considerado por sintesis simbolica de los valores identitarios de una sociedad

que se los conoce como propios relacionado con la sociedad, cultura y ambiental.
7.5.2 Patrimonio cultural alimentario

Segun (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013) , menciona que el Patrimonio
Cultural Alimentario: “no solo se hace relacion con la elaboracion de platos o bebidas
tradicionales, sino también, con los productos que se utilizan como ingredientes” (p. 88). La
importancia de este es, por la construccion de identidad que se empieza por la agricultura
debido a que es el primer paso para llevar a cabo una creacién gastrondmica en la que se tiene
proceso, repeticién, aprobacién, innovacion y aceptacién convirtiéndose en platos
tradicionales por tener reconocimiento por el pasado guardando memoria de las practicas

simbolica e identidad (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2020).

La riqueza culinaria de la region se encuentra en mayoria vinculada a celebraciones
civicas de gran relevancia. Un ejemplo notable es la Semana Santa, un periodo en el que se
lleva a cabo la elaboracién tradicional de la fanesca, un platillo emblemético. De manera
similar, en el Dia de los Difuntos, se prepara la colada morada, ocupa un lugar central en las
mesas. Estas preparaciones se conectan estrechamente con los productos recolectados durante
las fechas de creacion, lo que realza la autenticidad y frescura. Cada uno de estos platillos va
méas alla de ser simples alimentos, ya que estan imbuidos de significados simbolicos
profundos. En la Semana Santa, la fanesca no solo es un deleite para el paladar, sino que
también es un tributo a la tierra y a las cosechas que brinda, representando un acto de gratitud

hacia los recursos naturales que sustentan la comunidad.

Por otra parte, la colada morada, servida durante el Dia de los Difuntos, no solo
satisface el apetito, sino que también sirve como una manera de recordar y honrar a los seres
queridos que han dejado este mundo, creando un vinculo entre los vivos y los difuntos a
través de la gastronomia. En ultima instancia, estas preparaciones culinarias no solo alimentan
el cuerpo, sino que también alimentan el espiritu de la comunidad, tejiendo una conexién

profunda entre la cultura, la identidad y las tradiciones arraigadas en el territorio.
7.5.3 Patrimonio cultural inmaterial

Segun la UNESCO (1992), el patrimonio cultural inmaterial o también patrimonio
vivo son las practicas, expresiones, saberes o técnicas trasmitidos de generacion en

generacion como tradiciones orales, artes del espectaculo rituales, actos festivos entre otros, el
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patrimonio cultural inmaterial es un factor importante porque contribuye al mantenimiento y
conservacion no solo para herencias del pasado sino para los usos urbanos y rurales
contemporaneos. Las creaciones desarrolladas por el ser humano también dejan un legado por
ser compuesto por saberes, conocimientos, técnicas y practicas culturales el cual se ha ido
enriqueciendo con el transcurso del tiempo impulsando a la comunicacion de las personas con
el pueblo (Maldonado et al., 2020). El patrimonio inmaterial es compuesto por rasgos

distintivos, espirituales y materiales siendo clasificados en &mbito y sub ambito.
7.5.3.1 Clasificacion del patrimonio cultural inmaterial

De acuerdo a (Arizaga et al., 2013), estos ambitos referenciales han progresado a
categorias mas especificas mediante un analisis de las manifestaciones culturales que se
encuentran en la realidad del pais permitiendo clasificar en ambito y subambito
sistematizando el registro de los inventarios de los diferentes patrimonios culturales
inmaterial, la informacion es actualizada de manera periddica por las instituciones, expertos,

académicos y comunitaritos, en la a Tabla 12, se presenta informacién detallada al respecto.

Tabla 12.

Clasificacion del patrimonio cultural inmaterial

Ambito Subambito
Historia local
Leyendas

Mitos

Plegarias

Poesia popular
Expresiones orales
Danza

Juegos

Mdsica

Teatro

Literatura

Tradiciones y expresiones orales

Avrtes del espectaculo

Fiesta

Practicas comunitarias tradicionales
Usos sociales, rituales y actos festivos Ritos

Personajes festivos

Uso social de la vestimenta

Agro diversidad

Sabiduria ecoldgica tradicional
Conocimientos y usos relacionados con Gastronomia

la naturaleza y el universo Medicina tradicional
Espacios simbélicos
Toponimia
Técnicas artesanales tradicionales Técnicas artesanales tradicionales

Técnicas constructivas tradicionales

Fuente: (Arizaga et al., 2013).
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En la clasificacion de patrimonio cultural inmaterial esta como &mbito el conocimiento
y el uso relacionado con la naturaleza y el universo incluye una serie de saberes, técnicas,
competencias, practicas y representaciones que las comunidades han creado la interaccion con
el medio natural (Villavicencio, 2015). Actualmente existen procesos tradicionales que se
siguen manteniendo como la medicina ancestral, técnicas, expresiones culturales mediante
dibujos contribuyendo a la cultura e identidad de una comunidad como se lo realza en la
gastronomia siendo el subambito en el que se conoce los procesos de elaboracion el uso de los

productos que se obtiene de las tierras fértiles utilizando varias técnicas de preparacion.
7.6 Potencial turistico gastronémico

De acuerdo a la OMT (2019), “la experiencia gastrondmica es hoy tan importante
como visitar museos, disfrutar de musica o admirar la arquitectura de un destino” la
gastronomia es un complemento en los viajes ya que se requiere degustar nuevos platos, en el
que se invierte y adquiere conocimientos, aprendizaje, técnicas. La gastronomia se establece
como una fuerza de las culturas locales, en calidad de manifestacion tangible de la historia,
costumbres y tradiciones de las comunidades, siendo de esa manera una oportunidad para
aprovechar todos los saberes que han sido transmitidos por generaciones, mejorando la

calidad de vida aumentando el incremento econémico en la zona (Ordofiez et al., 2017).
7.6.1 Oferta turistica

Es el conjunto de elementos bienes y servicios que se puede comprar por un precio
determinado, para que el turista disfrute en el lugar por un tiempo determinado con la
finalidad que desean una experiencia de viaje completa (Gonzales et al., 2019). Las visitas in
situ realizadas para el registro de informacion turistica gastrondmica del canton, en las
parroquias de Guasaganda, Pucayacu, EI Carmen y El Triunfo permitié la verificacion de los
establecimientos y afluencia considerando la deficiencia de planta turistica puesto que los
turistas se dedican a conocer los sitios fuera de su entorno habitual siendo La Mana y El
Carmen los sectores méas cercanos a los complejos turisticos. La visita realizada permitié la

actualizacién del catastro puesto que se corroboro la informacion
7.6.2 Demanda turistica

Segun la OMT (2019), “la demanda turistica interna total consiste en la suma del
consumo turistico interno, la formacion bruta de capital fijo turistico y el consumo colectivo

turistico”, se refiere a las disposiciones del turistas como su interés, motivacion, y la
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accesibilidad que tiene para llegar al destino como también es el conjunto de turistas de forma
individual o colectiva a la que tienen el propdsito de consumir productos turisticos accesibles

del sector en el cual se encuentran realizando su visita.
7.7 Metodologia MINTUR

La estrategia del Ministerio de Turismo del Ecuador (MINTUR) de concebir un Mapa
Gastronomico se alinea con el objetivo primordial de fortalecer la actividad turistica del pais,
este enfoque se concentra en realzar la riqueza culinaria como un elemento esencial de la
identidad y cultura ecuatoriana. Este instrumento, meticulosamente elaborado por la
Direccién de Productos y Destinos, tiene como finalidad resaltar las preparaciones distintivas
de las 24 provincias del Ecuador. El objetivo es ofrecer una ventana que exhiba las técnicas de
preparacion arraigadas en la historia ancestral, incentivando a viajeros locales e
internacionales a adentrarse en la autenticidad cultural ecuatoriana a través de su diversa y
apasionante gastronomia. La iniciativa subraya la relevancia del Mapa Gastrondmico como

una estrategia para valorar el legado alimentario de cada territorio.

Esto busca fortalecer el sentido de arraigo y pertenencia de las comunidades locales,
identificando asi productos gastronémicos que vinculen la produccion autoctona de alimentos,
las tradiciones culinarias y la infraestructura turistica, contribuyendo a la creacion de ofertas
turisticas de alto valor y calidad. La metodologia disefiada tiene como destinatarios
principales a los gestores locales del ambito turistico, abarcando tanto entidades publicas
como privadas, tales como Gobiernos Auténomos Descentralizados, asociaciones
empresariales, instituciones académicas y otros actores relevantes. Esta guia metodoldgica se
percibe como una herramienta clave para mejorar la gestion turistica a nivel local, el propdsito
fundamental de esta guia es proporcionar a los gestores locales una herramienta técnica y

practica.

El objetivo es orientarlos en la seleccion estratégica de platos y bebidas tradicionales
para la confeccion del Mapa Gastrondmico a nivel local, fomentando asi la preservacion y
promocion de la riqueza culinaria de cada region. Es por ello que, esta iniciativa pretende
poner en relieve la relevancia de la gastronomia como un pilar fundamental del turismo en
Ecuador, estimulando la comprension y apreciacion de la cultura local a través de la diversa
gama culinaria. Ademas, busca proporcionar una guia practica a los agentes del sector

turistico para implementar esta estrategia de forma efectiva y enriquecedora.
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Dentro de los pasos que contempla este instrumento para la elaboracién de un mapa
gastronomico, se encuentra seleccionar los platos tradicionales, en el que se hace énfasis en la
importancia de las fuentes secundarias y, en particular, destaca el valor de la wiki de
patrimonio alimentario desarrollada por el Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador. La
utilizacion de fuentes secundarias de investigacion se propone como un primer paso crucial en
este proceso. Estas fuentes proporcionan datos y detalles sobre los platos y bebidas tipicas de
una region especifica, fundamentales para comprender y delinear la diversidad gastronomica
arraigada en las tradiciones de cada localidad. La wiki de patrimonio alimentario, creada por
el Ministerio de Cultura y Patrimonio, se erige como una herramienta invaluable en esta

etapa.

Ofreciendo una compilacién detallada y rica en informacion sobre las preparaciones
tradicionales de Ecuador, esta wiki se convierte en una guia esencial para la consulta
gastrondmica, brindando una panordmica completa de la variada y rica herencia culinaria del
pais. A partir de esta base de conocimientos obtenida de fuentes secundarias y de la wiki de
patrimonio alimentario, se avanza hacia la identificacion y propuesta de un listado inicial de
preparaciones. Este listado, meticulosamente elaborado, representa una seleccién
representativa de platos y bebidas tipicas de cada territorio o provincia. Sirve como piedra
angular para la eventual creacion de un mapa gastronémico nacional, destacando asi los platos

emblematicos y distintivos de cada region.

El segundo paso hace referencia a establecer criterios técnicos, la cual, estd focalizada
en la definicion de criterios técnicos para evaluar la relevancia de las preparaciones
gastrondmicas dentro del ambito turistico. Estos criterios detallan aspectos clave que se
consideraran al seleccionar platos y bebidas representativas en este contexto especifico, el
primero de estos criterios enfatiza la importancia del legado historico y la representacion
cultural de las preparaciones seleccionadas. Es fundamental que estos platos o bebidas no solo
reflejen las costumbres y tradiciones arraigadas en la identidad local, sino que también
preserven la autenticidad cultural a través de la gastronomia, sirviendo como un testimonio

vivo de la historia de la region.

Otro criterio relevante resalta la necesidad de utilizar ingredientes locales en la
elaboracion de estas preparaciones, promoviendo la sostenibilidad y respaldando la
produccion de la region. Sin embargo, se establece la condicion de que estos productos no

estén en riesgo de extincién, asegurando asi la disponibilidad a largo plazo, considerando que
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la continuidad en el consumo actual de estos platos o bebidas por parte de la poblacién local
es un aspecto crucial. Este criterio busca garantizar que estas preparaciones no sean solo
reliquias del pasado, sino que sigan formando parte activa de la cultura alimentaria
contemporanea de la region, manteniendo la relevancia y arraigo en la comunidad.
Finalmente, se destaca la importancia de que estas preparaciones estén disponibles para
degustacion y consumo en establecimientos de alimentos y bebidas, asegurando que los
visitantes tengan acceso directo a estas representaciones culinarias auténticas y significativas

de la localidad que estan explorando.

Se sugiere asignar un peso del 25% a cada uno de los criterios establecidos para
evaluar si las preparaciones identificadas cumplen con dichos estandares, esta distribucion
equitativa de la valoracion garantiza una evaluacion justa y equilibrada de cada aspecto
crucial que determina la idoneidad de las preparaciones en relacion con los criterios
establecidos. Estos criterios técnicos, orientados hacia la historia, tradicion, disponibilidad y
conexion con la identidad local, apuntan a garantizar que las elecciones para un mapa
gastrondmico o el turismo culinario no solo representen culturalmente la region, sino que
también estén facilmente accesibles y sean pertinentes para aquellos que buscan sumergirse
en la experiencia gastronomica de la zona. Esta evaluacion rigurosa busca asegurar la

autenticidad y relevancia de las ofertas gastrondmicas en el contexto turistico.

El tercer paso que se desarrolla es socializacion y validacion con actores, esta etapa
crucial implica la identificacion y convocatoria de un variado espectro de entidades, tales
como organismos, asociaciones gremiales, instituciones académicas tanto del &mbito pablico
como privado, que desempefian un papel vital en la sinergia entre el turismo y la gastronomia
en la region. La meta principal de esta reunion estratégica es ampliar la comprension colectiva
y validar de manera conjunta las preparaciones tradicionales que han sido previamente
identificadas. Este proceso va mas alla de un simple ejercicio de presentacién, ya que busca
forjar un consenso entre multiples factores relevantes, consolidando respaldo y aprobacion

hacia las preparaciones culinarias seleccionadas.

Por ultimo, se encuentra la fase de elaboracion de un mapa gastronémico, la cual,
representa el punto culminante de un proceso meticuloso de seleccion y validacion de las
preparaciones culinarias mas representativas y auténticas de un territorio especifico. Este
mapa no es simplemente una representacion geografica de lugares donde se encuentran estas

creaciones culinarias. Es un compendio visual que traza un viaje sensorial a través de



33

sabores, técnicas culinarias, historias y tradiciones arraigadas en cada plato o bebida. Al
consolidar las preparaciones seleccionadas y validadas, el mapa gastronémico se convierte en
una guia interactiva que invita tanto a lugarefios como a visitantes a sumergirse en una

experiencia gastrondémica enriquecedora y auténtica.

Este no solo sefiala los puntos donde estas preparaciones seran encontradas, sino que
también narra la historia detras de cada platillo o bebida: desde los ingredientes locales hasta
las técnicas transmitidas de generacion en generacion. Este mapa no solo se trata de marcar
ubicaciones, sino que sirve como un testimonio visual que resalta la diversidad culinaria 'y la
riqueza cultural de un territorio. Facilita la exploraciéon, no solo de lugares, sino de
identidades y tradiciones que se fusionan en cada bocado. Ademas, actla como una
herramienta dinamica para la promocién del turismo gastronémico, atrayendo a los amantes
de la comida a descubrir auténticas experiencias culinarias que capturan el corazon y el

paladar de una region.
8 VALIDACION DE LAS PREGUNTAS CIENTIFICAS

Después de recopilar y analizar los datos, por medio de la metodologia SIGAP, el
investigador logra obtener respuestas debidamente documentadas a las siguientes
interrogantes: ¢El canton La Mané posee potencial turistico gastrondmico para ser
considerado un destino gastronémico?, En el cantén La Mana, se pudo identificar que
debido a falta de elementos clave en el canton, desvela que el potencial turistico gastronémico
en la region es limitado. La carencia de aspectos fundamentales, como una historia y tradicion
gastrondmica arraigada, la disponibilidad de ingredientes locales distintivos originarios, la
preservacion de tradiciones culinarias en curso y una oferta culinaria destacada, contribuyen a
la conclusion de que el lugar no cumple con los requisitos esenciales para ser considerado un

destino gastronémico.

Ademas, se gener0 la siguiente interrogante: ¢(Como se encuentra actualmente el
mercado, oferta y demanda turistica gastrondmica del canton La Man&?, basandose en la
informacion recopilada a través de fuentes bibliograficas y salidas de campo, el cantén La
Mana presenta un mercado turistico gastrondmico en una fase emprendedora. La demanda
turistica se ve impulsada por visitantes principalmente provenientes de las provincias de
Pichincha, Cotopaxi y Los Rios. La preferencia de jovenes como grupo demogréfico
predominante sugiere una inclinacion hacia experiencias turisticas mas activas vy

participativas. EI motivo principal de viaje destaca la atraccion del turismo de aventura, las
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manifestaciones culturales locales, los espacios naturales disponibles y, significativamente, la
oportunidad de degustar la gastronomia autdctona. Este ultimo elemento revela un interés
creciente por la oferta culinaria del canton La Mana, sugiriendo que la gastronomia se ha

convertido en un componente clave y atractivo para los visitantes.
9 METODOLOGIA

En el marco del desarrollo de la investigacion es importante delimitar el marco
metodoldgico, como soporte hacia el cumplimiento del método cientifico, en este sentido el
investigador se apoya en una estructura solida que delimita de manera clara cada una de las
etapas en el escenario investigativo, de esta manera se genera un alcance integral hacia el
hecho en estudio. Lo que se transforma en transparencia en la informacién resultante y
pertinencia en el fendbmeno como epicentro de atencion del investigador, para ello, se

consideran diversas dimensiones de proceso.

9.1 Metodologia y formato para la elaborar la evolucion de potencial turistico de

areas protegidas del sistema guatemalteco de areas protegidas- SIGAP

Para que este documento se adaptdé a los requerimientos investigativos en cada
epigrafe en el apartado de la introduccion fue omitido el objetivo general de la evaluacion de
potencial turistico y los objetivos especificos de la evaluacion de potencial turistico. En la
seccion de la situacion actual, los epigrafes: elementos naturales y culturales generales,
administracion y aspectos legales, situacion actual de la actividad turistica (interés, objetivos,
etc.), vision de la actividad turistica, objetivos turisticos fueron omitidos y se creo el epigrafe
elementos gastrondmicos. En lo referente al analisis potencial turistico: Destinos turisticos de
la region, analisis de conectividad — destinos turisticos de la regién, estructura general y
turistica de la region fue omitido y fue insertado: Lugares con potencial turistico

gastronomicos del cantéon La Mana.

Para el analisis del mercado actual y potencial: Encuesta sobre el tipo de visitante que
reciben actualmente (si es que hubiera algun tipo de visitacion) — mercado actual y potencial,
especificar si existe un registro de visitantes y cual (RUV), fue omitido. El ultimo epigrafe
relacionado con la oferta de producto turistico: Toma de fotografias, entrevista con
encargados y administradores del area, entrevistar a comunidades relacionadas con la
administracion / manejo / uso del area, prestadores de servicios turisticos y otros actores

importantes, los atractivos y actividades, valor escénico y paisajistico, valor cultural o natural,
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nivel de conservacion, representatividad, interpretacion, recreacion, singularidad, seguridad,
accesibilidad, atractivos turisticos actuales y potenciales, infraestructura y servicios actuales y
potenciales, aspectos administrativos, resumen: potencial turistico de productos y aspectos
administrativos para el andlisis del mercado actual, fue omitido y fueron incorporados: Tabla
13, de calificacion del potencial gastronémico: historia y tradicion, ingredientes locales,
tradicion vigente, oferta en el destino, determinacion de potencial gastronémico del Canton la
Mana.

Tabla 13.
Metodologia SIGAP

Metodologia para Evaluar el Potencial Turistico de Areas Protegidas del Sistema Guatemalteco
de Areas Protegidas- SIGAP- Adaptada a la realidad, para determinar el potencial del turismo
gastrondmico del cantén La Mana provincia de Cotopaxi.

Antecedentes
Justificacion

Introduccion

Descripcion general del area.

Ubicacién y acceso (mapa de zonificacion)
Elementos gastronémicos

FODA

Conectividad
Rutas y accesos al cantén La Mana
Anélisis de conectividad
Lugares con potencial turistico gastrondmicos del cantén La Mana
Anaélisis de conectividad- destinos turisticos gastronémicos del Ecuador
Revisién bibliografica, diversos documentos
Anaélisis del mercado Anélisis de las estadisticas turisticas existentes
actual y potencial Describir el mercado actual que recibe el cantén La Mana
Describir los nichos de mercado
Recorrido del &rea
Estructura turistica y aspectos administrativos
Tabla de calificacion del potencial gastronémico
Oferta producto e Historia y tradicion
turistico e Ingredientes locales
e Tradicion vigente
e  Oferta en el destino
Determinacion de Potencial Gastrondmico del cantén La Mana

Fuente: (Chavez, 2015)

Situacion actual

Anélisis de potencial
turistico

Adicionalmente, de acuerdo a la identificacion de la gastronomia del cantdn,
mediante la metodologia SIGAP, se utilizé la metodologia MINTUR, la cual, se orienta a la
elaboracion de mapas gastronémicos desarrollada por el (Ministerio de Turismo, 2019) para
asi determinar el potencial gastronémico, en la Figura 1, se presenta la portada que presenta

dicha metodologia.
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9.1.1 Metodologia para la elaboracion del mapa gastronémico

Figura 1. Portada de la Metodologia MINTUR

METODOLOGIA
PARA LA ELABORACION DEL
MAPA GASTRONOMICO

Fuente: (Ministerio de Turismo, 2019)

Esta metodologia es para la elaboracion de mapas gastronomicos donde se da a
conocer la gastronomia mas destacada y tradicional desde tiempos antiguos y se siguen
manteniendo en la actualidad siendo un descubrimiento para los turistas de las culturas a
través de la gastronomia que brinda cada una de las provincias del pais, se debe tener en

cuenta de los platos y bebidas tradicionales del territorio (Ministerio de Turismo, 2019).

En una segunda instancia, se prosiguio6 con la identificacion el mercado actual, oferta y
demanda turistica en el cantén La Man4, por medio de la aplicacion de una encuesta disefiada
con 16 preguntas a 378 turistas que visitaron el canton la Man4, tomando en cuenta la edad,
género, lugar de procedencia, nivel educativo, razon del viaje, compafiia durante el viaje,
medio de transporte utilizado, frecuencia de visitas y familiaridad con la comida local, con el
proposito de reconocer el flujo de turismo en el municipio, esta encuesta fue aplicada y
debidamente consolidada en Microsoft Excel, lo cual, facilit6 la tabulacién y la representacion
gréfica de los datos simplificando el proceso de analisis e interpretacion de los mismos. De
igual manera, se procedio a la aplicacion de otra encuesta, el epicentro fueron los prestadores
de servicio gastrondmicos del canton La Mané que se encuentran catastrados y también a los

locales que ofertan el mismo tipo de gastronomia.

Esta fue disefiada con 10 preguntas y aplicada con el apoyo de Google Forms, donde
se analizo las tendencias de consumo, considerando plato, precio entre otros elementos.
Finalmente, se elabor6 una propuesta de articulo académico como medio de difusion de la
investigacion en la revista RENPYS, en el que se consolido toda la informacion relacionada
con el tema en este documento, con la intencién de que sea fuente de actualizacion en lo que
respecta al tema y genere la motivacion suficiente como para atraer inversionistas que aporten

recursos e ideas que activen la economia local, de igual forma las entidades gubernamentales
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pueden emplear esta referencia para compensar vacios existentes y asi disefiar politicas
publicas que estimulen y promuevan un mayor posicionamiento del turismo gastronémico en

la zona.
9.2 Tipo de la investigacion
Investigacion bibliogréfica

Es una etapa transcendental durante el desarrollo de la investigacidn en virtud que el
investigador adquiere conocimientos técnicos y metodologicos mediante la revision de libros,
revistas, articulos cientificos, repositorios entre otros; con la finalidad de juntar informacion
en diferentes formatos para la creacion de nuevos conocimientos (Pinedo & Valles, 2021). En
la investigacion facilitd la recopilacion de informacion de diferentes fuentes bibliogréaficas
actualizadas y confiables sobre el tema, para desarrollar el marco tedrico del proyecto a través
de su respectiva compresion, reflexion, interpretacion y andlisis para la redaccion del

documento.
Investigacion cualitativa

Es un conjunto de técnicas para recoger y evaluar datos no estandarizados sobre un
tema en particular, centrandose en interpretaciones, experiencias y significados (Navas &
Yara, 2020). Este método también recopila informacion, analiza la relacion y el significado
que tiene la poblacion describiendo de mejor manera los resultados de cada objetivo (Mora,
2022). Para este trabajo, contribuy6 a analizar las caracteristicas de la gastronomia como: los
ingredientes, la simbologia, el valor historico, los atractivos turisticos y los procedimientos de
la preparacion de diversos platos del cantén La Man4, aportando informacién para futuras

investigaciones y permitio obtener conclusiones sobre el tema de estudio.
Investigacion cuantitativa

Es un método que recopila y analiza, obtenida a través de las preguntas claves
¢Cuantos?, ¢Quien?, ;Qué cantidad?, y mediante diversas fuentes confiables a través del uso
de herramientas estadisticas y matematicas con la finalidad de cuantificar el problema de la
investigacion (Herbas & Rocha, 2018) y (Castafieda, 2022). Por lo que favorecid la
recoleccion y estudio de datos para obtener resultados confiables en la tabulacion de las
encuestas y actualizacion de la informacion tanto de los platos que se ofrece como de los

recursos que se tiene en el canton.
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Investigacion de campo

Extrae informacion por recoleccion de datos reales, observacion de forma directa,
interactuar y comprender al fenomeno de estudio en el entorno natural, permitiendo al
investigador tener datos reales, primarios con aplicacion de fichas, encuestas y entrevista
(Leyva & Guerra, 2020). Esto facilitd planificar la forma en la cual se aplicé las técnicas de
investigacion, para obtener los datos reales y estudiarlos sin alterar las variables, mediante

aplicacion del método cientifico.
9.3 Tipo de estudio

La presente investigacion se basa en un estudio de tipo bibliogréafica, ya que constituye
una etapa fundamental durante el proceso investigativo, dado que el investigador adquiere
conocimientos técnicos y metodologicos mediante la revision de libros, revistas, articulos
cientificos, repositorio entre otros recursos con el propoésito de consolidar la informacién
obtenida para generar nuevos conocimientos (Pinedo & Valles, 2021). En el desarrollo de la
busqueda de datos referidos a las variables investigativas se facilito la recopilacion de fuentes
primarias y secundarias por medio de texto, articulos cientificos, Plan de Desarrollo

Territorial PDOT, proporcionaron informacion valiosa para contextualizar el tema de estudio.

Por otra parte, la investigacion exploratoria considerada por Hernandez, (2014) como:
“un tipo de estudio que se realiza cuando se estd buscando familiarizarse con un tema,
problema o &rea de investigacion que es relativamente nuevo o poco comprendido” (p. 68).
Por lo que mediante el analisis exhaustivo que permite esta investigacion se generaron datos
que permitieron la identificacion de factores que evidencian el potencial gastronémico,

conductas y preferencias de las personas estudiadas.

De igual forma, la investigacion de tipo descriptiva mediante el enfoque del desarrollo
de las variables permitid la identificacion de las caracteristicas del estudio, sin considerar la
contextualizacion evidente, el investigador puede elegir ser un observador completo o un
participante, ya que de esta forma se describe no se explica (Guevara et al., 2020). Detallar los
factores indispensables mediante el uso de criterios sistematicos que facilitaron la
construccion de la estructura y el comportamiento del fendmeno de estudio generando
informacion sistematica y comparable con otras fuentes, por medio de encuestas que

facilitaran una mejor perspectiva del potencial turistico.
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9.4 Método de estudio

La investigacion descriptiva segin Rodriguez y Pérez (2017), implica recopilar datos
que pueden ser calificados en un espectro numero, como las calificaciones en una evaluacion
o frecuencia con la que una persona selecciona una caracteristica especifica de un programa
multimedia. También puede consistir en la descripcion de categorias de informacion, como el

género o los comportamientos de interaccion al utilizar la tecnologia en un entorno grupal.
9.4.1 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
9.4.1.1 MINTUR

La estrategia del Ministerio de Turismo del Ecuador (MINTUR), se trata de un
procedimiento que puede ser incorporada en los planes turisticos para resalar la importancia
del legado culinario de las regiones, promoviendo la singularidad cultural de las comunidades
locales. Esto también posibilita a la identificacion de productos culinarios que estén
arraigados en la produccion agricola local, las historia, y las practicas tradicionales, asi como
en la oferta gastrondmica del lugar, dando lugar a la creacion de productos turisticos de alta

calidad que satisfacen las expectativas de los visitantes.

El objetivo es orientarlos en la seleccion estratégica de platos y bebidas tradicionales
para la confeccion del Mapa Gastrondémico a nivel local, fomentando asi la preservacion y

promocion de la riqueza culinaria de cada region.

Paso 1: Seleccidn de platos tradicionales Para la seleccion de las preparaciones, como
primer paso, se recomienda revisar fuentes secundarias de investigaciones que brinde
informacion de los platos y las bebidas tradicionales del territorio o poblacion. Con esta
informacioén de sustento, en este paso, se identifico una propuesta de listado inicial de “12”

preparaciones del canton La Mana, por ejemplo:
e Hornado
e Fritada
e Caldo de gallina
e Ayampaco
e Sopa de bolas de verde

e Carne asada con menestra
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e Sancocho

e Bol6n de verde

e Ceviche de camar6n
e Encebollado

e Corviche

e Empanada de verde

Paso 2: Establecidos los criterios técnicos se evaluaron los aspectos importantes de las

preparaciones seleccionadas en el sector.
Criterios Técnicos

Los criterios técnicos permiten evaluar caracteristicas importantes de la elaboracién de

los platos seleccionados, segin la metodologia sefialada se presenta en la Tabla 14.

Tabla 14.

Criterios técnicos de calificacién del potencial gastronémico

Criterio Descripcién
Plato, bebida o producto con legado histérico que represente las
Historia y tradicion ~ costumbres, tradiciones e identidad de una localidad.

Plato o bebida que en su elaboracion contenga productos obtenidos en la

. localidad o regidn, (los productos no deben estar amenazados o en peligro

Ingredientes locales -
de extension.

Tradicion en el consumo del plato o bebida de la poblacion local en la

Tradicion vigente actualidad.

Oferta del plato o bebida disponible para la degustacion y consumo de
visitantes en establecimientos de alimentos y bebidas.

Fuente: (Ministerio de Turismo, 2019).

Oferta en el destino

Es importante mencionar que la metodologia MINTUR hace mencién a cuatro
criterios técnicos: historia y tradicion, ingredientes locales, tradicion vigente y oferta en el
destino y para la evaluaciéon de los platos tradicionales, se asigna una calificacion de 25

puntos, como se presenta en la Tabla 15.
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Tabla 15.
Puntaje
Criterio Puntaje

Historia y tradicion 25 puntos
Ingredientes locales 25 puntos
Tradicidn vigente 25 puntos
Oferta en el destino 25 puntos
Total 100 puntos

Fuente: (Ministerio de Turismo, 2019)

Dentro de los pasos que contempla este instrumento para la elaboracion de un mapa
gastronomico, se encuentra seleccionar los platos tradicionales, en el que se hace énfasis en la
importancia de las fuentes secundarias y, en particular, destaca el valor del patrimonio
alimentario desarrollada por el Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador. La utilizacion
de fuentes secundarias de investigacion se propone como un primer paso crucial en este
proceso. Estas fuentes proporcionan datos y detalles sobre los platos y bebidas tipicas de una
region especifica, fundamentales para comprender y delinear la diversidad gastronémica

arraigada en las tradiciones de cada localidad.

Otro criterio relevante resalta la necesidad de utilizar ingredientes locales en la
elaboracion de estas preparaciones, promoviendo la sostenibilidad y respaldando la
produccion de la region. Finalmente, se destaca la importancia de que estas preparaciones
estén disponibles para degustacion y consumo en establecimientos de alimentos y bebidas,
asegurando que los visitantes tengan acceso directo a estas representaciones culinarias

auténticas y significativas de la localidad que estan explorando.

Se sugiere asignar un peso del 25% a cada uno de los criterios establecidos para
evaluar si las preparaciones identificadas cumplen con dichos estandares, esta distribucion
equitativa de la valoracion garantiza una evaluacion justa y equilibrada de cada aspecto
crucial que determina la idoneidad de las preparaciones en relacion con los criterios
establecidos. Estos criterios técnicos, orientados hacia la historia, tradicion, disponibilidad y
conexion con la identidad local, apuntan a garantizar que las elecciones para un mapa
gastrondmico o el turismo culinario no solo representen culturalmente la regién, sino que
también estén facilmente accesibles y sean pertinentes para aquellos que buscan sumergirse
en la experiencia gastronomica de la zona. Esta evaluacion rigurosa busca asegurar la

autenticidad y relevancia de las ofertas gastrondmicas en el contexto turistico.
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9.4.1.2 Metodologia SIGAP

El enfoque adaptado de la Metodologia y Formato para la Evaluacion de Potencial
Turistico de Areas Protegidas del SIGAP en Guatemala, centrado en el turismo gastronémico,
marca un avance significativo hacia la comprensién especifica de las necesidades dentro de
este nicho de mercado. Esta adaptacion no solo conserva la estructura y contexto originales de
cada seccion, sino que también se ajusta con precision para abordar los rasgos y desafios
Unicos asociados con el turismo gastrondmico. Este conjunto de métodos reconocido por un
enfoque integral en la gestion y auditoria publica, se entrelaza significativamente con el sector
turistico, en el ambito de la administracion publica orientada al turismo, el SIGAP emerge
como una herramienta fundamental para optimizar la gestidén de destinos turisticos. Facilita la
planificacion estratégica, ejecucion eficiente y evaluacion continua de programas y politicas

destinadas a promover y desarrollar el turismo.

El vinculo entre la metodologia SIGAP y el turismo se convierte en un elemento
esencial dentro del entramado de la administracién pablica dedicada a esta industria, esta al
adentrarse en el &mbito turistico, se transforma en un recurso fundamental que trasciende la
mera gestion administrativa. La implementacion permite trazar estrategias integrales que van
maés alla de la ejecucion de programas especificos; se convierte en la columna vertebral que
sustenta la viabilidad, desarrollo y proyeccion a largo plazo de destinos turisticos. En el
espectro de la transparencia y rendicion de cuentas, bases fundamentales en la gestion
turistica, el SIGAP ejerce un rol determinante, en un contexto donde la inversion publica
modela el panorama de infraestructuras turisticas, campafias promocionales y conservacion
ambiental, esta metodologia emerge como un custodio que garantiza la trazabilidad y claridad

en el uso de recursos.

Los registros minuciosos no solo ofrecen visibilidad sobre la asignacién de fondos,
sino que también proporcionan un entendimiento profundo del impacto de estas inversiones
en el sector turistico. Asimismo, el poder del SIGAP radica en su capacidad para medir y
evaluar indicadores precisos de desempefio turistico. La meticulosidad con la que recolecta
datos, como el flujo de visitantes, el impacto economico y la satisfaccion de los turistas,
proporciona una panoramica holistica. Estos datos no solo sirven como un mapa que orienta
las decisiones estratégicas, sino que también funcionan como termdémetro para ajustar y
redefinir politicas turisticas en tiempo real. En ultima instancia, la fortaleza del SIGAP en la

gestién turistica se refleja en la capacidad para tejer una red de colaboracién entre distintas
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instituciones gubernamentales, esta metodologia, al propiciar una comunicacion efectiva,
sinérgica entre ministerios y organismos involucrados en el turismo, permite la creacién de

estrategias compartidas.

Esta sinergia impulsa un abordaje coordinado y multidimensional del turismo,
maximizando el impacto positivo no solo en el ambito local, sino también a nivel regional o
nacional. En este sentido, para el desarrollo de la presente investigacion fue empleada este
conjunto de elementos para sustentar la informacion en un documento técnico que refleje de
manera correcta los datos requeridos. La eleccién de esta metodologia para analizar el
potencial del turismo gastrondmico se basa en su versatilidad y capacidad de adaptacion,
aspectos escasos en herramientas de evaluacidén convencionales. La flexibilidad inherente de
esta metodologia permite una integracion fluida de elementos especificos del turismo
gastronémico, como la diversidad culinaria, la identificacion de productos locales, la
experiencia del consumidor y la valoracion de la oferta gastrondmica dentro de &reas

protegidas.

Tabla 16.

Estructura metodologia SIGAP 2015

Seccion Contenido
Descripcidn general del area.
Ubicacion y acceso (descripcion general). Incluir mapas de

A. Situacion zonificacion y otros disponibles.
actual . Aspectos gastrondmicos destacados.
° Anadlisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y
Amenazas).
. Investigacion bibliografica utilizando una amplia gama de
B. Andlisis de documentos.
mercado actual y . Analisis exhaustivo de estadisticas turisticas disponibles,
potencial incluyendo registro de visitantes (RUV) si esté disponible.
° Investigacion detallada sobre mercados potenciales en la
region, empleando diversas fuentes.
. Evaluacion del mercado actual y su potencial de desarrollo.

Exploracion detallada del lugar, visitando los atractivos
mas destacados.
Captura de fotografias representativas durante la visita.
Establecimiento de criterios para evaluar la gastronomia:
e Historiay tradicién arraigada.
o Ultilizacidn de ingredientes locales caracteristicos.
e Sostenimiento de préacticas tradicionales en la actualidad.
. Andlisis de la oferta gastrondmica en el destino evaluado.
Fuente: (Ante & Cabascango, 2023)

C. Oferta
/producto turistico




44

El esquema proporcionado actlia como una hoja de ruta que detalla la metodologia y el
formato especificos empleados para evaluar el potencial turistico de areas protegidas en el
contexto del SIGAP 2015 en Guatemala. Para comprender mas a fondo, cada seccion se
enfoca en aspectos clave: La situacion actual, ofrece un analisis detallado y exhaustivo de la
situacion presente en el area referente, no solo describe la ubicacion y accesibilidad, sino que
también incorpora elementos visuales, como mapas, para resaltar los puntos sobresalientes de
la gastronomia. Ademas, realiza un analisis FODA que abarca las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas que caracterizan el entorno actual. La siguiente etapa, expone el
analisis del mercado actual y futuro, en el que se profundiza en el analisis mediante la
exploracién de literatura especializada y el estudio de estadisticas turisticas existentes. Se
investiga la existencia de registros de visitantes (RUV) y se examinan los posibles mercados

en crecimiento.

El objetivo principal es comprender la situacion actual del mercado y, al mismo
tiempo, proyectar posibles direcciones y potencialidades para el desarrollo futuro, por ultimo,
se presenta la oferta de productos turisticos, la cual, implica una inmersion completa en los
principales atractivos del area, no solo se realiza una visita detallada, sino que también se
capturan imagenes para ofrecer una representacion visual. Ademas, se establecen criterios
meticulosos para evaluar la gastronomia, tomando en cuenta aspectos como la historia,
tradicion arraigada, uso de ingredientes locales, practicas contemporaneas y la diversidad de
ofertas disponibles en el destino. Tomando en consideracion que esta evaluacion integral
contribuye en la comprension y valoracion de la autenticidad y atractivo turistico del lugar en
cuestiéon, ademas genera datos que se consolidaran como base de datos y evidenciar el

desarrollo de ciertos aspectos en la linea del tiempo.
9.4.1.3 Encuesta

La encuesta se erige como un pilar fundamental dentro de la metodologia SIGAP,
desempefiando un papel integral en varios aspectos cruciales, en primer lugar, la capacidad
para recopilar datos directos y especificos de diversos actores involucrados en el ambito
evaluado es esencial. Desde residentes locales hasta visitantes, autoridades y empresarios del
sector turistico, estas encuestas ofrecen una visidn comprensiva de las percepciones,
necesidades y expectativas de quienes estan ligados al area protegida o al entorno turistico.
Considerando que el enfoque de esta es evaluar de manera meticulosa de la satisfaccion y

percepcidn de visitantes y residentes. Desde la calidad de los servicios turisticos hasta la
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conservacion del entorno, estas herramientas son clave para medir aspectos fundamentales en
el ambito del turismo sostenible, proporcionando asi una retroalimentacion valiosa para

futuras mejoras.

Este instrumento, fue aplicado a los turistas con 17 preguntas en las que se logrd
determinar, aspectos demogréaficos, lugar de origen del turista, motivacion del viaje, medio de
transporte utilizado, recurrencia de visita al canton, modalidad de viaje en lo que respecta a la
compafiia, aspectos relevantes de la gastronomia de la zona. Por otra parte, otro disefio del
instrumento fue aplicado a los establecimientos de servicio de alimentos y bebidas, el cual,
estuvo constituido por 10 preguntas, en el que se logrd captar datos relacionados con tipo de
establecimiento, tiempo en el mercado, origen de los clientes receptados en el
establecimiento, cantidad de clientes recibidos anualmente, identificacién del periodo de
temporada alta en el mercado, en meses y dias, ademas de los diversos elementos que podria
considerar como predominantes para el consumo de platos de comida, de igual manera se

logro obtener el plato predominante por establecimiento.
9.4.2 Muestreo Aleatorio Simple

Es una técnica empleada en la estadistica que facilita seleccionar al azar una muestra,
en la que todos los elementos de una poblacién tienen la misma posibilidad de ser incluidos
(Condori, 2020). Una vez determinada la poblacién, el porcentaje de confianza, porcentaje de
error y el nivel de variabilidad se procede a calcular el tamafio de la muestra. Para el presente
proyecto se tomo en cuenta la poblacion de visitantes que acuden al canton La Man4, en
relacion al turismo, comercio u otras actividades de acuerdo al registro de la estadistica
ocupacional turistica que se maneja en el cantdn ya que no se tiene un registro de ingreso, mas
se maneja por el registro hotelero de las personas que pernoctan en el sitio asi teniendo un
total de 25.218 visitantes durante un afio. La formula finita es para una poblacion mayor,
como turistas o visitantes que llegan al canton La Mana y asi determinar el perfil del turista
gastronémico.

N * Z% % §2
T e2x (N—1)*Z2 % S2

n

De donde:

N= poblacién o universo= 25.218.6
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E=margen de error=0.05

Z2=1.96 nivel de confianza es del 95%

p= proporcion real estimada al éxito (50% de error 0.5)
g= proporciodn real estimada al fracaso (50% de error 0.5)
p*g=52=0.5

Valores aplicados a la férmula para determinar el tamafio de la muestra

25.218.6 * 1.96% = 0. 52
0.052 % (25.219 — 1) + 1.962 = 0. 52

25.218.6 «3.84 *+ 0.25
~0.0025 * (25.218.6) + 3.84 % 0.25
24.209,8
n= ez
n =378

n

Como resultado se obtuvo un total de 378 que se deben desarrollar a los visitantes asi

se conoce el perfil del turista que llega al cantén La Mana.
10 ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

La aplicacion de la metodologia SIGAP represent6 un paso crucial para comprender y
evaluar en detalle diversos aspectos relacionados con el area estudiada, al implementar esta
metodologia, se pudo constatar una amplia gama de elementos significativos que abarcan
desde la situacion actual del area hasta la identificacion de oportunidades y desafios para el
desarrollo turistico sostenible. En las subsecciones siguientes, se ofrece una desglosada
explicacion de cada uno de los apartados mencionados en la metodologia previamente
descrita. Este enfoque detallado permite adentrarse en cada aspecto evaluado, ofreciendo una
visién mas amplia y precisa sobre la situacion del &rea protegida en términos de su ubicacion,
acceso, potencialidades gastrondmicas, analisis FODA, mercado turistico actual y futuro, asi

como la oferta turistica existente.

Cada seccion desentrafia con minuciosidad los distintos aspectos evaluados, brindando
una vision holistica que incluye desde la percepcion de los visitantes hasta la revision de datos
estadisticos, lo que en conjunto proporciona una panordmica completa y detallada. Esta
desglosada explicacion de cada apartado permite una comprension mas profunda y precisa del
entorno, fortaleciendo asi la toma de decisiones informadas para promover un desarrollo

turistico equilibrado y sostenible en el area protegida. Y de esta manera fortalecer el
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contenido de la informacion bajo un esquema debidamente reconocido, permitiendo asi

exponer datos confiables y debidamente pertinentes para el conocimiento publico.
10.1 Identificacion del potencial actual en turismo gastronomico del canton La Mané
10.1.1 Introduccion

El canton La Mana se erige como un destino de encanto en el vasto panorama
ecuatoriano, donde la riqueza cultural y la tradicion convergen en una oferta gastronomica
distintiva. Esta region, impregnada de historia y arraigada en fuertes raices, ofrece un tapiz
culinario que refleja la diversidad de los habitantes y el entorno. En esta exploracion centrada
en la identificacion del potencial actual en turismo gastronémico del cantén La Mana, se
desarrolla un documento en el que se consideran elementos que trascienden y se fortalecen
con el tiempo que demuestran el nivel del potencial que posee el canton actualmente del

turismo gastronémico.
10.1.2 Antecedentes.

El turismo gastronémico en la provincia de Cotopaxi es importante por sus
tradiciones, identidad cultural y turismo gastronémico, con el pasar del tiempo la preparacion
de los platos representativos han ido cambiando y adaptdndose a la actualidad, la
identificacion de los alimentos en la preparacion de los platos tipicos forma parte de la
identidad del pueblo (Echeverria, 2022). En el canton La Mana es importante brindar comida
saludable ya que la actividad de alimentarse se ha convertido en una necesidad para el ser
humano, debido a que los diferentes productos brindan nutrientes al cuerpo, en la actualidad
el cantdn se encuentra establecimientos que ofertan comida rapida siendo perjudicial para la

salud de los pobladores y visitantes (Robalino, 2021).

Las parroquias de La Mana cuentan con todo el conocimiento de la historia y cultura
que representan casa lugar, teniendo un total de 85 manifestaciones culturales dentro del
canton es importante para ensefiar a las generaciones actuales y futuras e incrementando la
economica en el cantéon fomentando el turismo cultural en base a la gastronomia (Castillo et
al., 2021b). La gastronomia es la mejor manera de conocer la cultura, no se trata solo de
degustar, también se conoce la historia que ha trascendido en el tiempo con saberes guardados
para conservar el legado, la finalidad de los visitantes es conocer los platos representativos y

como la cultura aporta a un pueblo en desarrollo (Acaro, 2021).
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10.1.3 Justificacién

La Mana fue un recinto que pertenecié a la parroquia ElI Tingo del canton Pujili;
morfoldgicamente se encuentra sobre la llanura de pie de cordillera conformada por depoésitos
aluviales cubiertos de ceniza y arenas volcéanicas de origen desconocido, por varios afios, pero
debido a su crecimiento poblacional se independizo como cantén; esta ubicado a 150 km de la
capital de la provincia de Latacunga. Es uno de los siete cantones de la provincia de Cotopaxi,
debido a su ubicacion tiene diferentes climas como hdmedo, tropical y subtropical (Caiza,
2020). La poblacion se conformé por asentamientos de diferentes culturas lo que hizo que la
gastronomia sea variada se caracteriza por su produccion agricola ya que su mayor fuente de
ingresos economicos es la actividad agricola, ganadera y pecuaria. También cuenta con
productos exportables como cacao, banano, zanahoria entre otros, impulsando el comercio

entre la region sierra 'y costa en el centro del pais (PDOT, 2019).

El canton no presenta ninguna propuesta para el desarrollo de actividades turisticas ya
gue no se tiene interés por parte de las autoridades y los pobladores tienen desconocimiento
de potencial turistico incluyendo el potencial gastronomico ha hecho que sea solo un cantén
de paso y conexion entre regiones (Almachi, 2018). La gastronomia de La Mana ha sido
adaptada por sus pobladores de acuerdo a los productos agricolas que se encuentran en el
sector, determinando que cuenta con gastronomia originaria de las diferentes regiones del
pais. Para la investigacion se realizd ocho salidas de campo en las cuales se observo gque es un
canton de paso que cuenta con diversos cultivos y animales menores para el consumo y el
comercio; de igual forma no cuenta con el apoyo de las autoridades para el desarrollo del
turismo, debido a que los recursos se encuentran en zonas alejadas y no hay acceso de
transporte publico dificultando la visita a los recursos, limitando el progreso turistico,
generando desconocimiento sobre el tema turistico, sin embargo, los habitantes tienen una

idea de la gastronomia por los servicios de alimentacion que brindan al consumidor.
10.1.4 Situacion actual
10.1.5 Descripcion general del canton

Los primeros habitantes del cantén La Mana fueron los Tsachilas, que con el paso del
tiempo descubrieron los lavaderos de oro, iniciando el traslado de los habitantes de la costa
interesados en esta actividad, volviéndose residentes de la zona (PDOT, 2019). La Mana es

uno de los siete cantones de la provincia de Cotopaxi, esté situada entre la sierra y la costa
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ecuatoriana alberga a ciudadanos de las diferentes provincias, en donde las manifestaciones
culturales se han fusionado (Sarzona, 2018). El canton se conforma por cinco parroquias tres
urbanas y dos rurales, la precipitacion anual es hasta de 2.61 mm siendo los meses de febrero,
marzo y abril con mayor lluvia, de acuerdo a la situacion geogréafica tiene una temperatura
entre 20 a 28°C en las parroquias urbanas mientras que las rurales es de 11 a 25°C (PDOT,
2019).

Figura 2. Mapa base del cantén La Mana
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Fuente: (PDOT, 2019)
Tabla 17.

Datos generales

Gobierno auténomo descentralizado municipal del canton La Mana

Cabecera cantonal La Mana

Ubicacion geografica subtropico de la provincia de Cotopaxi
Superficie 66.069,18 hectareas

Poblacion al 2020 (proyeccion INEC)  56.905 habitantes

Rango altitudinal 200 — 3.200 msnm

Norte: Provincia de Alluriquin, Provincia de
Santo Domingo de los Tséchilas
Limites Sur: Canton Pangua
Este: Cantén Pujili y Sigchos
Qeste: Cantén Valencia y Quinsaloma

Se conforma por 5 parroquias 3 urbanas (La
Division politica Mana, El Carmen y EIl Triunfo) 2 rurales
(Guasaganda y Pucayacu)

Fuente: (PDOT, 2019)
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10.1.6 Ubicacion y acceso

El canton La Man4, esta ubicado en la provincia de Cotopaxi, es una zona templada
subtropical, a 150 km de la ciudad de Latacunga y a 33 km de la ciudad de Quevedo, esta se

conforma por 5 parroquias las cuales con 3 urbanas y 2 rurales (Bermello, 2018).

Al ser un canton de paso ya que se une la region sierra con la costa, tiene dos rutas de

acceso.

Costa: acceso mas cercano es desde la ciudad de Quevedo por la E30,

aproximadamente 1h.

Sierra: punto mas cercano es el canton Latacunga pasando por el canton Pujili por la

carretera E30 siendo 4h horas de recorrido aproximadamente.

Figura 3. Mapa de conectividad
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Fuente: (PDOT, 2015)

Para llegar a este cantdn se cuenta con las cooperativas Macuchi, La Mana y Cotopaxi
las ciudades con destino principal son: Quito, Quevedo, Santo Domingo, Guayaquil y
Latacunga, también se tiene transporte para movilidad interna en el canton taxis, buses y

cooperativa de camionetas que brinda servicio de 05h00 a 22h00.
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10.1.7 Elementos gastron6micos

El canton se caracteriza por su produccion, agricola, ganadera, silvicultura y pesca,
por ser su principal fuente de ingresos econdmico, las actividades agropecuarias cuentan con
productos exportables, también se identifica por su produccion pecuaria con especies mayores
y menores como: ganado, porcino, aves entre otros (Bastidas & Carrera, 2022). La
gastronomia es desarrollada por la variedad de productos que se los considera Patrimonio
Alimentario, a causa de la importancia de la identidad cultural, y ancestralidad de los platos,
dado que con el tiempo la gastronomia ha ido variando e integrado técnicas y productos
internacionales (Jiménez, 2019). En la tabla 18, se muestra los productos considerados
patrimonio alimentarios dentro del cantdn, junto a su ancestralidad y las parroquias en las que

se producen.

Tabla 18.

Elementos gastronémicos

Productos Considerados Patrimonio Alimentario

N° Producto Ancestralidad Zona de produccion (parroquias)
Epoca prehispanica Guasaganda
1 Cacao . El Carmen
Nativo
Pucayacu
) Guasaganda
2 Platano Epoca colonial Introducido El Carmen
Pucayacu
Epoca prehispanica Guasaganda
3 Yuca Nativo El Carmen
) Guasaganda
. Epoca prehispénica
4 Maiz Nativo El Carmen
Pucayacu
5 Cafia de azucar Epoca colonial Guasaganda
artesanal Introducido Pucayacu

Fuente: (Chicaiza, 2021)

La Mané se privilegia por tener suelos fértiles en los que se cultiva 20 productos
como: banano, platano, yuca, maiz costefio y blanco, entre otros de los cuales, 14 de ellos
figuran como patrimoniales y 1 se encuentra vulnerable. Dentro de los productos
patrimoniales se considera 5 por que estos productos son relevantes en las elaboraciones de
los platos se integra la identidad cultural del territorio, tradiciones y uso en la gastronomia.

La Mana al ser un pueblo que integra varias culturas, no cuenta con gastronomia
tradicional, por lo que existe una fusion de sabores, alimentos y cultura, la cual se transmite

de padres a hijos (Chicaiza, 2021). En la tabla 18, se determinan los platos tradicionales
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inventariados, que se encuentran en las diferentes parroquias, mismos que se prepara a nivel
local, regional y nacional de acuerdo a sus diferentes técnicas de preparacion ademas de la

procedencia y la sensibilidad al cambio.

Dentro de los elementos gastronémicos que se ofertan en el cantén se encuentran el
hornado, originario de Pucayacu, destaca como un plato tradicional cocinado de manera Unica
en horno de lefia, siendo un elemento clave en festividades y conectando a la poblacién con la
rica tradicion culinaria de la sierra, el alcance que posee abarca lo cantonal, extendiéndose a
ferias gastrondémicas y mercados locales, tanto dentro como fuera de la provincia. La fritada,
preparada en cocina de lefia en Guasaganda, se presenta como parte esencial de la tradicion
gastrondmica de la sierra. La presencia comun en festividades y mercados locales refleja la
diversidad en la preparacion de la carne de cerdo, adaptandose a las distintas zonas. El caldo
de gallina de Guasaganda, rico en proteinas por la carne de gallina criolla, se destaca en
festividades y celebraciones, mostrando variaciones en la preparacion segln la region. La
presencia de este plato en todo el cantdn subraya la importancia de la crianza de animales

locales.

El ayampaco de ElI Carmen, con raices prehispanicas, emerge como un plato con
fuertes conexiones culturales, el consumo, tanto cotidiano como festivo, acompafiado de
elementos locales como yuca y palmito, resalta su versatilidad y conexién con las tradiciones
locales. La sopa de bola de verde, también de EI Carmen, representa una opcion cotidiana en
la cocina ecuatoriana costefia, con ingredientes tradicionales como platano verde y mani, la
disponibilidad en restaurantes locales y cantonales cercanos destaca una presencia constante.
La carne asada con menestras, un plato cotidiano en La Man4, destaca por la combinacion de
carne de res y lenteja, la preferencia por consumirlo diariamente y la presencia en restaurantes
y mercados locales subrayan el arraigo en la vida diaria de la region. El sancocho de
Pucayacu, con raices prehispanicas, se presenta como una sopa cotidiana basada en yuca y
platano, caracteristicas de la regidn costa, la activa participacion en restaurantes, mercados y

hogares demuestra su arraigo en la dieta diaria.

El bolon de verde en la Mana, representativo de la comida costefia ecuatoriana, se
consume cotidianamente en desayunos, acompafiando café o té, la intervencion de este plato
tanto en restaurantes como hogares resalta popularidad y versatilidad. El ceviche de camarén
en La Man4, un plato costefio con variaciones regionales, destaca por la frescura y delicioso

sabor, encontrandose comunmente en los restaurantes del centro de la ciudad. El encebollado
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de La Man4, originario de la regién costa, se presenta como una sopa caliente a base de
pescado, comUnmente encontrada en restaurantes y mercados locales. El corviche de La
Mana, tipico de la costa ecuatoriana, presenta una masa de platano verde con rellenos de
pescado, camardn, se encuentra en puestos de comida rapida y hogares y esto subraya el
arraigo en la vida cotidiana de los habitantes. Las empanadas de verde de El Triunfo, plato
tradicional de la costa, se caracteriza por la masa de platano verde y variados rellenos, siendo

una opcion cotidiana presente en restaurantes y hogares.

Tabla 19.

Patrimonio cultural inmaterial, gastronomia

Detalle de Sensibilidad al

N°  Nombre del plato Localidad Alcance : .
procedencia cambio

1 Hornado Pucayacu Nacional Padres a hijos Media

2 Fritada Guasaganda Regional Padres a hijos Media

3 Caldo de gallina Guasaganda Regional Padres a hijos Baja

4 Ayampaco El Carmen Regional Padres a hijos Media

5 \S/:Ejide bolas de El Carmen Regional Padres a hijos Baja

6 Carne asada con La Mana Local Padres a hijos Baja

menestra

7 Sancocho Pucayacu Regional Padres a hijos Baja

8 Bolon de verde La Mana Nacional Padres a hijos Baja

9 Ceviche de camar6n La Mana Nacional Padres a hijos Baja

10  Encebollado La Mana Nacional Padres a hijos Baja

11  Corviche La Mana Regional Padres a hijos Baja

12 Empanada de verde  El Triunfo Regional Padres a hijos baja

Fuente: (Chicaiza, 2021).

De acuerdo al trabajo de campo se identificd y registro la existencia de dos platos
locales (seco de choila y sopa de campeche), que no se encuentran inventariados por ser
alimentos preparados en temporada de verano, ya que los productos primarios (pescado
campeche y choila) se los encuentra debajo de las rocas, el tiempo de reproduccion y

crecimiento es durante el invierno.
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Tabla 20.

Elementos gastronémicos del cantén La Mané

Inventario gastronémico obtenido en la salida de campo

Plato tradicional Descripcion Origen

Este es plato se lo realiza con refrito, yuca y el

Seco de Choila pescado acompafiado de ensalada o maduro frito.

Pucayacu

Este es un plato que se prepara con yuca y verde y
Sopa de campeche el pescado llamado campeche que contiene alto Pucayacu
nivel de vitamina.

La Tabla 20, presenta un inventario gastrondmico obtenido durante una salida de
campo en la region foco de estudio, el primero de estos platos es el seco de choila, en el que
se describe como una preparacion que incluye refrito, yuca y pescado, comdnmente
acompafado de ensalada o platano frito. Consiste en una combinacién de sabores y texturas,
destacando la presencia de ingredientes tipicos como el refrito, la yuca y el pescado. Es
importante sefialar que este plato es originario de Pucayacu, lo que indica que es una
especialidad local arraigada en la region. Por otro lado, la sopa de campeche es otro plato
tradicional mencionado, esta sopa se describe como preparada con yuca, platano verde y un
tipo especifico de pescado llamado campeche, reconocido por el alto contenido vitaminico. La
combinacién de estos ingredientes sugiere un plato reconfortante y saludable, ideal para el
climay los recursos locales. Al igual que el seco de choila, se indica que la sopa de campeche
también es originaria de Pucayacu, lo que la posiciona como otra opcién culinaria arraigada

en la region.
10.1.8 FODA

El analisis FODA: fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, es una
evaluacion de los factores fuertes y débiles que diagnostican la situacion interna y externa de
una organizacion, permite un acercamiento estratégico que a la vez desarrolle tacticas para
mejorar y establecer un equilibrio entre la capacidad interna y externa (Ponce, 2017). Es
desarrollada para evidenciar el escenario en el que se presenta la dinamica del turismo

gastronomico de la zona a razén de contextualizar los elementos que la integran, que podrian
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aportar de manera positiva y aquellos elementos que estan afectando de forma significativa,

son presentados en la Tabla 21.

Tabla 21.
Matriz FODA
Fortalezas Oportunidades
Productos locales unicos Diversificacion de oferta
Culinaria tradicional arraigada Experiencias gastronémicas interactivas
Colaboracion comunitaria Promocion de eventos gastronomicos
Debilidades Amenazas
Infraestructura turistica limitada Competencia regional
Antigledad de establecimientos Cambios en preferencias y tendencias
turisticas

El analisis del potencial del turismo gastrondmico en el Canton La Mana revela una
serie de fortalezas que pueden ser aprovechadas para impulsar el desarrollo de esta faceta
turistica. La presencia de productos locales Unicos, como el cacao, platano, yuca, maiz y cafia
de azucar artesanal, establece una base solida para la creacion de experiencias gastronémicas
auténticas y atractivas. Ademas, la arraigada culinaria tradicional, con platos como el hornado
y la fritada, constituye una fortaleza que puede ser promovida como un atractivo turistico
distintivo. Asimismo, la colaboracién estrecha entre la comunidad local, empresarios
gastrondmicos y autoridades municipales emerge como una fortaleza fundamental que no solo
promueve el turismo gastronémico, sino que también fortalece la identidad cultural de la
region.

Entre las oportunidades identificadas, se destaca la posibilidad de diversificar la oferta
gastrondmica, incorporando tanto platos tradicionales como opciones gourmet para atraer a
diferentes segmentos de turistas y satisfacer diversas preferencias culinarias. La creacion de
experiencias gastronomicas interactivas, como talleres de cocina o tours gastrondémicos, se
presenta como una oportunidad para enriquecer la experiencia del visitante, generando un
interés continuo en la gastronomia local. Ademas, la promocién de eventos gastronémicos y
festivales puede destacar la autenticidad y diversidad de la cocina local, atrayendo a turistas y
generando publicidad positiva. Sin embargo, se identifican debilidades que podrian

obstaculizar el pleno desarrollo del turismo gastrondmico en el canton. La limitada
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infraestructura turistica, que incluye carreteras y facilidades de alojamiento, podria afectar la

accesibilidad y comodidad para los visitantes interesados en la gastronomia local.

Asimismo, la antigiedad de los establecimientos de alimentos y bebidas plantea la
necesidad de modernizar y mejorar la experiencia del cliente para mantener la competitividad.
Entre las amenazas, se destaca la competencia regional con otros destinos gastronémicos,
resaltando la importancia de diferenciarse y destacar la singularidad de la oferta culinaria de
La Mana. Ademas, los cambios repentinos en las preferencias y tendencias gastrondémicas
representan una amenaza potencial, haciendo imperativa la adaptabilidad y la capacidad de

anticipar estos cambios para mantener la relevancia en el mercado turistico.
10.1.9 Analisis del potencial turistico
10.1.10 Conectividad

Este punto analiza la conectividad de ingreso al cantdén con las distancias en
kilometros y tiempo de las vias principales. El canton La Mana por su ubicacion geogréfica
dentro de la provincia de Cotopaxi tiene conectividad cercana con la provincia de Los Rios y

Santo Domingo; a su vez un acceso para las provincias de Pichincha Tungurahua y Bolivar.
10.1.11 Rutas y accesos

A principal arteria de comunicacion para el ingreso al canton es la via E30 Troncal
central en las que se une la parroguia La Mana y El Triunfo teniendo conexion con las
parroquias y asentamientos poblados en las que se utiliza transporte interprovincial, Inter
cantonal, urbanos, camionetas, taxis y tricimotos. Las parroquias urbanas tienen conexion con
la cabecera cantonal mientras las rurales conectan con cantones como Quevedo, Pujili,
Latacunga, Santo Domingo, Quito y Guayaquil. La via estatal E30 es de primer orden puesto
que es asfaltada en todo el trayecto dentro del cantdn, su operacion y mantenimiento se
encuentra a cargo del MTOP, su gestion es compartida con el GAD municipal, la funcion de
la via estatal es facilitar el transporte de la produccion agropecuaria y comercio entre la region
Sierra'y Costa (PDOT, 2019).
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Tabla 22.
Rutas y acceso al canton La Man&
Nombre de Categoria Breve Distancia al
Iaocé':l;rrneitr:eora (principal, ruta, terciaria, otros) descripcion En Km En
tiempo

1B

{_‘ El acceso es
iluminado,
de doble 138.5 430 h
km

—
direccion,

Latacunga .

via La Mana

i barreras de
seguridad
-2

Carretera prin"bipal
Fuente: (Google maps, 2023a)

L3

Carretera principaj
O’
ol &
S Carretera
principal
que se
conectala 55 g
provincia
de los Rios
hacia La
Mana

2:25

Quevedo via
La Mana

Fuente: (Google fnaps, 2023b)

Nota: Tomado de (Chavez, 2015)
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10.1.12Anélisis de conectividad- acceso

Las vias que se tiene al ingreso al cantdn son de primer orden facilitando el transito a
los transportes publicos, Inter cantonales e interprovinciales hasta llegar al canton parroquia
La Mana y El Triunfo, debido a que todo el transito es mediante la Via Pujili y Quevedo, para
transportar pasajeros o productos agricolas, dentro del cantdn sus vias son de segundo y tercer

orden lo que facilita el traslado mediante camionetas, taxis y tricimotos.

De acuerdo a la actualizacién del PDOT (2019), existen diferentes medios de
transporte para la movilidad siendo 4 compafiias con 78 vehiculos para el uso de carga pasada
y 4 compafiias constando 70 vehiculos para carga liviana; 2 cooperativas interprovinciales con
rutas al canton Quito, Guayaquil y Esmeraldas otra cooperativa conectan al canton Ambato y
Latacunga, para el desplazamiento interno los buses son los mas utilizados ademas de las

camionetas, taxis y tricimotos al igual que los otros cantones de la Costa.

Figura 4. Transportes del cant6n

Tipologia Compaiiias Vehiculos
Carga pesada 4 78
Carga liviana 4 70
Interinstitucional 1 52
Taxi 5 75
Interprovincial 2 95
Interprovincial 1 29
Intracantonal 2 33
Tricimotos 4 196
Total 23 628

Nota: Tomado de (PDOT, 2019)
10.1.13 Lugares con potencial turistico gastrondémico del cantén La Mana

El cantdn cuenta con 12 platos tradicionales introducidos, se los distingue por la
manera de preparacion y el uso de los ingredientes, dado que algunos productos son
patrimonio alimentario como banano, platano, yuca, maiz costefio y blanco, entre otros. De
los cuales 14 de ellos figuran como patrimoniales y 1 se encuentra vulnerable. Dentro de los
productos patrimoniales se considera 5 por que estos productos son relevantes en las
elaboraciones de los platos se integra la identidad cultural del territorio, tradiciones y uso en

la gastronomia Por el valor natural, cultural e histdrico, en este sitio se ofrece una gastronomia
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variada, como la fritada, el hornado, el cuy entre otros platos originarios de la sierra como
también el ceviche, el bollo, el encebollado que son alimentos de la costa. Por lo tanto, la
consideracion de ciertos platos como patrimonio alimentario gastronomico en el mencionado
canton se sustenta en diversos elementos que resaltan el profundo valor cultural, historico y

natural.

Desde una perspectiva cultural, los platos tradicionales como la fritada, el hornado y el
cuy, originarios de la sierra, son portadores de practicas y conocimientos culinarios
transmitidos de generacion en generacion. La preparacion de estos alimentos no solo
representa una manifestacion viva de la cultura local, sino que también contribuye de manera
significativa a la identidad arraigada en la comunidad. El valor histérico de ciertos productos
y platos se revela a través de raices que se remontan a eventos importantes y practicas
culinarias ancestrales, la preservacion y transmisién continua de estas recetas a lo largo del
tiempo desempefian un papel esencial en la conservacion de la memoria histérica y en el
mantenimiento de fuertes lazos con las tradiciones del pasado. La eleccion de ingredientes
locales y naturales en la preparacion de estos platos destaca la estrecha relacion entre la
gastronomia local y el entorno natural, esta conexion no solo realza la autenticidad del sabor,
sino que también promueve la sostenibilidad y el respeto por la rica biodiversidad presente en

la region.

La presencia conjunta de platos originarios de la sierra, como la fritada y el hornado,
junto con alimentos caracteristicos de la costa, como el ceviche, el bollo y el encebollado,
proporciona una variedad gastronémica que refleja la diversidad cultural y geografica Unica
de Ecuador. Esta amplia gama de opciones contribuye a enriquecer la riqueza culinaria de la
region, ofreciendo una experiencia gastronémica completa, la arraigada presencia y la
popularidad de estos platos en la comunidad local subrayan su importancia como elementos
integrados en la vida cotidiana. El aprecio y consumo regular de estos alimentos por parte de
la poblacion local no solo los consolida como elementos centrales de la identidad
gastrondmica local, sino que también fortalece la relevancia en la cotidianidad. La Tabla 23
detalla la descripcion de cada plato y la distancia en kilémetros, tomando como punto de
inicio el parque central del cantén desde el cual se puede acceder a las diferentes parroquias

que ofertan estos alimentos.



Tabla 23.

Listado de los platos tradicionales
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Platos

Descripcion

Parroquia

Distancia a la
Parroquia

Hornado

Sancocho

Fritada

Caldo de
gallina

Ayampaco

Sopa de bolas
de verde

Carne asada
con menestra

Boldn de
verde

Ceviche de

Este plato es patrimonio y emblema de la cocina
ecuatoriana, se lo consume desde el Carchi hasta
Loja, se origind en la época colonial al introducir
algunos animales como el cerdo (Ministerio de
Turismo, 2014).

Es un plato introducido ya que su origen es del
Caribe y se asentd en Colombia y Ecuador por ser
elaborado con productos como la yuca y platano
que son ingredientes tradicionales de la regién
costa. El sancocho es considerado una sopa
cotidiana, ya que es consumida dia a dia (Beltran,
2013).

Originario de la época colonial, se registrdé como
propietario del canton Imbabura  con
reconocimiento de Atuntaqui, se lo prepara con las
piernas y el lomo de cerdo acompafiado de mote,
papa, choclo, maduro y ensalada. Con el paso del
tiempo se hizo popular y se denomind un plato
ancestral (Carrasco, 2015).

El plato tiene un alto concentrado de proteinas, por
la carne de gallina criolla. La forma de preparacion
puede variar dependiendo la region donde se
consume, por ejemplo, en la Mana se sirve con
yuca y en otros territorios con papas (Chicaiza,
2023)

Es gastronomia tradicional de Morona Santiago,
para la preparacion es las hojas de bijao, ya que se
conserva su sabor. Fue una intervencion de los
colonos al conquistar tierras amazénicas En la
actualidad se lo acompafia con yuca, platano verde,
palmito o encurtid (Ministerio de turismo, 2021).
Histéricamente es un plato mestizo origen Manabita
sus ingredientes principales son el platano, el mani,
y la yuca se los cultiva en el mismo territorio el
modo de preparacion es de forma cruda mezclando
con lo pre cocinado (Toala & Sanches, 2017).

Es un plato cotidiano ya que se puede consumir dia
a dia, el principal ingrediente es la carne de res y la
lenteja, que sirve para la preparacion de la
menestra, dependiendo la region se puede
acompafiar con patacones o papas fritas, este plato
en el territorio se puede encontrar en restaurantes y
mercados locales (Chicaiza, 2023).

Este plato es uno de los mas representativo de la
provincia de Manabi, su nombre era majado similar
al tigrillo los afrodescendientes le dijeron la forma
redonda y llamarlo bolon sus ingredientes son el
verde, queso y chicharrén. De igual manera este
plato es considerado cotidiano ya que se puede
consumir dia a dia en el desayuno, acompafiado con
un café (Bayas & Veliz, 2017).

El un plato nativo del ecuador especificamente

Pucayacu

Guasagand
a

El Carmen

La Mana

15 km
45 min

10 km
30 min

7 km
15 min

Centro del
canton




61

camaron desarrollado en Manabi, ingrediente principal son
mariscos como: camarén, mani y chifles, siendo
patrimonio alimentario y adaptado al canton (J.
Rodriguez, 2015).
Es uno de los platos se origina en la provincia del
Guayas. es una sopa caliente a base de pescado,

Encebollado “albacora o atin”, que realizaban los marineros
siendo un plato hecho de vapor (Arteaga &
Herrera, 2016).
El Corviche es un plato de Manabi, ya que la base
principal para preparacion es el verde, se lo prepara
a base de una masa molida del platano verde que

Corviche puede ser asado o frito, de igual manera puede
contener rellenos de pescado, camar6n queso y mas
otros, se puede consumir como un aperitivo (Duran,

2020).
El origen del plato es de Manabi por ser elaborado
Empanadade  con productos locales como verde, queso, pollo . 2 km
. . L El Triunfo -
verde entre otros es considerado una comida cotidiana 5 min

(Duran, 2020)

Nota: Tomado de (Chicaiza, 2021)
10.1.14 Analisis de conectividad-destinos turisticos gastronémico del Ecuador

En la figura 5, se tiene los tres cantones del Ecuador en los que se desarrolla el turismo
gastrondmico partiendo desde el cercano al lejano del cantén, considerando la distancia en
kilometros y en tiempo. El cantdn cercano es el canton Quevedo siendo una de las ciudades
méas grandes de la provincia de Los Rios, se tomd en cuenta por la amplia variedad de

gastronomia que se puede encontrar en el desarrollo de las ferias y programas gastronémicos.

Seguido estd el canton Quito, ya que es considerado como destino turistico
gastrondmico, por mantenerse las técnicas y sabores de preparacion con el transcurso del
tiempo dando a conocer la elaboracion de los diferentes platos con productos nativos del lugar
como cereales, harinas y otros. El cantén mas lejano es Manta, ya que actualmente se estan
realizando festivales de diferentes marcas en las que incluyen la comida tradicional de la
provincia siendo su identidad con el Iche, siendo la terminacion de algunos platos como,
viche, corviche, ceviche de pinchagua entre otros, también se los distingue por el mani al ser

el producto principal de los platos.
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Figura 5. Conectividad-destinos turisticos

Quevedo
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Fuente: (Chavez, 2015)

10.1.15 Analisis del mercado actual y potencial

La demanda turistica se describe a las personas que buscan obtener un servicio de
calidad mediante el consumo e instalaciones turisticas, incluyendo factor econémico,
motivacional y preferencias de los visitantes (Chancusig, 2020). En La Mané existen lugares
turisticos en las que se estan mejorando la planta turistica en las parroquias rurales solo se
encuentran restaurantes algunos son pequefios y no se tiene mucha variedad de platos, la

mayoria de platos se los oferta en las parroquias urbanas.
10.1.15.1 Andlisis de las estadisticas turisticas existentes

De acuerdo a la estadistica de ocupacion turistica del canton La Mana, se tiene el
registro de visitantes mediante el check in de los alojamientos obteniendo un total de 25.219
visitantes durante los feriados de acuerdo a la estadistica ocupacional turistica 2021
(Departamento de Turismo). La mayoria de los establecimientos no Ilevan un registro ya que
para ellos no es de mucha importancia, es importante resaltar que los visitantes van a pasar el
dia al cantén para disfrutar de los atractivos naturales que lo identifica o hacen una parada
técnica para seguir via Pujili, como punto de destino a visitar las termas de Yanayacu que se
encuentran en la parroquia la esperanza del cantén Pujili. La mayoria de afluencia turistica se
tiene los fines de semana y feriados en los que los complejos y atractivos naturales se

encuentran llenos de turistas locales y provinciales.
10.1.15.2 Nicho de mercado

La Mané cuenta con varias opciones para el desarrollo de actividades turisticas, en las
parroquias se destaca el avistamiento de aves, senderismo, camping, fotografia, entre otros;
por la falta de apoyo e interés de las autoridades el canton no es aprovechado en el ambito
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turistico, existe un operador servicio de apoyo que de lo localiza mediante la red social de
Facebook, en la que ofrece recorridos y aventura en los rios, pozas, y cascadas que se
encuentran en las parroquias rurales, el acceso a estos lugares se realizan en vehiculo propio o
camionetas, segln se presenta en la Tabla 24.

Tabla 24.

Descripcion del nicho de mercado turistico

Descripcion del tipo de mercado-turismo gastrondémico del cantén La Mana

ggtlli\zlﬁ]a:j(f: que Necesidades del tipo de Contacto (organizaciones relacionadas,
turistas mercado operadores de turismo)
Camping
Caminatas o aa
Avistamiento de Sefialética Lic. Javier Neira Palacio
Basureros . . .
aves Director de turismo del cantén
. Barandas
Fotografia . Ing. Naldo Noboa
Informacion

I\/I_lra_ldores Bafios pablicos Presidente del GAG de Pucayacu.
Ciclismo

Recreacion
Fuente: (Chavez, 2015)

10.1.160ferta y producto turistico

10.1.16.1 Estructura turistica y aspectos administrativos del cantén La Mana

En el Figura 6, se encuentra el registro de la planta turistica la cual es necesaria para
satisfacer las necesidades de visitante, se observa que el canton La Mana cuenta con 15
establecimientos de hospedaje, 13 de alimentos y bebidas, 3 de transporte, 5 sitios que se los
categoriza como ocio y recreacién, 15 de bares y discotecas y finalizando 1 servicio de apoyo

u operador turistico.

Figura 6. Prestadores de servicio turisticos

= Hospedaje = Alimentacion Transporte
Ocio y recreacion = Bares y discotecas = Apoyo
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En el Figura 7, se divide por categorias a los prestadores de servicios de alimentos y
bebidas, existen 12 restaurantes en los que 2 cuentan con categoria de 1 tenedor, 1 restaurante
tiene 2 tenedores, 6 establecimientos tiene categoria de 3 tenedores y 3 restaurantes se

categorizan con 4 tenedores.

Figura 7. Categoria de los servicios de alimentos y bebidas

= 1 tenedor 2 tenedores 3 tenedores 4 tenedores

10.1.16.2 Tabla de calificacion de potencial gastronémico del canton La Manéa

Seguido se muestra la tabla de calificacion que evalua el potencial gastronémico del
canton La Man4, destacando los platos, ingredientes, preparacion y vigencia; esta tabla busca
resaltar la tradicidn, conservacion y reconocimiento de la gastronomia a nivel local, cantonal

y provincial.
Tabla 25.

Criterios de calificacién del potencial gastronémico

Criterio Descripcion

Historia y tradicion  Plato, bebida o producto con legado historico que represente las
costumbres, tradiciones e identidad de una localidad.

Ingredientes locales  Plato o bebida que en su elaboracion contenga productos obtenidos en la
localidad o region, (los productos no deben estar amenazados o en peligro
de extension.

Tradicidn vigente Tradicion en el consumo del plato o bebida de la poblacion local en la
actualidad.

Ofertaen el destino  Oferta del plato o bebida disponible para la degustacion y consumo de
visitantes en establecimientos de alimentos y bebidas.
Fuente: (Ministerio de Turismo, 2019)

De cada criterio establecido se le asigna un puntaje para evaluar y determinar si los

platos cumplen con los criterios establecidos para ser potencial.
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Tabla 26.

Criterios técnicos de evaluacion

Criterio Puntaje
Historia y tradicion 25 puntos
Ingredientes locales 25 puntos

Tradicion vigente 25 puntos
Oferta en el destino 25 puntos
Total 100 puntos

Nota: Tomado de (Ministerio de Turismo, 2019)
A continuacién, se califica cada uno de los platos y bebidas tradicionales ofertados en

el canton La Mana, como se muestra en el anexo 3, evidenciando los platos registrados y los

gue se obtuvo en las salidas de campo.

Figura 8. Representacion del potencial gastrondmico del canton La Mané en relacion a los

productos considerados Patrimonio Alimentario

Listado de los platos considerados Patrimonio Cultural Inmaterial
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Figura 9. Inventario de evaluacién de los platos obtenidos en la salida de campo

Listado de los platos oobtenidos en la salida de campo

Seco de Choila Sopa de Campeche

m Historia y tradicion = Ingredientes locales = Tradicion vigente = Oferta en el destino

10.1.16.3 Determinacion de Potencial Gastrondmico del canton La Mané

Por medio de la metodologia SIGAP que fue adaptada a realidad para determinar el
potencial del turismo gastrondémico del canton La Mané de la provincia de Cotopaxi. En los
que se aplico 5 indicadores en los que se obtuvo informacién actual y conocer si La Manéa
posee potencial para el desarrollo del turismo gastrondmico, de acuerdo a las variables de
estudio se determind que el cantéon La Mana No cuenta con potencial para el incremento del
turismo gastronémico. Para la obtencion del resultado se tuvo en cuenta los cuatro criterios
técnicos fundamentales para la calificacion de los platos y bebidas, los que debian tener

historia y tradicion, ingredientes locales, tradicion vigente y oferta en el destino.

Tabla 27.

Potencial gastronomico de los platos segun el puntaje

Platos Puntaje Criterios que cumple
Estos platos tienen una calificacion de 75 puntos por que
cuenta con 3 criterios de calificacion mediante la
metodologia MINTUR.
75 Cumple con: Ingredientes locales, tradicion vigente y
oferta en el destino.
No cuenta con historia por ser platos introducidos y su
origen es de otras provincias.
Tienen una calificacion de 50 puntos por cumplir con 2
50 criterios; estos cuentan con historia y tradicion e
ingredientes locales

Boldn de verde
Empanas de verde
Corviche

Caldo de gallina

Seco de choila
Sopa de campedche
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Al ser platos temporales su tradicién no es vigente y solo
se lo encuentra en dos restaurantes de la parroquia de
origen por lo que no es ofertado en zonas urbanas.

Se le da calificacién 50 puntos por cumplir con 2 criterios
establecidos por la metodologia MINTUR.

Ceviche de camardn 50 Cuenta con: tradicion vigente y oferta en el destino.

No tiene historia ni ingredientes por ser platos elaborados
y originarios de otra provincia de la costa.

Se le da calificacién 50 puntos por cumplir con 2 criterios

Sancocho establecidos por la metodologia MINTUR.
Sopa de bolas de 50 Cumple con: ingredientes locales y tradicién vigente.
verde No tiene historia y no es ofertado por los establecimientos

de alimentos y bebidas.

Este plato tiene calificacion de 25 por que solo cuenta con
1 criterio.

El pato es elaborado con ingredientes locales.

Ayampaco 25 S - ! .
yamp No cuenta con historia, no tiene tradicion vigente y
tampoco se lo encuentra en el mercado ofertados por los
restaurantes.
Hornado Estos platos tienen calificacion de 25 por que solo cuenta
- con 1 criterio.
Fritada .
Cuenta con oferta en el destino solo se los encuentra en los
Carne asada con 25 .
restaurantes y mercados del canton.
menestra . A R . .
No tiene historia, tradicion vigente, los ingredientes que se
Encebollado

utilizan no se los obtiene en el cantén.

Los 12 platos tradicionales identificados como Patrimonio Cultural Inmaterial
Gastronomico, y los 2 registrados en la salida de campo son calificados con la metodologia
MINTUR, ayudando a concluir que La Mand NO posee potencial para el Turismo
Gastronomico, ya que los platos son originarios de otras provincias, como Manabi y

Guayaquil, siendo ofertados por ser accesible a los productos que se cultivan en la zona.

10.2 Anadlisis el mercado actual y potencial del turismo gastronomico en el Canton La

Mana.
10.2.1 Encuestas a turistas

La encuesta realizada a los turistas cumple con el objetivo de recopilar informacién
para determinar el perfil del turista gastronémico, considerando su edad, género, zona de
origen, nivel educacion, motivo de viaje, con quien viaja, transporte en el que se desplaza,
frecuencia de visita y conocimiento sobre la gastronomia, con la finalidad de identificar la
afluencia turistica en el cantdén. Cada pregunta se la proyecta mediante los graficos con la
interpretacion de los resultados en cada una de las preguntas. Se realiz6 378 encuestas,
obteniendo este dato de 25.218,60 turistas que visitan el cantén La Mana durante el afo, este

dato es tomado de la estadistica ocupacional turistica 2021.
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Figura 10. Edad

m18-25
m26-33
m34-41

42-49

B masde 50

En el Figura 10 se observa que las personas de 18-25 afios prefieren visitar La Mana
ya que ocupan un 43%, seguido los de 26-33 afios con el 24%, reflejando que los de 34-
41afios corresponden al 19%, se evidencia que gran parte de la poblacion total destina una

parte de sus recursos para el desarrollo de actividades turisticas.

Figura 11. Género

2%

W Femenino
® Masculino

m Otros

Respecto a la pregunta sobre el género de los turistas se muestra que existen mas
encuestados del género femenino con un 54%, mientras que el 44% son hombres y el 2%
restante son de otras orientaciones sexuales. Lo que indica que las mujeres son las interesadas
en realizar actividades turisticas que se ofrece en el cantdn y las puede realizar en cualquier

época del afo.
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Figura 12. ;Desde qué lugar usted visita el canton?

B Pichincha
m Cotopaxi
W Los Rios

Tungurahua

De acuerdo a las estadisticas, el canton La Mana es reconocido por diferentes cantones
cercanos, en el Figura 7 se obversa que el 41% son visitantes que provienen de la provincia de
Pichincha, seguido por la provincia de Cotopaxi con el 27%, el 22% son de la provincia de

Los Rios, y el 10% son visitantes de la provincia de Tungurahua.

Figura 13. ;Region de la que proviene?

1% 1%
A

M costa
W sierra
M oriente

insular

De acuerdo a las investigaciones previas, se tuvo que, el cantén cuenta con la visita de
las cuatro regiones del Ecuador, se muestra a la Sierra como la region que més visita a La
Mana con el 56%, seguido de la Costa con un 42%, dejando finalmente al Oriente y

Galapagos con el 2% restante.
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Figura 14. Nivel de educacion

3%

W Primaria
H Secundaria

m Superior

Con el trabajo de campo realizado se obtuvo que, el 92% corresponde a los estudios
secundarios relacionado a los jovenes que visitan La Man4, seguido por turistas nacionales

que culminaron la primaria reflejando un 7% y finalmente profesionales con el 1%.

Figura 15. ¢;Cudl es el principal motivo de viaje?

B Turismo Cultural

M Turismo Natural

1 Turismo Gastronémico
Visita de amigos

H Visita Familiar

En el canton La Mana, las personas que visitan coinciden que el turismo que mas se
realiza es el Natural con un 38%, seguido del turismo cultural con un 20%, que abarca varias
actividades como una de ellas la gastronomia en el que el 15% les interesa el tema culinario

para degustar los diferentes platos y conocer sus ingredientes y sabores que se presenta en los
platos.
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Figura 16 . ; Al momento de viajar que transporte utiliza?

B Turismo Cultural

m Turismo Natural

® Turismo Gastronomico
Visita de amigos

m Visita Familiar

De acuerdo a la encuesta realizada, al momento de desplazarse al canton La Mana, el
42% de los visitantes prefieren el transporte privado por motivos de comodidad, mientras que
el 40% utilizan el transporte publico y el 18% usan transporte ecoldgico (bicicleta, patines,
patinetas, bicicletas eléctricas, entre otros) disfrutando del trayecto y del aire libre.

Figura 17 . ¢Has visitado antes el cantén La Mana?

HSi

B No

La encuesta refleja que el 67% de turistas ya habian realizado visitas previas al lugar,
para conocer lo que oferta y las novedades que se tiene en las diferentes temporadas, mientras
que el 33% lo visita por primera vez al ser una via alterna para dirigirse a la provincia de la

Sierra.
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Figura 18. ;Tiempo de visita?
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De las encuestas realizadas, el 55% han pernoctado en el canton de 1 a 2 dias para
recorrer los atractivos que se encuentran en las parroquias rurales que se encuentran a las
afuera del canto, el 30% menciona que ha quedado entre 3 y 5 dias, un 11% de personas nos

dicen que entre 6 a 10 dias y el 4 % de 11 a 15 dias.

Figura 19. ¢;Con qué frecuencia usted visita el cantén La Mana?

M primera vez

® 1 cadalmes

M 1 cada 3 meses
1 cada 6 meses

m 1 vezal afio

El Figura 19 expone la frecuencia de visita con relacion al canton La Mana,
obteniendo un 31% de personas que lo visitan por primera vez, un 25% nos muestra que 1
persona visita el canton cada 3 meses, un 23% sefiala que una persona llega pasando 1 mes, el
16% refleja que visitan el canton al menos una vez al afio y el 5% muestra que ingresan
personas cada 6 meses. EI mayor porcentaje lo frecuentaba por primera vez ya que se dirigian
a visitar el cantén Latacunga para conocer las lagunas y su gastronomia, lo cual tienen

desconocimiento que La Mané pertenece a la provincia de Cotopaxi.
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Figura 20 . ¢Con quién viaja?
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En el Figura 20, se observa que el 35% prefiere viajar en familiares, el 23% disfrutan
de salir con grupos de amigos, el 19% lo hace acompafiado de su pareja, el 14% de las
personas prefieren viajar solo, un 7% solo con sus hijos y el 2% opta por viajar con una

operadora turistica.

Figura 21. ;Conoce usted de la gastronomia del canton?

mSi

B No

Con respecto a los visitantes encuestados el 97% de las personas conocen la oferta
gastronomica del lugar, elemento que genera una ventaja para promover el consumo de los
platos tipicos que son elaborados en la zona y de esta manera se activa de manera directa una
etapa de motivacion al consumo de los turistas, por otra parte, el 3% no tiene conocimiento

alguno.
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Figura 22. ¢Esta usted interesado en participar en festivales o ferias gastronémicas?
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B muy interesado
® medio interesado
M interesado
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M nada interesado

El Figura 40, evidencia que el 40% de los visitantes esta muy interesados en ser parte
de festivales o ferias gastrondémicas, el 29% estan interesado, el 24% se encuentra medio
interesado, el 6%les interesa poco y el 1% nada interesado.

Figura 23. ¢ Conoce usted los platos representativos del Canton La Mana?

mSi

B No

El 69% de las personas que llegan al canton La Mand no conoce los platos
representativos del lugar, lo que determina de manera clara la imperiosidad de crear
estrategias informativas que inicien un proceso adaptativo en relacion al contenido de la oferta
gastrondmica en especifico a los que son mas significativos en la zona de estudio y de esta
manera consolidar a la zona como referente al consumo de dichos platos, mientras que el 31%

si tiene conocimiento de la gastronomia.
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Figura 24 . ;Qué tipo de alimentacion prefiere durante su visita?

m comida tradicional
W comida festiva

M comida gourmet

El Figura 24, da a conocer el tipo de alimentacion que se encuentra en el canton, el
68% de los encuestados optan por el consumo de la comida tradicional, el 20% disfruta de

platos a la carta y el 12% la comida rapida.

Figura 25. ;Cual plato considera usted que es mas consumido en el Cantén La Mana?

m hornado

M caldo de gallina

m fritada

m ayampaco

M sancocho

M ceviche de camaron

® carne con menestra

La gastronomia tradicional que se tiene en La Mana son los platos mas consumidos, el
Figura 20 refleja que el 19% opta por consumir carne con menestra, el 16% por hornado y
caldo de gallina respectivamente, 15% prefiere ayampaco, el 14% consumen ceviche de
camaroén, asi como también la fritada y el 6% por sancocho.
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Figura 26. ¢Recomendaria usted la gastronomia del cantén La Mana?

3%11%

B muy recomendada
B medio recomendada
recomendada
poco recomendada

W nada recomendado

En el Figura 26, se evidencia el grado de recomendacion que dieron al probar y
conocer sobre la gastronomia que se oferta en La Mang, obteniendo un 51% que es muy
recomendado, 23% solo lo recomienda, un 22% medio lo recomienda, el 3% poco lo

recomienda y el 1% nadie lo recomienda.

Tabla 28. Resumen del perfil del turista

Perfil del turista

Caracteristica Caracteristicas Caracteristica por Caracteristicas
demografica socioeconémicas motivacion preferenciales

Los turistas les prefieren
Su principal motivo de viaje el turismo natural, y el

. es para conectarse con la cultural dentro de este
Los turistas son de . . ] . 0 o
) S La mayoria cuenta con  naturaleza y liberar el estrés  existe un 15% que visita
residentes region sierra ! . . .
S o estudios secundarios en cascadas, rios, entre otros. el cantdn por su
provincia de Pichincha : . .
: terminados y Pernoctan de 1 a 2 dias, gastronomia
La edad promedio es de - . . .
18 2 25 afios gastan en comida de 10  visitando los fines de semana Transportandose en
) . a 20$ durante su visita La frecuencia es de una vez vehiculo propio
De género femenino que ) . . .
e . al canton. al mes, existe un alto Prefieren consumir
viaja con su familia. . - . L
porcentaje que visita los comida tradicional en
atractivos por primera vez. especial la carne asada

con menestra.

Nota: Tomado de (Almache, 2021)

En cuanto al mercado actual, se observa que la demografia predominante esta
compuesta por residentes de la regidn Sierra, en mayoria procedentes de la provincia de
Pichincha. Este grupo demografico presenta una edad promedio de 18 a 25 afios, siendo
mayoritariamente mujeres que prefieren viajar acompafiada de la familia. A nivel

socioeconomico, la mayoria de los visitantes cuentan con estudios secundarios y destinan un
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gasto promedio en comida durante su visita que oscila entre 10 y 20 ddlares. La motivacién
principal de estos turistas reside en la conexion con la naturaleza y la busqueda de actividades

para liberar el estrés, especialmente en entornos naturales como cascadas y rios.

La duracion de la estadia se sitla generalmente entre 1 y 2 dias, predominantemente
durante los fines de semana, y existe un alto porcentaje de visitantes que exploran La Mana
por primera vez. Ademas, se destaca que el 15% de los turistas manifiesta un interés
especifico en la gastronomia local, especialmente en platillos tradicionales como la carne
asada con menestra y la movilizacion se realiza mayoritariamente en vehiculo propio. En
cuanto al mercado potencial, se sugiere la posibilidad de ampliar el publico objetivo mediante
estrategias que aborden una diversidad de edades, a pesar de que la atencién actual se centra

en los jovenes de 18 a 25 afos.

Una estrategia clave podria ser la diversificacion de actividades, incorporando
opciones que complementen la conexidn con la naturaleza y atraigan a diferentes intereses.
Ademas, se vislumbra una oportunidad para promover los atractivos gastronémicos locales,
considerando el interés existente del 15%, mediante la posible diversificacion de mends o la
destacada presentacion de platillos tradicionales. Con el objetivo de fomentar visitas
repetidas, se plantea la implementacion de estrategias como la organizacion de eventos
turisticos gastrondémicos regulares o la oferta de descuentos para visitantes frecuentes.
Asimismo, se propone fortalecer colaboraciones y conexiones con destinos cercanos,
especialmente de la costa, para atraer a un mayor numero de turistas y enriquecer la

experiencia global de los visitantes.
10.2.2 Diagnostico a los prestadores de servicio gastronémico

Para el desarrollo de este apartado se encuesté a los prestadores de servicio
gastronomicos del canton La Mana que se encuentran catastrados y también a los locales que
ofertan el mismo tipo de gastronomia, esto conlleva al mejoramiento de la calidad de vida de
la poblacion del sector y de igual manera que el canton se convierta en potencial turistico
nacionales e internacionales. Los resultados permitieron conocer los servicios gastronémicos
y los productos que ofrece La Mana, puesto que posee varios establecimientos que oferta
alimentos y bebidas de los cuales se pudo apreciar su diversidad de gastronomia con precios

accesibles y muchas veces los clientes pueden ver su preparacion.
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Figura 27.;Cual es el cargo que usted ocupa?

@ Gerente
49.2% @ Propietario
@ Encargado

En la encuesta se determin6 el cargo que ocupa la persona entrevistada en el

establecimiento de alimentos; el 49.2% son encargados, 49.2% son propietarios y el 1.6%

pertenece a gerentes.

Figura 28. Tipo de establecimiento/negocio

*

En el Figura 28, se presenta el tipo de establecimiento o negocio en el que se desenvuelven o

@ Alimentacién

@ Alojamiento y restaurante
@ Complejo turistico

@ Mercados

trabajan las personas entrevistadas reflejando que el 59% es de alimentacion, en los mercados
es el 31.1%, 8.2% complejos turisticos, 1.6% alojamientos que ofrecen servicio de alimentos.

Figura 29. Antigliedad del establecimiento/ servicio

@ 0-5afos

@ 6- 10 afios

® 11a 15 afios
@ Mas de 15 afios
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La antigliedad del establecimiento o servicio se muestra en afios en el Figura 29, en el
cual, el 32.8% corresponde a 6 -10 y 11 - 15, 18% es de 0 a 5 sin embargo el 16.4% es de 15

afios 0 mas de su creacion esto siendo los locales mas antiguos del lugar.

Figura 30.. La mayoria de clientes que usted ha recibido han sido?

Locales 58 (95,1 %)
Provinciales 60 (98,4 %)
Internacionales 11 (18 %)
0 20 40 60

En el Figura 30, representa el tipo de clientes que han recibido los establecimientos, el
98.4% han sido de otras provincias siendo Pichincha la provincia donde mas son originarios

los visitantes, 95.4% locales y 18% extranjeros.

Figura 31.;Cual es la cantidad de clientes que recibe anualmente?

20

14(233 %)

10 8(133%)

1000 1200 1300 1400 1500 1700 2000 2500 10000
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La cantidad de clientes que recibe anualmente el cantdn la mana se puede verificar en
el Figura 31. en la cual, el 30% recibe a 1200 personas, 23.3% a 1500, 13.3% a 1000, 10% a
2000, 6.7% entre 1300 a 1400, 5% a 1700, 3.3% a 2500 y 1.7% a 10000.

Figura 32.;Para usted cuales son los meses de temporada alta?

Enero l—1(1,6%)

Febrero 46 (75,4 %)

Marzo 17 (27,9 %)

Abril 2(3,3%)
Mayo 42 (68,9 %)
Junio 3(49%)

0(0%)
46,6 %)
7(115%)

Julio
Agosto
Septiembre

Octubre 7(11,5 %)
Noviembre 60 (98.4 %
Diciembre 60 (98,4 %

0 20 40 60

En el Figura 32, se observa los meses de temporada alta, siendo 98.4% noviembre -
diciembre, 75.4% febrero, 68.9% mayo los meses que siempre llegan visitantes mientras que,
27.9% marzo, 11.5% septiembre - octubre, 6.6% agosto, 4.9% junio, 3.3 abril 1.6% enero

llegan turistas limitados y julio es el mes que no recibe turistas La Mana.

Figura 33.;Qué dias existe mayor afluencia?

Lunes 0 (0 %)
Martes 1(1,6 %)
Miercoles 0 (0 %)

Jueves 7 (11,5 %)

\iernes 26 (42,6 %)
Sébado 26 (42,6 %)
Domingo 25 (41 %)
Todos los dias 35 (57,4 %)

0 10 20 30 40
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Se evidencia que los dias con mayor afluencia existe en restaurantes que laboran todos
los dias dando un 57.4%, mientras que los establecimientos de los mercados trabajan 42.6%
viernes - sabado y 41% los domingos, 11.5%jueves, 1.6% martes mientras que lunes y

miércoles son dias de descanso en los que no se tiene visitas ni ventas.

Figura 34.;Qué factores considera usted que influye en el momento de consumir comida?

precio 95 (90,2 %)

presentacion 13 (21,3 %)

tradicion 43 (70,5 %)

costumbre 35 (57,4 %)

infraestructura
0 20 40 60

El 90.2% consume por el precio, 70.5% vista por tradicion, 57.4% por costumbre,

24.6% infraestructura y 21.3% la presentacion.

Figura 35.¢Lleva registro de los platos que mas ha vendidos?

®si
® No

|

La Figura 35, se evidencia que el 93.4% lleva un registro de los platos vendidos y

6.6% no tiene ningun registro.
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Figura 36. ¢Cudl es el plato mas vendido?

11(18 %)

T(115%)
6(9.8 %) 6(9,8 %)
5(8,2 %)

4 (6,64 (6.6 %) 4 (6,6 %)

4]

2(33%)

1(1,6 %416 %) 1(1,6D(1,6 %)

0
Bolones de verde Caldo de salchichas Cortes de camne Hornados Tilapia

Caldo de gallina Ceviche de camarén Fritada Pollo asado

El plato mas consumido del cantéon La Mana con un 19.6% es el caldo de gallina,
seguido con el 11.5% platos a la carta, 11.4% hornado, 9.8% cortes de carne, 8.2% pollo
asado - tilapias, 6.6% encebollado - ceviche de camaron - fritada, 4.9% caldo de salchicha y el
3.2% bolones de verde, 1.6% seco de pato- chaulafan.

Tabla 29. Prestadores de servicio

Resumen encuesta a los prestadores de servicio de alimentos y bebidas

Encargados
Cargo Lo

propietarios
Tipo de establecimiento Alimentacién
Antiguedad del establecimiento De 6 a 15 afios
Origen de los clientes Provinciales
Cantidad de clientes anuales 1200 personas

Noviembre
Meses de temporada alta Diciembre

Febrero

Dias con mayor afluencia Fines de semana
Influyente para el consumo Precio
Registro del plato més consumido Caldo de gallina

De acuerdo a la informacion obtenida en las encuestas, se determina que la mayoria de
los clientes que visitan los establecimientos de comida por el precio, el cual cada uno de los
establecimientos Ileva un registro que el plato mas consumido por los turistas, es el caldo de
gallina mientras que en las encuestas a los turistas se dice que méas consumen la carne asada
con menestra; también se conoce que los establecimientos tiene de 6 a 15 afios de existencia
en los que se ha desarrollado los platos que se encuentran catastrados por ende son

reconocidos en el cantén.
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Resumen

El presente proyecto de investigacion se desarrollé en La Mana siendo uno de los siete cantones que conforma
la provincia de Cotopaxi, en el cual se tiene como objetivo determinar el potencial turistico gastronémico del
canton La Man4, se realizé a través de la metodologia de elaboracion de mapas gastronémicos (MINTUR) y
SIGAP, en donde se identifico la existencia de doce platos registrados y dos obtenidos en la salida de campo, los
cuales fueron calificados mediante cuatro criterios (historia y tradicidn, ingredientes locales, tradicién vigente y
oferta en el destino) cada uno con una calificacion de 25 puntos dando como resultado 100 puntos de acuerdo a
la metodologia. En su mayoria los platos cuentan con un promedio de 25 a 75 puntos refiriendo a un potencial
bajo del turismo gastronémico del canton La Mana, lo que determiné que la zona de estudio posee dos platos
propios que no se encuentran registrados estos solo se los prepara en las parroquias rurales. Seguidamente, se
tomé en cuenta a la poblacion mediante tres grupos, se eligié una muestra intencional para autoridades y
prestadores de servicios, y una muestra probabilistica de 378 turistas. Ahi se verifico que el perfil actual y
potencial de La Mana. es el turismo de naturaleza con mayor demanda por el turista nacional que su principal
actividad es el recorrido de areas naturales y cascadas que ofrece el cantén, en el trascurso de las actividades,
nace el interés de degustar la gastronomia que se oferta y aprender mas sobre el origen y los productos que son
utilizados para la preparacion. Por ultimo, se elabor6 una propuesta de articulo académico como medio

de difusidn de la investigacion, el cual, facilita la difusion de los resultados a través de una comunicacion corta,
aportando a la creacion de nuevo conocimiento y a la vez posibilitando a nuevos investigadores poniendo en
dialogo con otras contribuciones para mayor avance académico y generar interrogantes para la generacién de
aporte investigativo. De acuerdo al estudio desarrollado, no se realizd un mapa por que los platos que se registra
en el cantén no se los considera potencial por ser platos originarios de otras provincias, por ende, no son
embleméticos para la elaboracidn de mapa gastronémico del canton.

Palabras claves: mercado, gastronomia tradicidn, potencial y recursos.
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POTENTIAL OF GASTRONOMIC TOURISM IN LA MANA CANTON

Abstract

Abstract

This research project was developed in La Mana, being one of the seven cantons that make up the Cotopaxi
province, determining the gastronomic tourism potential of La Mand canton was the objective, it was carried out
through the methodology of gastronomic elaboration maps (MINTUR) and SIGAP, where there are twelve
registered dishes and two obtained in the field trip were identified, which were qualified using four criteria
(history and tradition, local ingredients, current tradition and offer in the destination). each with a rating of 25
points resulting in 100 points according to the methodology. Most of the dishes have an average of 25 to 75
points, referring to a low potential for gastronomic tourism at La Mana canton, which determines that the study
area has two of its own dishes that are not registered, these are only prepared in rural parishes. Next, population
was taken into account through three groups, an intentional sample was chosen for authorities and service
providers, and a probabilistic sample of 378 tourists. There it was verified that the current and potential profile of
La Mana. It is the nature tourism with the greatest demand by national tourists whose main activity is the natural
areas and waterfalls tour. In the activities course, the interest is born to taste the gastronomy that is offered and
learnt more about the origin and the products that are used for preparation. Finally, a proposal for an academic
article was prepared as a means of disseminating the research, which facilitates the results dissemination through
a short communication, contributing to the new knowledge creation and at the same time enabling new
researchers to put into practice. Talking with other contributions for greater academic advancement and generate
questions for the research contributions generation. According to the study developed, a map was not made
because the dishes registered in the canton are not considered potential because they are dishes originating from
other provinces, therefore, they are not emblematic for the gastronomic map preparation of the canton.

Keywords: gastronomic offer, gastronomic potential, tourists, tradition, potential mar
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1. INTRODUCCION

El turismo es el fenémeno social, cultural y econémico que desarrollan las personas al
desplazarse de un lugar a otro, abarcando diferentes actividades que incluyen gasto
econdémico (Ortega, 2019). Es por ello que el turismo se ha convertido en una fuente principal
de ingresos econdémicos brindando mejor calidad de vida a los pobladores y las zonas que
desarrollan actividades turisticas (Santamaria et al., 2019). Las diferentes actividades
turisticas permiten generar empleo en las diferentes areas brindando asi un mejor servicio y

satisfaccion al cliente.

La gastronomia es esencial e indispensable mas dentro de la actividad turistica, debido
a que los viajeros buscan experimentar, conocer y disfrutar de la identidad cultural culinaria
de otros destinos (Freire, 2020). El turismo gastrondmico es motivado a la busqueda de
innovacion, autenticidad, experiencias, sabores, entre otros, convirtiendo en una actividad mas
brindando conocimiento y satisfaccion a los visitantes y prestadores de servicio (Palomo,
2021). El turismo gastronomico no es aprovechado a nivel nacional, pese a que es una zona
privilegiada del territorio, por las diversas culturas que han plasmado sus conocimientos y

saberes a través del tiempo en la creacion de platos tipicos de su entorno (Navarro, 2020).

La Mana se encuentra a 150 km de la capital de la provincia de Latacunga, fue un
recinto que pertenecio a la parroquia El Tingo del canton Puijili; se situa sobre la llanura de pie
de cordillera, con su crecimiento poblacional se independizo como canton (Caiza, 2020). Al
ser un pueblo se asentamientos cuenta con variedad de comida siendo originarios de la
provincia de Guayas y Manabi, debido a los productos que se obtiene en el canton facilito la
adaptacion de la gastronomia con una mezcla sabores, tradiciones, cultura (PDOT, 2019). La
comida es un elemento de la cultura local que representa la historia, los habitos y las
tradiciones de la comunidad o sus aspectos geograficos (Bastidas & Carrera, 2022). . En la
actualidad la cultura gastronémica de los paises se ha visto en decadencia debido a la
globalizacién, lo que marca el consumo de productos extranjeros y asi con ello la perdida de
interés culinario local dejando atras los diferentes platillos y preparaciones que son parte de la

cultura de un lugar.

Por lo cual esta investigacion determina el potencial turistico gastronomico del canton La
Man4, que es perteneciente a la provincia de Cotopaxi, lugar que ha sido considerado un paraiso
escondido inmerso en un clima tropical o subtropical ameno para los visitantes nacionales e

internacionales.
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2. METODOLOGIA.

Metodologia y formato para la elaborar la evaluacion del potencial turistico de areas

protegidas del sistema integral guatemalteco de areas protegidas- SIGAP

Figura 37. Portada de la Metodologia SIGAP

N

Herramienta

para la evaluacién de

potencial turistico /=
en dreas protegidas -

Incluye fichas de campo para la evaluacion
de potencial turistico

Fuente: (Chavez, 2015)

Esta metodologia es una herramienta para evaluar el potencial turistico en areas
protegidas del (Sistema Guatemalteco de Areas Protegida)-SIGAP aprobado por el CONAP
(Consejo Nacional de Areas Protegidas) desarrollado por Irene Chaves en el 2015.

La metodologia del sistema guatemalteco de &reas protegidas facilito el cumplimiento
de los objetivos, determinando el potencial turistico gastrondmico del cantén La Man4, a
través de la recoleccion de informacién del sector (con un acceso a las bases de datos de las
estadistica ocupacional turisticas que maneja el departamento de turismo, consolidado publico
nacional que tiene el gobierno autbnomo descentralizado de Latacunga, y los PDOT) para
obtener el inventario de los platos gastronémicos.

La siguiente tabla se tiene los 5 elementos que debe desarrollar para la evaluacion del
potencial como: introduccidn, situacién actual, analisis del potencial turistico, analisis del

mercado actual y potencial, oferta y producto turistico.
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Resumen SIGAP
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Metodologia para Evaluar el Potencial Turistico de Areas Protegidas del Sistema
Guatemalteco de Areas Protegidas- SIGAP- Adaptada a la realidad, para
determinar el potencial del turismo gastronémico del cantéon La Mana provincia

de Cotopaxi.

Introduccion

Situacion actual

Anélisis de
potencial turistico

Analisis del
mercado actual y
potencial

Oferta producto
turistico

Antecedentes
Justificacion
Descripcion general del area.
Ubicacion y acceso (mapa de zonificacién)
Elementos gastrondmicos
FODA
Conectividad
Rutas y accesos al canton La Mana
Analisis de conectividad
Lugares con potencial turistico gastronémicos del canton La
Mana
Anélisis de conectividad- destinos turisticos gastronémicos del
Ecuador
Revision bibliografica, diversos documentos
Analisis de las estadisticas turisticas existentes
Describir el mercado actual que recibe el cantdon La Mana
Describir los nichos de mercado
Recorrido del area
Estructura turistica y aspectos administrativos
Tabla de calificacion del potencial gastronémico
e Historiay tradicion
e Ingredientes locales
e Tradicién vigente
e Oferta en el destino
Determinacion de Potencial Gastronémico del canton La Mand

Nota: En base a (Chavez, 2015).

Adicionalmente, de acuerdo a la identificacion de la gastronomia del canton, mediante

la metodologia SIGAP, se utilizé la metodologia MINTUR, la cual, se orienta a la elaboracion

de mapas gastronomicos desarrollada por el (Ministerio de Turismo, 2019) para asi

determinar el potencial gastrondmico, en la Figura 2, se presenta la portada que presenta dicha

metodologia.

Metodologia MINTUR

Esta metodologia es para la elaboracion de mapas gastrondmicos donde se da a

conocer la gastronomia mas destacada y tradicional desde tiempos antiguos y se siguen

manteniendo en la actualidad siendo un descubrimiento para los turistas de las culturas a
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través de la gastronomia que brinda cada una de las provincias del pais, se debe tener en

cuenta de los platos y bebidas tradicionales del territorio (Ministerio de Turismo, 2019).

Figura 38. Portada de la Metodologia para la elaboracién del mapa gastronémico

METODOLOGIA
PARA LA ELABORACION DEL
MAPA GASTRONOMICO

alas,

Fuente: (Ministerio de Turismo, 2019).

Los criterios técnicos permiten evaluar caracteristicas importantes de la elaboracién de

los platos seleccionados.

Tabla 31.
Criterios Técnicos

Criterio Descripcién
Plato, bebida o producto con legado historico que
Historia y represente las costumbres, tradiciones e identidad de una
tradicion localidad.

Plato o bebida que en su elaboracion contenga
Ingredient  productos obtenidos en la localidad o region, (los productos

es locales no deben estar amenazados o en peligro de extension.
_— Tradicion en el consumo del plato o bebida de la
Tradicion . .
. poblacion local en la actualidad.
vigente
Oferta en Oferta del plato o bebida disponible para la
el destino degustacion y consumo de visitantes en establecimientos de

alimentos y bebidas.
Fuente: Tomada del documento de Metodologia para la Elaboracion de Mapa

Gastrondémico (Ministerio de Turismo, 2019).
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La metodologia MINTUR hace mencion a 4 criterios técnicos (historia y tradicion,
ingredientes locales, tradicion vigente y oferta en el destino) y para la evaluacion de los platos

tradicionales, se asigna una calificacion de 25 puntos.

Tabla 32.
Puntaje
Criterio Puntaje
Historia y tradicion 25
puntos
Ingredientes locales 25
puntos
Tradicidn vigente 25
puntos
Oferta en el destino 25
puntos
Total 100
puntos

Fuente: Tomada del documento de Metodologia para la Elaboracion de Mapa
Gastronomico (Ministerio de Turismo, 2019).

En una segunda instancia, se prosiguio con la identificacion el mercado actual, oferta y
demanda turistica en el cantén La Man4, por medio de la aplicacién de una encuesta disefiada
con 16 preguntas a 378 turistas que visitaron el canton la Man4, tomando en cuenta la edad,
género, lugar de procedencia, nivel educativo, razon del viaje, compafiia durante el viaje,
medio de transporte utilizado, frecuencia de visitas y familiaridad con la comida local, con el
proposito de reconocer el flujo de turismo en el municipio, esta encuesta fue aplicada y
debidamente consolidada en Microsoft Excel, lo cual, facilité la tabulacion y la representacion
gréfica de los datos simplificando el proceso de analisis e interpretacion de los mismos

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Situacion Actual

La poblacion se conformd por asentamientos de diferentes culturas lo que hizo que la
gastronomia sea variada se caracteriza por su produccion agricola ya que su mayor fuente de
ingresos econdmicos es la actividad agricola, ganadera y pecuaria. También cuenta con
productos exportables como cacao, banano, zanahoria entre otros, impulsando el comercio
entre la region sierra y costa en el centro del pais (PDOT, 2019). El potencial gastronomico ha

hecho que sea solo un canton de paso y conexion entre regiones (Almachi, 2018).



90

La Mana posee un turismo cultural, ecoturismo, deporte y aventura, los cuales
representan el 87.5 % de las preferencias del turista extranjero y el 39.1 % del nacional; sin
embargo, no existe una oferta definida del turismo gastrondmico puesto que los restaurantes
catastrados que ofrecen platos, fueron adaptados por los diferentes asentamientos de los
diferentes pueblos (PDOT, 2019).

El canton La Man4, esta ubicado en la provincia de Cotopaxi, es una zona templada
subtropical, a 150 km de la ciudad de Latacunga y a 33 km de la ciudad de Quevedo, esta se
conforma por 5 parroquias las cuales con 3 urbanas y 2 rurales (Bermello, 2018).

Elementos gastronomicos
Tabla 33. Elementos gastrondmicos

Productos Considerados Patrimonio Alimentario

N° Producto Ancestralidad Zona de produccion (parroquias)
Epoca prehispanica Guasaganda
1 Cacao poca prenisp El Carmen
Nativo

Pucayacu

) Guasaganda

2 Platano Epoca colonial Introducido El Carmen
Pucayacu

Epoca prehispanica Guasaganda

3 Yuca Nativo El Carmen

Guasaganda

] Epoca prehispanica

4 Maiz Nativo El Carmen
Pucayacu

5 Cafia de azucar Epoca colonial Guasaganda
artesanal Introducido Pucayacu

Fuente: (Chicaiza, 2021)

La Mané se privilegia por tener suelos fértiles en los que se cultiva 20 productos
como: banano, platano, yuca, maiz costefio y blanco, entre otros. 14 de ellos figuran como
patrimoniales y 1 se encuentra vulnerable. Dentro de los productos patrimoniales se considera
5 por que estos productos son relevantes en las elaboraciones de los platos se integra la

identidad cultural del territorio, tradiciones y uso en la gastronomia.

En el canton La Mané se han identificado 12 platos tradicionales que mantienen una
estrecha conexién con la cultura e identidad local. Estas creaciones culinarias se componen de

ingredientes autoctonos de la region.



Tabla 34. Patrimonio alimentario inmaterial, gastronomia

N°  Nombre del plato Localidad Alcance Detalle d? Sen5|b|I|d_ad al
procedencia cambio

1 Hornado Pucayacu Nacional Padres a hijos Media

2 Fritada Guasaganda Regional Padres a hijos Media

3 Caldo de gallina Guasaganda Regional Padres a hijos Baja

4 Ayampaco El Carmen Regional Padres a hijos Media

5 \S/:rp:je;de bolas de El Carmen Regional Padres a hijos Baja

6 Carne asada con La Mand Local Padres a hijos Baja

menestra

7 Sancocho Pucayacu Regional Padres a hijos Baja

8 Bolon de verde La Mana Nacional Padres a hijos Baja

9 Ceviche de camar6n La Mana Nacional Padres a hijos Baja

10  Encebollado La Mana Nacional Padres a hijos Baja

11 Corviche La Mana Regional Padres a hijos Baja

12  Empanada de verde  El Triunfo Regional Padres a hijos baja
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De acuerdo al trabajo de campo se identificd y registro la existencia de dos platos

locales (seco de choila y sopa de campeche), que no se encuentran inventariados por ser

alimentos preparados en temporada de verano, ya que los productos primarios (pescado

campeche y choila) se los encuentra debajo de las rocas, el tiempo de reproduccion y

crecimiento es durante el invierno.

Tabla 35. Elementos gastronémicos no registrados del cantén La Mana

Inventario gastrondmico obtenido en la salida de campo

Plato
tradicional

Descripcion

Origen

Seco
Choila

Sopa
campeche

de

Este es plato se
realiza con refrito, yuca y el
acompafiado

pescado

ensalada o maduro frito.

de

lo

Este es un plato que se

prepara con yuca y verde y el
pescado llamado campeche que
contiene alto nivel de vitamina.

Pucayacu

Pucayacu

FODA

El analisis FODA: fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, es una

evaluacion de los factores fuertes y débiles que diagnostican la situacion interna y externa de

una organizacion, permite un acercamiento estratégico que a la vez desarrolle tacticas para

mejorar y establecer un equilibrio entre la capacidad interna y externa (Ponce, 2017). Es

desarrollada para evidenciar el escenario en el que se presenta la dindmica del turismo
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gastrondmico de la zona a razon de contextualizar los elementos que la integran, que podrian
aportar de manera positiva y aquellos elementos que estan afectando de forma significativa,

son presentados en la Tabla 21.

Tabla 36. Matriz FODA

Fortalezas Oportunidades
Productos locales unicos Diversificacion de oferta
Culinaria tradicional arraigada Experiencias gastronémicas interactivas
Colaboracion comunitaria Promocion de eventos gastronémicos
Debilidades Amenazas
Infraestructura turistica limitada Competencia regional
Antigledad de establecimientos Cambios en preferencias y tendencias
turisticas

El analisis del potencial del turismo gastrondmico en el Canton La Mana revela una
serie de fortalezas que pueden ser aprovechadas para impulsar el desarrollo de esta faceta
turistica. La presencia de productos locales unicos, como el cacao, platano, yuca, maiz y cafia
de azUcar artesanal, establece una base sélida para la creacion de experiencias gastronémicas
auténticas y atractivas. Ademas, la arraigada culinaria tradicional, con platos como el hornado
y la fritada, constituye una fortaleza que puede ser promovida como un atractivo turistico
distintivo. Asimismo, la colaboracion estrecha entre la comunidad local, empresarios
gastrondmicos y autoridades municipales emerge como una fortaleza fundamental que no solo
promueve el turismo gastrondmico, sino que también fortalece la identidad cultural de la
region.

Entre las oportunidades identificadas, se destaca la posibilidad de diversificar la oferta
gastrondmica, incorporando tanto platos tradicionales como opciones gourmet para atraer a
diferentes segmentos de turistas y satisfacer diversas preferencias culinarias. La creacion de
experiencias gastrondmicas interactivas, como talleres de cocina o tours gastronémicos, se
presenta como una oportunidad para enriquecer la experiencia del visitante, generando un
interés continuo en la gastronomia local. Ademas, la promocién de eventos gastronémicos y
festivales puede destacar la autenticidad y diversidad de la cocina local, atrayendo a turistas y
generando publicidad positiva. Sin embargo, se identifican debilidades que podrian
obstaculizar el pleno desarrollo del turismo gastrondmico en el canton. La limitada
infraestructura turistica, que incluye carreteras y facilidades de alojamiento, podria afectar la

accesibilidad y comodidad para los visitantes interesados en la gastronomia local.
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Asimismo, la antigliedad de los establecimientos de alimentos y bebidas plantea la
necesidad de modernizar y mejorar la experiencia del cliente para mantener la competitividad.
Entre las amenazas, se destaca la competencia regional con otros destinos gastrondémicos,
resaltando la importancia de diferenciarse y destacar la singularidad de la oferta culinaria de
La Mana. Ademas, los cambios repentinos en las preferencias y tendencias gastronomicas
representan una amenaza potencial, haciendo imperativa la adaptabilidad y la capacidad de

anticipar estos cambios para mantener la relevancia en el mercado turistico.
Mercado actual y potencial

La demanda turistica se describe a las personas que buscan obtener un servicio de
calidad mediante el consumo e instalaciones turisticas, incluyendo factor econémico,
motivacional y preferencias de los visitantes (Chancusig, 2020). En La Mana existen lugares
turisticos en las que se estan mejorando la planta turistica en las parroquias rurales solo se
encuentran restaurantes algunos son pequefios y no se tiene mucha variedad de platos, la

mayoria de platos se los oferta en las parroquias urbanas.
Estadistica turistica existente

De acuerdo a la estadistica de ocupacion turistica del canton La Mana, se tiene el
registro de visitantes mediante el check in de los alojamientos obteniendo un total de 25.219
visitantes durante los feriados de acuerdo a la estadistica ocupacional turistica 2021
(Departamento de Turismo). La mayoria de los establecimientos no llevan un registro ya que

para ellos no es de mucha importancia.

Los visitantes van a pasar el dia al canton para disfrutar de los atractivos naturales que
lo identifica o hacen una parada técnica para seguir via Pujili, como punto de destino a visitar
las termas de Yanayacu que se encuentran en la parroquia la esperanza del cantén Puijili. La
mayoria de afluencia turistica se tiene los fines de semana y feriados en los que los complejos

y atractivos naturales se encuentran llenos de turistas locales y provinciales.
Determinacion de Potencial Gastrondémico del cantén La Mana

Por medio de la metodologia SIGAP que fue adaptada a realidad para determinar el

potencial del turismo gastronémico del cantén La Mana de la provincia de Cotopaxi.

En los que se aplicd 5 indicadores en los que se obtuvo informacion actual y conocer

si La Mana posee potencial para el desarrollo del turismo gastronomico, de acuerdo a las
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variables de estudio de determino que el canton La Mana No cuenta con potencian para el

incremento del turismo gastrondémico.

Para la obtencion del resultado de tuvo en cuenta los 4 criterios técnicos
fundamentales para la calificacion de los platos y bebidas, los que debian tener historia y
tradicion, ingredientes locales, tradicion vigente y oferta en el destino.

Tabla 37. Potencial gastrondmico de los platos segun el puntaje

Plato Pu Criterios que cumple

S ntaje
Boldn de Estos platos tienen una calificacion de 75 puntos
verde por que cuenta con 3 criterios de calificacion
Empanas de mediante la metodologia MINTUR.
verde 75 Cumple con: Ingredientes locales, tradicion
Corviche vigente y oferta en el destino.
Caldo de No cuenta con historia por ser platos introducidos
gallina Yy su origen es de otras provincias.

Tienen una calificacion de 50 puntos por cumplir

con 2 criterios; estos cuentan con historia y

Seco de L )
) tradicion e ingredientes locales
choila L )
50 Al ser platos temporales su tradicion no es vigente
Sopa de
y solo se lo encuentra en dos restaurantes de la
campeche ) )

parroquia de origen por lo que no es ofertado en
zonas urbanas.

Se le da calificacién 50 puntos por cumplir con 2
criterios establecidos por la metodologia MINTUR.

) Cuenta con: tradicion vigente y oferta en el
Ceviche de )
] 50  destino.
camarén ] S ]

No tiene historia ni ingredientes por ser platos
elaborados y originarios de otra provincia de la
costa.

Se le da calificacion 50 puntos por cumplir con 2
criterios establecidos por la metodologia MINTUR.

Sancocho ) ) L

Cumple con: ingredientes locales y tradicion

Sopa de bolas 50 )
vigente.
de verde ] o

No tiene historia y no es ofertado por los
establecimientos de alimentos y bebidas.

Este plato tiene calificacion de 25 por que solo

Ayampaco 25  cuenta con 1 criterio.

El pato es elaborado con ingredientes locales.




No cuenta con historia, no tiene tradicion vigente y
tampoco se lo encuentra en el mercado ofertados

por los restaurantes.

Hornado

Fritada

Carne asada 25
con menestra

Encebollado

Estos platos tienen calificacion de 25 por que solo
cuenta con 1 criterio.

Cuenta con oferta en el destino solo se los
encuentra en los restaurantes y mercados del
canton.

No tiene historia, tradicion vigente, los
ingredientes que se utilizan no se los obtiene en el

canton.

Nota: Elaboracion Propia
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Los 12 platos tradicionales identificados como Patrimonio Cultural Inmaterial

Gastrondmico, y los 2 registrados en la salida de campo son calificados con la metodologia

MINTUR, ayudando a concluir que La Mand NO posee potencial para el Turismo

Gastronomico, ya que los platos son originarios de otras provincias, como Manabi y

Guayaquil, siendo ofertados por ser accesible a los productos que se cultivan en la zona.

Estructura turistica y aspectos administrativos del cantén La Mana

se encuentra el registro de la planta turistica la cual es necesaria para satisfacer las

necesidades de visitante, se observa que el cantén La Mana cuenta con 15 establecimientos de

hospedaje, 13 de alimentos y bebidas, 3 de transporte, 5 sitios que se los categoriza como ocio

y recreacion, 15 de bares y discotecas y finalizando 1 servicio de apoyo u operador turistico.

Figura 39. Prestadores de servicio turisticos

= Hospedaje

Alimentacion Transporte

Ocio y recreacion = Bares y discotecas = Apoyo
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Figura 40. Categoria de los servicios de alimentos y bebidas

= 1 tenedor 2 tenedores 3 tenedores 4 tenedores

En el Figura 40, se divide por categorias a los prestadores de servicios de alimentos y
bebidas, existen 12 restaurantes en los que 2 cuentan con categoria de 1 tenedor, 1 restaurante
tiene 2 tenedores, 6 establecimientos tiene categoria de 3 tenedores y 3 restaurantes se

categorizan con 4 tenedores.
Perfil del turista

Tabla 38. Resumen del perfil del turista

Perfil del turista

Caracteristica Caracteristicas Caracteristica por Caracteristicas
demografica socioecondémicas motivacion preferenciales
Su principal motivo de Los turistas les
viaje es para conectarse prefieren el turismo
Los turistas son de con la naturaleza y liberar ~ natural, y el cultural
residentes region La mayoria cuenta el estrés en cascadas, rios,  dentro de este existe
sierra provincia de con estudios entre otros. un 15% que visita el
Pichincha secundarios Pernoctan de 1 a 2 dias, cantén por su
La edad promedio es terminados y visitando los fines de gastronomia
de 18 a 25 afios gastan en comida de semana Transportandose en
De género femenino 10 a 20$ durante su La frecuencia es de una vehiculo propio
gue viaja con su visita al cantén. vez al mes, existe un alto Prefieren consumir
familia. porcentaje que visita los comida tradicional en

atractivos por primera especial la carne asada

Vez. con menestra.

Nota: Elaboracion propia en base a (Almache, 2021).
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El turista que mas visita el canton La Mana proviene de Pichincha, locales de
Cotopaxi y los Rios, al ser conectado con pueblos cercanos de la costa como La Esperanza,
Valencia, Quevedo y es ideal el clima que se encuentra para poder desarrollar actividades de
aventura, ocio y recreacion, siendo de mayor interés para los jovenes de 18 a 25 afios, de
género femenino, les gusta viajar con familia y amistades, también disfrutan de la comida por
encontrar platos originarios de la costa siendo la carne asada con menestra el plato mas
consumido por los turistas, para poder movilizarse y acceder al canton La Mana los visitantes

prefieren el uso de vehiculo propio.
Oferta turistica gastronémica

De acuerdo a la informacion obtenida en las encuestas, se determina que la mayoria de
los clientes que visitan los establecimientos de comida por su precio, el cual cada uno de los
establecimientos Ileva un registro que el plato mas consumido por los turistas, es el caldo de
gallina mientras que en las encuestas a los turistas se dice que mas consumen la carne asada
con menestra; también se conoce que los establecimientos tiene de 6 a 15 afios de existencia
en los que se ha desarrollado los platos que se encuentran catastrados por ende son

reconocidos en el cantén.

Tabla 39. Prestadores de servicio

Resumen encuesta a los prestadores de servicio de alimentos y bebidas

Cargo Encargados

propietarios

Tipo de establecimiento Alimentacion

Antiguedad del establecimiento De 6 a 15 afios

Origen de los clientes Provinciales

Cantidad de clientes anuales 1200 personas

Meses de temporada alta Noviembre
Diciembre
Febrero

Dias con mayor afluencia Fines de semana

Influyente para el consumo Precio

Registro del plato mas consumido Caldo de gallina

Nota: Elaboracion propia
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4. CONCLUSIONES

Una vez realizada la investigacion bibliografica y de campo en el canton La Mana, se
concluye que NO tiene potencial turistico, debido a que posee 12 platos tradicionales que no
tienen su origen en el canto. Los turistas que visita el canton La Mana en su mayoria son de
género femenino, que, proviene de las provincias de Pichincha, Cotopaxi y Los Rios tiene un
promedio de edad de entre 18 a 25 afios, viaja por lo general con su familia. Al turista le
motiva viajar para relajarse, de preferencia los rios, cascadas, parques acuaticos y las
actividades turisticas que mas le gusta hacer son; caminatas, deportes de aventura, pesca y
natacion, y para ello prefieren trasladarse en su vehiculo propio. Para alimentarse prefieren
comida tradicional que se ofrece en los lugares siendo el mas consumido la carne asada con
menestra, los establecimientos tienen de 6 a 10 afios preparando los mismos platos, quienes se
encargan los duefios y gerentes para tener en cuenta que sean satisfechos en su consumo y

atencion.
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11  IMPACTOS
11.1 Técnico

Con la evaluacion y el uso de las metodologias SIGAP y MINTUR arroja un impacto
positivo a la adaptacion de una metodologia de &reas naturales usando para manifestaciones
culturales y asi poder calificar el potencial turistico gastronémico del lugar.

11.2 Social

El determinar el potencial gastronomico tiene un impacto positivo que es informacion
actualizada sobre los productos alimentarios que son considerados patrimonios mismos que
son utilizados para la elaboracion de los platos tradicionales que se actualmente son potencial
turistico gastrondmico. Esto permitira que las autoridades desarrollen planes y estrategias para

impulsar el turismo gastronémico en el canton.
11.3 Econdmico

Al conocer el potencial turistico gastronémico, se tiene un impacto positivo ya que se
oferta una variedad de platos y los visitantes ya tienen conocimiento de lo que se puede
adquirir el momento de visitar el cantén, ademas se aprovecharia para la promocién de nuevos

productos y los ingredientes mediante ferias dinamizando la economia del lugar.
12 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
12.1 Conclusiones

Para determinar el potencial del turismo gastronémico del cantén La Mana de la
provincia de Cotopaxi, por lo que inicialmente se describié el potencial del turismo
gastronémico del canton La Mand mediante la metodologia SIGAP, donde se logrd
determinar que el cantdn cuenta con dos platos originarios siendo la sopa de Campeche vy el
seco de Choila pero no estan registrados, los 12 platos registrados son adaptados por los
pobladores que se asentaron en este canton como el hornado, fritada, caldo de gallina,
ayampaco, sopa de bolas de verde, carne asada con menestra, sancocho, bolon de verde,
ceviche de camaron, encebollado, corviche, empanada de verde, fritada, caldo de gallina,
ayampaco, sopa de bolas de verde, carne asada con menestra, sancocho, bolon de verde,
ceviche de camaron, encebollado, corviche, empanada de verde, y de acuerdo a la calificacion

de cada uno La Mané no cuenta con potencial gastronomico.
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La informacion recopilada a través de las encuestas se identifico que el mercado actual
y potencial del turismo gastrondmico, se constato que La Mana al ser un punto de conexion de
dos regiones y tener un clima subtropical existen diferentes sitios de areas naturales se tiene
como principal motivo de visita a las cascadas, rios, balnearios entre otros, siendo més
visitado por mujeres de 18 a 25 afios de las provincias de Pichincha, Los Rios y Cotopaxi, los
mismos que acuerden en las fiestas patronales, visita a familiares que residen en el lugar, los
platos tradicionales y gourmet son los més ofertados, siendo el caldo de gallina y el hornado

los platos mas consumidos en el canton.

Finalmente, se elabord una propuesta de articulo académico como medio de difusion
de la investigacion en la revista RENPYS, considerando que el articulo cientifico es la parte
esencial del desarrollo de la investigacion sobre el potencial gastronomico del cantén La
Mana puesto que facilitar la difusion de los resultados a través de una comunicacion corta,
aportando a la creacion de nuevo conocimiento y a su vez posibilitando a nuevos
investigadores poniendo en dialogo con otras contribuciones para su mas avance cientifico y

generar interrogantes para la generacion de aporte cientifico.
12.2 Recomendacion

Baséandose en las conclusiones extraidas sobre el potencial turistico gastronémico del
canton La Mana, se vislumbra la oportunidad de impulsar el desarrollo de este sector
mediante diversas estrategias. En primer lugar, se sugiere la diversificacion de la oferta
gastronomica, incorporando tanto platos tradicionales como opciones gourmet. Esta amplitud
de opciones no solo atraerd a un publico mas variado, sino que también enriquecera la
experiencia culinaria del visitante al introducirlo a la autenticidad de la cocina local. Ademas,
es esencial promover de manera activa los productos locales, como el cacao, platano, yuca,
maiz y cafia de azucar artesanal, destacandolos como elementos distintivos de la gastronomia
del cantén. Este enfoque no solo fortalecera la identidad culinaria local, sino que también

respaldara a los productores locales, fomentando un ciclo de desarrollo econémico sostenible.

Para enriquecer aln mas la experiencia turistica, se propone la creacion de
experiencias gastrondmicas auténticas, involucrando a los visitantes en la preparacion de
platos locales o guidandolos en recorridos por las granjas y mercados locales. Estas vivencias
no solo seran memorables, sino que generaran un interés sostenido y positivo en torno a la
oferta gastronomica del canton. Un componente crucial para mejorar la experiencia general

del visitante es la capacitacion en servicio al cliente para los establecimientos de alimentos y
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bebidas. Esto garantizara un servicio de calidad y hospitalidad, elementos fundamentales para
la satisfaccion del turista y su disposicion a recomendar el destino. La organizacion de
eventos gastronomicos y festivales constituye otra estrategia efectiva para destacar la
diversidad y autenticidad de la cocina local, por lo tanto, las celebraciones no solo atraeran a

turistas, sino que también generaran un mayor interés y reconocimiento a nivel regional.

La innovacion en la presentacion de platos es esencial para destacar la singularidad de
la oferta gastronomica del cantdn, el fomentar la creatividad en la presentacion, incorporando
elementos visuales atractivos y técnicas culinarias innovadoras, contribuira a la diferenciacién
y promocion de la propuesta culinaria local. Para asegurar un flujo constante de visitantes, es
imperativo invertir en el desarrollo de infraestructura turistica. Mejorar carreteras,
sefializacion turistica y facilidades para el alojamiento facilitara el acceso y la estancia de los
visitantes, contribuyendo significativamente al crecimiento sostenible del turismo. La
colaboracién estrecha entre la comunidad local, empresarios gastronémicos y autoridades
municipales es esencial. Esta cooperacion favorecerd el desarrollo de estrategias que
beneficien a todos los actores involucrados, promoviendo un crecimiento sostenible y

equitativo del turismo gastronomico.

La promocidon de précticas sostenibles en la produccion de alimentos y bebidas, asi
como la responsabilidad social en la comunidad, no solo generara un impacto positivo en la
imagen del canton, sino que también atraerd a turistas preocupados por la sostenibilidad,
fortaleciendo la reputacion del destino. Finalmente, la investigacion continua y la adaptacion
a las cambiantes preferencias y expectativas de los turistas son fundamentales para mantener
la vitalidad del mercado turistico a largo plazo. La capacidad de evolucionar y ofrecer
experiencias culinarias relevantes sera crucial para la consolidacion del canton La Mana como

un destino gastronémico lider en la region.
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