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Resumen

El presente trabajo de titulacion cuyo tema es: “Propuesta de inclusion de la
Produccion Artesanal de Alimentos y Bebidas en la oferta turistica de la ciudad de
Guayaquil,” tiene como propdésito indagar condiciones requeridas para posicionar
productos alimenticios y bebidas artesanales de la culinaria local en la oferta turistica de la
ciudad. Se trata de una investigacion con enfoque mixto, en el que a nivel cuantitativo se ha
puesto énfasis en las opiniones de turistas extranjeros mediante encuestas, aportando asi un
perfil de turistas frente a preferencias de alimentos y bebidas artesanales locales y, a nivel
cualitativo se ha puesto énfasis en las opiniones e interpretaciones de chefs, gerentes y
emprendedores de restaurantes innovadores y bares en los que se ofertan alimentos y

bebidas artesanales con tradicion guayaquilefia.

La unidad de analisis que se ha seguido contempla los ejes que son aporte de
investigadores cuyo juicio de experto se hace constar en los antecedentes y los referentes
teoricos, siendo los que exponen a continuacion: - la oferta culinaria local debe ser filtrada
por un establecimiento gastronémico orientado al turista; — se debe cumplir con estandares
que garanticen higiene, calidad del servicio, canones de estética, innovacion articulada a la
tradicion y ambiente gastrondmico. En este marco se presenta este estudio que contiene los
lineamientos de una propuesta para potenciar el turismo gastronémico como una actividad

cultural que contribuya al desarrollo local.

Palabras claves: Gastronomia, tradicién, desarrollo local, oferta turistica
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Abstract

The following final degree project name as: "Proposal for the inclusion of the
Artisanal Production of Food and Beverages in the touristic offer of Guayaquil City," has
the purpose of investigating the conditions required to position food products and artisanal
beverages of the local cuisine in the touristic offer of the city. This is a research with a
mixed approach, in which quantitative emphasis has been placed on the opinions of foreign
tourists through surveys, thus providing a profile of tourists in preference to local artisanal
food and beverages and, at a qualitative level, emphasis has been placed on the opinions
and interpretations of chefs, managers and entrepreneurs of innovative restaurants and bars

in which artisanal food and drinks are offered with the tradition of Guayaquil.

The unit of analysis that has been followed contemplates the axes that are the
contribution of researchers whose expert judgment is stated in the background and the
theoretical references, which are as follows: - the local culinary offer must be filtered by a
gastronomic establishment oriented to the tourist. Standards must be met to guarantee
hygiene, quality of service, standards of aesthetics, innovation articulated to tradition and
gastronomic environment. In this framework, this study is presented that contains the
guidelines of a proposal to enhance gastronomic tourism as a cultural activity that

contributes to local development.

Keywords: Gastronomic environment, local development, tradition, touristic offer.
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Introduccion

A través de la investigacion “Propuesta de inclusion de la Produccion Artesanal de
Alimentos y Bebidas en la oferta turistica de la ciudad de Guayaquil”, se ha pretendido
indagar cuales serian los alimentos y bebidas artesanales susceptibles de ser
incorporados a la oferta turistica de la ciudad de Guayaquil, asi como las condiciones
requeridas para su impulso; para lo cual, en concordancia con los objetivos cognitivos y
problema objeto de estudio de la presente investigacion se ha seguido el siguiente proceso:

- Investigacion bibliografica para conocer oferta de alimentos y bebidas artesanales
de la gastronomia tradicional local.

- Entrevista estructurada a gerentes de restaurantes, bares y emprendedores de
alimentos y bebidas artesanales de la gastronomia tradicional local.

- Aplicacion de encuesta para determinar perfil de turistas extranjeros frente a
preferencias de alimentos y bebidas artesanales locales.

- Juicio de expertos a través de la opinién calificada de tres chefs

A través de este proceso metodoldgico se ha logrado obtener el perfil de turistas
extranjeros para los fines sefialados, asi como la opinion de expertos y gerentes de bares
y restaurantes que cumplen estandares y condiciones para recibirlos, los mismos que
han aportado condiciones requeridas y posibles platos tipicos que permitirian impulsar
el turismo gastronémico de la ciudad.

Los hallazgos obtenidos en esta indagacién y tomando como referencia los
principios del comercio justo, han permitido delinear un perfil de proyecto destinado a
potenciar el prestigio de las huecas y de su identidad culinaria a través del mejoramiento de
la calidad del servicio y del producto gastronémico ofertado; propuesta que busca
responder al perfil de turistas extranjeros de manera que puedan interesarse en la
gastronomia tradicional, teniendo certeza de que lo que consumen responde a estandares
de calidad y proteccion a su salud.

En el capitulo I se explicitan los enfoques tedricos que han guiado al presente
estudio y que se enmarcan en los principios del comercio justo al concebir al turismo
gastrondmico como una expresion de la cultura local, susceptible de generar equidad y
desarrollo al dar oportunidades a emprendedores y familias locales; en contraposicion a

las cadenas trasnacionales presentes en la sociedad contemporanea.



El marco legal enfoca al turismo gastronomico dentro de los principios del Codigo
Etico Mundial para el Turismo de la OMT (Organizacion Mundial del Turismo). Responde
también al Plan de Desarrollo del Ecuador “Toda Una Vida,” en el que se considera al
territorio como un eje central para la construccién social de potencialidades y satisfaccion
de necesidades, planteando la generacion de capacidades, la dinamizacién productiva, la
generacion de empleo, la cohesion social, la equidad territorial y poblacional, y la
disminucion de la pobreza. Se ha considerado —ademas- el Plan Estratégico del Ministerio
de Turismo al afio 2020 (PLANDETUR), que contempla como actividades del Proyecto
No.3: Consolidacion de la cadena de valor para el turismo sostenible, a través de:- La
definicién de los productos locales (agropecuarios, pesca, artesanias, gastronomia,
mobiliario, decoracion, comercio, etc.) con posibilidades de cubrir los requerimientos de
insumos.

Incluye también el marco conceptual, destacandose las categorias conceptuales
relacionadas con turismo, desarrollo y cultura; asi como el marco referencial en que se dan
a conocer programas Yy proyectos que han permitido posicionar el turismo gastronémico,
tales como Saborea Espafia y Grupo de Ciudades Creativas por la Gastronomia

El capitulo Il contiene la informacién indagada en relacion al objetivo especifico
No. 1: Realizar un levantamiento de la produccién artesanal de alimentos y bebidas en la
ciudad de Guayaquil con la finalidad de conocer la situacion actual. En consecuencia, se
presenta informacion sobre el quehacer municipal para posicionar la gastronomia local, los
sitios creados por la alcaldia para el expendio de platillos y bebidas de interés, con las
condiciones y ambiente adecuado para recibir a turistas. De igual manera, se exponen los
alimentos y bebidas artesanales que se expenden mayoritariamente en las denominadas
huecas.

El capitulo 11l corresponde a la Metodologia de la investigacion y contiene los
fundamentos metodoldgicos de la investigacion. En este capitulo se explicita que el
presente estudio responde a una investigacion mixta, prevaleciendo el enfoque cualitativo
en el andlisis de datos al darse prioridad a los actores: su experiencia social, su sentir y
pensar. En congruencia la informacion ha sido recolectada a partir de las opiniones y
actividades de estas personas en sus contextos locales, es este caso, bares y restaurante de

expendio dentro del perimetro urbano norte y centro de la ciudad.



En relacidn a las técnicas utilizadas en la indagacion, se indica la incorporacion de la
encuesta, como técnica de carécter cuantitativo, para determinar el perfil de turistas
extranjeros que visitan Guayaquil; asi como otras de cardcter cualitativo tales como
entrevistas a emprendedores y gerentes de bares y productores de alimenticios y bebidas
artesanales; ademas de la aplicacion de la técnica juicio de expertos para conocer la opinion
de chefs acreditados en la gastronomia local.

El tipo de muestreo que se utilizd es el no probabilistico, 0 denominado también
“muestras dirigidas”, en que la seleccion debe considerar las caracteristicas del problema
delimitado en la investigacion. Este tipo de muestra, puede ser utilizado por la
investigacion mixta, en la cual, el muestreo cuantitativo no requiere una representatividad,
sino mas bien se establece como una eleccién cuidadosa y controlada de datos que aporten

al andlisis de problema. (Hernandez el at., 2014)

Las muestras no probabilisticas, también Ilamadas muestras dirigidas, suponen un
procedimiento de seleccién orientado por las caracteristicas de la investigacion, mas
que por un criterio estadistico de generalizacion. Se utilizan en diversas

investigaciones cuantitativas y cualitativas. (Hernandez el at. 2014, pp.189-190).

Este capitulo contiene también el analisis de resultados relacionados con el objetivo
especifico No. 2: Desarrollar una investigacion de mercado que permita identificar los
gustos y preferencias en produccion artesanal de alimentos y bebidas en turistas que visiten
la ciudad.

El capitulo IV presenta la propuesta de inclusion de alimentos y bebidas artesanales
de la culinaria local en la oferta turistica de la ciudad de Guayaquil, bajo el objetivo
central de potenciar el prestigio de las huecas y de su identidad culinaria a través del
mejoramiento de la calidad del servicio y del producto gastrondmico ofertado. La propuesta
busca responder al perfil de turistas extranjeros de manera que puedan interesarse en la
gastronomia tradicional, teniendo certeza de que lo que consumen responde a estandares
de calidad y proteccion a su salud. De esta manera se incluiria a micro productores y
sus familias para que sean participes del aporte econdmico y la generacion de divisas que
deja el turismo que visita la ciudad, contribuyéndose al fortalecimiento del comercio
justo al generarse oportunidades para familias propietarias de negocios micro empresariales

y para nuevos y jovenes emprendedores.



Justificacion

Ecuador atraviesa desde 2015 un estancamiento en su crecimiento econémico, como
consecuencia de un modelo de desarrollo sustentado en la exportacion de petréleo y
productos primarios como camaron, banano, flores, entre los principales. La caida del
precio internacional del petroleo frente a una proforma presupuestaria para el afio 2019 de
36.160,3 millones de dolares pone al pais en la necesidad inminente de incentivar su sector
productivo (Ministerio de Economia y Finanzas, 2018, p.29). EIl aporte del sector de
turismo interno al 2017 fue de 1.100 millones; las divisivas que provienen del turismo
receptivo fueron de 1.204.5 millones de ddlares en el mismo afio; lo que muestra una
economia con débil sustento en su sector turistico, pero con potencial de crecimiento
(Diario La Hora, 2018).

A nivel de empleabilidad, estadisticas del INEC (2018) indican que en marzo del
mencionado afio, un 48.3% de personas con empleo lo hacian en el sector formal; mientras,
un 45% estuvo laborando en el sector informal.

La misma fuente indica que el 44.42% del empleos formales estan integrados a
microempresas y pequefias empresas. En relacién al empleo del sector turismo, éste
representa el 6,3% del total de empleados en la economia del pais, en cifras son 491.698
empleos (Diario El Telégrafo, 2018). Su aporte ubica a la actividad de alojamiento y
servicios de comida entre las cinco industrias econdémicas de mayor contribucion al empleo
nacional.

Los datos expuestos dan cuenta de la necesidad de incrementar el turismo en
Ecuador y en particular en Guayaquil, como aporte al desarrollo y sostenibilidad econémica
de la ciudad, alineados a los ejes de fomento del turismo que viene impulsando tanto el
gobierno local como nacional.

La contribucion potencial del estudio es delinear estrategias que posicionen el
turismo gastronomico en la urbe, considerando que Guayaquil conté al 2017 con
2°111.260 turistas nacionales; de los cuales: 692.704 fueron extranjeros y 1.418.556
fueron nacionales (Alcaldia de Guayaquil, 2017). Cifras que la convierten en la ciudad
mas visitada del Ecuador. EI emprendimiento es parte de la identidad de la ciudad mas

comercial del pais. En este sentido, el presente estudio pretendera indagar cuales serian



los alimentos y bebidas artesanales susceptibles de ser incorporados a la oferta turistica
gastrondmica de la ciudad y cuales serian las condiciones requeridas para ese impulso.

Planteamiento de problema

Débil posicionamiento a nivel internacional de la cultura gastronomica de
Guayaquil ante la falta de articulacion e identificacion de los alimentos y bebidas
tradicionales susceptibles de ser incorporados a la oferta turistica de la ciudad.

Este problema puede traducirse en una potencialidad si se delinean estrategias que
posicionen a la gastronomia local en el mundo, al ofrecerse una cocina tradicional de
calidad; que a su vez, encierre valores e innovacion.

Si se considera que el sector turistico en el pais se ubica entre las cinco industrias
econdémicas de mayor contribuciéon al empleo nacional, débil aun pero con potencial de
crecimiento, el turismo gastrondmico podria contribuir al fortalecimiento del sector; lo cual
generaria empleo y desarrollo humano a muchas familias de la urbe.

Los saberes populares y ancestrales podrian valorarse e innovarse sin perder su
esencia, desde la existencia de una politica publica de accidon concertada destinada a
posicionar la cocina guayaquileiia tradicional como una cocina de excelencia en el
Sudamérica y el mundo.

La generacién de oportunidades a familias, mujeres y jovenes inmersos en la cocina
tradicional, debe traducirse en politica de estado desde el postulado de economia popular y

solidaria.
Objetivos de la investigacion

Objetivo General
Disefiar una propuesta de inclusion de la produccién artesanal de alimentos y
bebidas en la oferta turistica de la ciudad de Guayaquil.

Objetivos Especificos

e Realizar un levantamiento de la produccién artesanal de alimentos y bebidas en
la ciudad de Guayaquil para conocer la situacion actual.

e Desarrollar una investigacion de mercado que permita identificar los gustos y
preferencias en produccion artesanal de alimentos y bebidas en turistas que

visiten la ciudad.



e Desarrollar la propuesta de inclusion de la produccion artesanal de alimentos y

bebidas en la ciudad de Guayaquil.



CAPITULO I: FUNDAMENTACION TEORICA

1.1. Marco Teorico

1.1.1. Turismo Gastrondmico e Identidad Cultural

Es una realidad en un mundo globalizado que la gastronomia se estéa convirtiendo en
una de las motivaciones y factor clave de atraccién al momento de definir la competitividad
de los destinos turisticos. El turismo gastronémico estad relacionado con una nueva
sensibilidad de viajero que esta valorando lo autéctono y los atributos culturales de los
lugares que visita. Este tipo de turismo, por tanto, se enmarca en lo que se denomina
también como turismo de interés especial que surge en contrapunto al turismo de masas
(Schluter, 2006, citado por Olivera, 2011, p.4). Si bien existen viajeros que eligen sus
destinos en relacion directa con la cultura gastronémica del lugar, otro segmento, aunque
no sea su motivacion primera, si considera la comida como un aspecto importante; lo cual,
otorga una ventaja comparativa a determinadas areas geogréaficas, identificadas plenamente
con el turismo gastronémico.

Los autores Ochoa y Santamaria (2016) manifiestan que el ser humano como ser
biopsico-socio-cultural, no solo consume los alimentos para sobrevivir como parte de su
dimensién bioldgica, puesto que su dimension cultural y cognitiva le ha permitido hacer de
la comida una creacion humana que implica dimensiones econdémicas, psicoldgicas,
sociales y culturales. Es asi que en la comida esta presente el estatus econémico, el placer
por los sabores, la distincion de platos cotidianos y festivos, la elaboracion de platos en
funcién de los alimentos de la region o estacion, la etiqueta, etc. Concebida la comida
como una construccion cultural,

(...) la cocina juega un lugar esencial en la cultura, ya que a través de esta se

representan los sabores, gustos, costumbres, tradiciones, valores, etc., los cuales se

ven inmiscuidos al momento de preparar un alimento, en los utensilios de cocina
con sus significados y funciones de acuerdo al entorno, en la organizacion y motivo
para su elaboracion, y en las distintas costumbres y tradiciones que lo acompafian

(Ochoa & Santamaria, 2016, p.151).

De esta manera, sostienen los mencionados autores, cada sociedad valora en los

alimentos no solo el componente nutricional sino también el sentido simbodlico que le



otorgan (Ochoa & Santamaria, 2016, p.152). Por tanto concluyen citando a Lépez (2002, p.
29): “comer es un acto bioldgico y cocinar un acto cultural”.

En la cocina (...) Por un lado estan los platillos y bebidas los cuales son vistos como

formas culturales objetivadas, y por el otro, esta la forma interiorizada, es decir la

concepcidn simbdlica y significativa que tiene el ser humano en la preparacion de
los alimentos y su degustacion, asi como también, las actitudes y creencias

adoptadas e interiorizadas por estos actores sociales (Ochoa & Santamaria, 2016, p.

155).

Este analisis determina la importancia de la interaccion territorio — ser humano —
expresiones culturales con que se construye la identidad de los pueblos y sus formas de
vivir. La cocina —por tanto- contribuye a esa identidad construida en la vida cotidiana y
proyectada al mundo social circundante.

1.1.2. Buenas practicas en torno del rescate y resignificacion de platos y
bebidas para potenciar el turismo gastronémico local.

Por lo general, se asocia a la gastronomia con el hecho vivencial de alimentarse en
un contexto de momentos de placer compartido. Sin alterar este sentir humano, nuevas
concepciones de turismo responsable y comercio justo, buscan compaginar este interés por
la comida con la introduccion de productos de la tierra que permitan aportar ingresos y
desarrollo a las localidades. Este hecho se refiere no solo al consumo de comida, sino al
interés por conocer determinados productos locales y a las formas de producirlos sin
contaminantes y libre de explotacion laboral. En paises como Argentina y Chile, como
ejemplo, se incorporan catas y degustaciones en territorio, especialmente en torno al vino,
quesos, dulce de leche, mermeladas (Schluter, 2006).

En contraposicion a las cadenas trasnacionales contemporaneas, emerge un turismo
que valora practicas culinarias y alimentos percibidos como tradicionales y auténticos.
Frente a la expansion de las industrias agroalimentarias multinacionales, la proliferacion de
sistemas de comida (como el fast food) y de marcas de establecimientos de franquicias,
surge el interés por conocer rasgos sociales y culturales de los destinos turisticos y con ello
introduciéndose nuevos principios en la oferta turistica frente a la demanda de nuevos

estilos de vida de los viajeros.



(...) con las mismas cadenas hoteleras, los mismos restaurantes, las mismas
tiendas y marcas y hasta los mismos elementos de la cultura pop (...) El concepto de
“no lugar” del antrop6logo Marc Augé (2000), se adecua a la comprension de la
homogeneizacién de espacios en el contexto de la globalizacion. Con esta expresion
se refiere a un lugar sin memoria, desprovisto de identidad y caracterizado por la
transitoriedad de su uso. Los aeropuertos, hoteles, shoppings y supermercados son
los ejemplos més recurrentes adoptados para ilustrar este concepto (Giménes &
Bastos, 2017, p.120).

Contradictoriamente, es en este contexto que surge la alteralidad a lo establecido a
través de la emergencia de un turista que desea conocer la cultura de un pueblo, sus

practicas tradicionales y como parte de ello, su patrimonio gastronémico.

En este proceso, diferentes productos y servicios asociados a la alimentacion son
convertidos en atractivos turisticos que pueden ser comprendidos como todo lugar,
plato (comida y bebida), modo de preparacion, produccidn, servicio, acontecimiento
programado, establecimiento destinado al servicio de alimentacién fuera de casa o
cualquier otro emprendimiento vinculado a la alimentacion que genere
desplazamientos de grupos humanos con el objetivo de conocerlo (Giménes &
Bastos, 2017, p.120)

De esta manera, se destacan algunas especificidades locales y con ello también la
comida cuando es considerada especial, valorandose los productos locales y la tendencia de
posicionar la gastronomia para fortalecer la identidad del destino; asociandose la comida
con la historia local y caracteristicas geograficas. A continuacion algunas buenas practicas.

1.1.2.1 El caso de la ciudad portuguesa de Vizela

Autoridades y actores productivos de esta ciudad con 23.736 habitantes reportados
en el afio 2011, ubicada al norte de Portugal, tomaron la decision de instituir un plato tipico
local para poder ser parte de la red cittaslow, “movimiento fundado en Italia en 1999 cuyos
objetivos se enmarcan en mejorar la calidad de vida en las ciudades como resistencia a la
homogeneizacion”. (cittaslow, s.f.)

Para el efecto, los actores involucrados siguieron los siguientes procesos:
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Identificacion de un plato tradicional que los represente, escogiéndose una antigua
receta de gallina cocinada en aguas termales del lugar.
Capacitacion y estandarizacion del plato, incluyéndose los recipientes de

presentacion.

Desarrollo de folletos y paginas web

Seleccién de espacios para ofertar el plato tradicional y sus ingredientes en los
mercados de productos locales

Promocidn de eventos locales especiales para aprender la preparacion y degustar el

plato.
Educar en filosofia y estilo de vida basado en la sustentabilidad territorial y la

valoracién de la gastronomia autoctona.
El platillo rescatado y resignificado se denomina Frango Merendeiro. Con esta
buena practica se demuestra que es posible trazar estrategias encaminadas a:

(...) reunir saberes populares asociados a conocimientos técnicos de diversas areas
como historia, arquitectura, disefio, ingenieria de produccion, urbanismo, geografia,
sociologia, administracion, educacion, economia, medio ambiente y turismo. Los
profesionales de esas areas en conjunto con la comunidad necesitan poner en
practica competencias para la cooperacion y el bien comdn de forma
interdisciplinaria a fin de viabilizar productos auténticos que sirvan como atractivos
turisticos legitimos y valorizar los modos enddgenos y exogenos del lugar
(Gongalves Costa el at., 2017, p.113)

Figura 1. Plato Tipico de Vizela “Frango Merendeiro”
Fuente: Plato tipico de Vizela. Disponible en http://www.vizela.pt/?page_id=38
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1.1.2.2. Villa General Belgrano, provincia de Cdrdoba -
Argentina.

El turismo gastrondémico en territorio de Villa Belgrano se contextualiza en la
inmigracion de familias alemanas al lugar y la proyeccion de sus tradiciones gastronomicas
a la Argentina como pais acogiente. Permite comprender que las personas cuando emigran,
Ilevan consigo su sentido de pertenencia que, en el caso analizado, fue propiciando una
oferta turistica que transformo el territorio y facilité el desarrollo de un turismo sustentable.
Sus tradiciones y conocimientos culinarios se fueron fusionando con los productos y

condiciones de su nueva tierra, sin perder su identidad y esencia.

(...) Traian en su bagaje cultural algunas tradiciones que tenian que ver con la
gastronomia y la reposteria de su pais de origen. Los procesos de elaboracion siguen
siendo los propios de aquellas tierras, pero con los agregados del ingenio y la
originalidad de cada familia. Asimismo, debe agregarse que las recetas seran
adaptadas considerando los ingredientes autdctonos y también recibiran el aporte de

la cultura en la cual son recreadas (Norrild, 2017, p.156).

Algunos autores afirman que “De forma objetiva se puede convertir en un atractivo
turistico cualquier tipo de emprendimiento o establecimiento asociado a la comida y a la
bebida que sea reconocido como especial, capaz de ofrecer una experiencia Unica”.
(Bennet, Morellon & Rolle, 2014 citado por Giménes & Bastos 2017, p.120). Es el caso de
Villa General Belgrano (VGB), conformada por familias que emigraron de Alemania en la
década de los 30 y que ofrecieron su gastronomia identitaria en un primer momento de
forma doméstica con actividades centradas en brindar hospedaje y alimentacién a
estudiantes. También instalaron pequefios restaurantes y salones de té, en un entorno en que
los disefios arquitectonicos fueron transferidos a las edificaciones con utilizacién de madera
al estilo del terrufio del cual emigraron.

En las décadas de los 70 y 80, el prestigio del lugar y la demanda crecid,
desarrollandose fabricas artesanales de cerveza, chocolates y dulces propios de Alemania,
ampliandose la venta al publico de los mismos, asi como también la oferta hotelera y

gastronomica, esencialmente aquella con identidad centro europea (Norrild, 2017).
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La cooperacion entre la ciudadania y las autoridades se hizo imprescindible para
acordar ordenanzas necesarias, tales como: no utilizar cemento en fachadas de edificios y
en cambio si madera sustentable; estdndares de calidad y atencion en confiterias,
restaurantes y casas de té; promocién por medios de comunicacion y pagina web de la
oferta gastrondmica; capacitacion del recurso humano de la zona para visitas guiadas y
competencias requerida por los servicios de turismo. Asi VGB se convierte en una Villa
temética; y, como producto de la confluencia entre los sectores publico — privado, en las
décadas antes indicadas, se afiade a la oferta turistica, tres fiestas de la “Ruta de los Sabores
de los Valles Cordobeses”: -Fiesta Nacional de la Cerveza; - Fiesta del Chocolate Alpino;
Yy, - Fiesta de la Masa Vienesa. Ademas de la incorporacion del “Dia del Huésped, durante
el fin de semana largo del 17 de agosto, momento en el que los establecimientos hoteleros y
gastronémicos agasajan a los turistas que visitan la Villa con atenciones especiales”
(Bennet, Morellon & Rolle, 2014 citado por Giménes & Bastos 2017, p.156). En la misma
fuente se da a conocer que:

Hay espectaculos artisticos, degustacion de productos tradicionales y sorteos de

estadias, almuerzos y regalos. También se suman el Carnaval Tirolés, la Fiesta

Navidefia Tirolesa y la Semana de la Gastronomia. El primero es en febrero y se

caracteriza por los bailarines que se enfundan en los trajes de época y bailan al ritmo

de la musica tipica. Durante la segunda, en diciembre, se realiza el pesebre viviente

y se cuenta con la visita de Papa Noel. Mientras que la Semana de la Gastronomia

es organizada en el mes noviembre por el Centro de Comercio, Industria y Turismo

de Villa General Belgrano (Bennet, Morellon & Rolle, 2014 citado por Giménes &

Bastos 2017, p.156).

Figura 2.Arquitectura tipica de restaurantes de Villa Gral. Belgrano
Fuente: Galeria de fotos disponibles en http://www.villageneralbelgrano.com/
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Caracteristica esencial es la oferta de platillos tradicionales de Alemania, de cerveza
artesanal, asi como las visitas guiadas a fabricas que la producen, al 2016 el lugar contaba
con dieciséis de ellas. Este caso permite conocer algunas claves de éxito en la gestion del
turismo gastronomico destacandose:

- La colaboracién de diferentes niveles entre lo publico y privado.
- Lacolaboracion al interior de los propios sectores publicos.
- Lacolaboracion entre instituciones privadas.

Otro factor clave, constituye; la vision a largo plazo que permitié que una oferta
doméstica, basada en costumbres y tradiciones de origen natal, se eleve a una oferta
altamente relevante. Para ello, se requirié de estrategias traducidas en ordenanzas, hojas de
ruta y estrategias de comunicacion, enmarcadas en una gestion de innovaciéon continua

como se puede determinar en la linea de tiempo de la exitosa experiencia de VGB.

Figura 3. Fiesta del Chocolate en Villa General Belgrano
Fuente: Galeria de fotos disponibles en http://www.villageneralbelgrano.com/

Es importante resaltar que, la Organizacion Mundial de Turismo en el Gltimo
quinquenio viene reportando las buenas practicas gastronémicas de diferentes paises. En su
segundo informe sobre turismo gastrondmico expone sesenta buenas practicas, destacando
que:

El vinculo entre la comida y el turismo ofrece una plataforma para la propagacion

de la cultura, el desarrollo econdmico local, las précticas sostenibles y las

experiencias gastronomicas, que ayudan a los destinos a comercializarse y fortalecer
su imagen, como asi también a apoyar tradiciones locales y su diversidad,

aprovechando y premiando la autenticidad” (OMT, 2016, parr. 2).
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Existen otros casos importantes referidos por Schllter (2017) como el de la
localidad de Mealhada, en Portugal, que cuenta con cuatro mil habitantes y se ha hecho
famosa por un lechén asado a la moda de la Bairrada. “Su localizacion estratégica ha
hecho que proliferaren los restaurantes y que la localidad fuese testigo de un gran
crecimiento debido a los turistas que llegan solo para comer”. (Schliiter, 2017, p. 6)
También se resalta el caso de la localidad de Tomas Jofré, en las proximidades de la ciudad
de Buenos Aires, Este poblado que cuenta con 153 habitantes, manifiesta la autora, “se ha
transformado en un polo gastronémico donde practicamente cada casa ha sido transformada
en restaurante y los dias domingos se ofrece un menu fijo compuesto por raviolones

(ravioles grandes) y el tipico asado argentino (Schluter, 2017, p. 6).

_—r .A:, e - 5 <ri <

Figura 4. Restaurantes de campo en localidad argentina Tomas Jofré

Fuente: Galeria de Restaurantes. Disponible en
https://www.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g1202606-d3530154-i85440415-
Santa_Victoria-Tomas_Jofre_Province of Buenos Aires Central Argentina.html

A partir de este caso se puede constatar que es posible dar impulso al turismo
gastronémico sustentado en principios de desarrollo local, con apoyo de politicas de Estado
y cooperacion intersectorial e interinstitucional, como se sefiala en las Conclusiones del Il
Foro de Turismo Gastronémico de la Organizacion Mundial de Turismo realizado en el afio
2015. Estas politicas deben estar encaminadas a potenciar elementos especificos orientados
a la gastronomia, requiriendose para ello de condiciones como el uso Optimo de los
recursos naturales, la existencia de produccion local y mercados, la viabilidad de la
culinaria casera, la transmision de conocimientos culinarios y educacion del paladar en la
diversidad de sabores; asi como también la existencia de autenticidad de los platos y

participacion en torno al bienestar comunitario. La politica de Estado por tanto, solo
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cumple la funcion de potenciar estas condiciones que tienen como eje fundamental los

conocimientos y la participacion de los actores involucrados.

1.1.3. Turismo, Comercio Justo y Desarrollo Local

La brecha entre pobreza y riqueza como consecuencia de la acumulacion del capital
ha generado que ocho multimillonarios posean més riqueza que el 50% maés pobre de la
poblacién mundial. Esta situacion —segun analistas y organismos internacionales- es una de
las consecuencias sociales de las reglas del comercio mundial (BBC, 2017); lo cual, lleva a
cuestionar qué tan justo es el comercio global, por lo que las Naciones Unidas han
planteado la necesidad de promover determinados principios rectores que protejan el
comercio justo en apoyo a la equidad social.

Con el fin de combatir esta realidad y favorecer una vida digna para todos y todas,

en el 2015, representantes de 193 gobiernos firmaron en las Naciones Unidas los

Ilamados Objetivos de Desarrollo Sostenible: 17 metas concretas para garantizar la

prosperidad, superar la pobreza y proteger el medio ambiente. Estos Objetivos

deben ser cumplidos antes de 2030 (Guijarro, 2016, p. 33).

El comercio justo como categoria conceptual, sefiala que las desigualdades son
consecuencia de una responsabilidad estructural que va desde el productor hasta el
consumidor que acepta 0 no se cuestiona la adquisicion de productos que conllevan algun
tipo de explotacion o contaminacion del medio ambiente. (Guijarro, 2016)

Desde esta concepcion se afirma que la pobreza y desigualdad tienen causas
complejas y globales por lo que esencialmente se promueve el desarrollo humano y cuidado
del medio ambiente.

Tanto el Comercio Justo como los Objetivos de Desarrollo Sostenible comparten no

solo su finalidad ltima sino también dos planteamientos fundamentales: por un

lado, la perspectiva integral, ambos entienden que el desarrollo no consiste solo en
el desarrollo econémico sino que abarca todos los aspectos humanos, personales,
sociales y ecoldgicos. Y por otro lado, la estrategia de trabajo en red, es decir, la
necesidad de crear una gran alianza global entre distintos actores para combatir la

pobreza y la desigualdad (WFTO, 2017, parr. 4).

Esta concepcion es promovida por la Organizacion Mundial del Comercio Justo

(WFTO) que acordd -en 2018- la Carta del Comercio Justo y su contribucion al
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fortalecimiento de una ciudadania global comprometida con los problemas del planeta,
siendo los principios del Comercio Justo:
1. Oportunidades para productores desfavorecidos
Transparencia y responsabilidad
Précticas comerciales justas

Pago Justo

2
3
4
5. No aceptacion del trabajo infantil y del trabajo forzoso
6. Igualdad de género y libertad de asociacion
7. Buenas condiciones de trabajo
8. Desarrollo de capacidades
9. Promocion del comercio justo

10. Respeto al medio ambiente.

En esencia se busca que empresas familiares, cooperativas o asociaciones puedan ser
autosuficientes y comercializar sus productos; para lo cual, el estamento politico les debe
facilitar recursos y normativas para que aumenten su productividad, accedan a nuevos
mercados y a nuevas oportunidades (WFTO, 2018).

La concepcion de Comercio Justo constituye un cuestionamiento al efecto de la
globalizacion neoliberal que maximiz6 al mercado como el instrumento que resolvia los
problemas de desarrollo, otorgandole al Estado el rol de dejar hacer y dejar pasar en
funcion de programas de ajuste estructural en Africa y América Latina, en especial en la
década de los 90. Estas politicas de liberalizacion del mercado favorecieron a las
multinacionales mediante tratados de libre comercio de desigualdad entre actores, que han
traido como consecuencia la competitividad en base a salarios muy bajos en manufactura,
como es el caso de las maquilas en México, deterioro de derechos humanos y laborales, si
como la presencia de cadenas industriales y comerciales en deterioro de economias y
productores locales. Situacion frente a la cual, el Comercio Justo plantea progreso
economico con justicia comercial (WFTO, 2018).

En este marco, si bien es cierto el comercio justo es asociado con productos
agricolas, manufactureros y artesanias, su concepcién y dindmica conciencia ciudadana
frente al desarrollo humano y equidad, incluye también otros servicios como el turismo.

Punto de coincidencia es que segun definicion de la Organizacion Mundial del Turismo, el
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turismo solidario y sostenible tiene por objetivo aportar a un desarrollo sostenible a nivel
econdmico, social y ambiental. Sustentado en estos principios contribuye a “la reduccion de
la pobreza, el uso eficiente de los recursos, la proteccion ambiental y el cambio climético, y
la proteccion de los valores culturales, el patrimonio y la diversidad” (OMT, 2016).

Segun la OMT tres son los objetivos del Turismo solidario y sostenible:

1. Asegurar que las actividades econdmicas sean viables a largo plazo, beneficiando a
todos los agentes involucrados con una distribucion justa de los beneficios,
incluyendo oportunidades de empleo estable, y servicios sociales para las
comunidades anfitrionas, contribuyendo a la reduccion de la pobreza.

2. Respetar la autenticidad sociocultural de las comunidades anfitrionas y fomentar el
entendimiento intercultural, conservando sus activos culturales, arquitecténicos y
valores tradicionales.

3. Asegurar un uso 6ptimo de los recursos naturales, como elemento fundamental del
desarrollo turistico, fomentando la conservacion de la diversidad biol6gica (WFTO,
2019, parr. 2).

En este sentido, es posible potenciar el turismo como una actividad intercultural que
puede contribuir a la inclusion social y reorientar productos existentes hacia un turismo

solidario e inclusivo.

1.1.4. El papel de los emprendedores en la inclusion de alimentos y
bebidas artesanales en ofertas turisticas locales.

Desde la concepcion de comercio justo y desarrollo sostenible surge la necesidad de
dar cabida a nuevas formas de emprendimientos que generen productos alternativos a los
producidos por la industrializacion masiva; dinamizando con ello a las economias locales al
generarse innovacion articulada a la tradicion. En esta linea, van requiriéndose
emprendimientos relacionados con la estructuracion de rutas que brinden al turista la
oportunidad de experimentar productos gastronomicos devinientes de la cultura e identidad
local.

A manera de ejemplo, en Alemania una de las rutas reconocidas es Oktoberfest o
fiesta de la cerveza de octubre que se celebra desde 1810 en Munich y recibe a més de seis
millones de visitantes (Centralbeers, 2017). Otro referente son los pub de El Reino Unido,

que ofertan cerveza artesanal en barriles y servida mediante bombeo manual sin utilizar la
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presion del CO2, despertando interés de los turistas y privilegio en poder degustarla.
California y Espafia, en especial Andalucia, también se encuentran ofertando las variedades
de cervezas artesanales y ven aumentadas las microcervecerias, considerando la demanda
por el clima calido de estas regiones.

Lo expuesto anteriormente hace notar como se pueden dinamizar productos
turisticos en torno a un recurso gastronémico (gastronomia tematica) pudiendo darse de
las siguientes maneras:

o Rutas tematicas: recorridos o itinerarios en torno a un producto. Suelen
incluir visitas guiadas para conocer el proceso de elaboracién, degustaciones
y adquisicién o compra del propio producto.

o Viajes al destino: cuando un lugar esta fuertemente asociado a un plato o
producto y la demanda acude motivada por conocer dicha particularidad
gastrondmica. Dependiendo de las caracteristicas propias del producto o de
las materias primas con las que se elabora hacen que las visitas sean
estacionales o anuales.

o Eventos: ferias y fiestas tematicas basadas en un producto gastronomico

(Armesto & Gbémez, 2005, citado por entorno turistico)

Los desafios actuales para los emprendedores en el campo turistico estan relacionados
con una nueva sensibilidad del viajero que busca experiencias alternativas al turismo de
masas. De acuerdo con publicaciones de la OIT (2016) en las Gltimas décadas surge una
demanda que denota un mayor interés por la cultura local frente a la globalizacion, asi
como nuevos patrones de consumo posmodernos. Por otro lado, la oferta ve al turismo
“como un importante sustento econdmico de la cultura, (...) la oferta cultural ha aumentado
a la par que la concienciacion sobre el patrimonio y las identidades locales y el turismo
cultural ha pasado a considerarse una forma de turismo «buena» que las naciones y
regiones deben desarrollar” (OMT, 2016, p. 19).

Investigaciones sobre el perfil del turista gastronémico indican que el interés no es
solo probar una exquisita comida, sino conocer el origen saludable y ecol6gico de los
productos, el respeto de derechos de la naturaleza y de los productores, interesandose por
las cadenas productivas, sembrios, establos, invernaderos, mercados y ferias, asi como

restaurante de tradicion e incluso periféricos.
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Existen tres estudios, de calidad reconocida, sobre el perfil y el comportamiento del
turista gastrondmico. Uno de ellos fue realizado por el Ministerio de Turismo de
Ontario (Canadd), en 2004 (Ministry of Tourism Ontario, 2005); otro fue realizado
por el Departamento de Investigacion en Turismo de Queensland (Australia), en

2003 (Research Department Tourism Queensland, 2003); y el dltimo fue llevado a

cabo por Lankford & Cela (2005) en el estado de lowa (Estados Unidos de

América).

Cruzando los datos y las conclusiones de los tres estudios citados es posible inferir

que el turista gastrondémico tiene entre 18 y 45 afios; puede ser hombre o mujer; la

mayoria tiene pareja, con o sin hijos; posee un nivel cultural elevado; y es de clase

media-alta o alta (Oliveira, 2011, p. 738).

Esta conclusién es corroborada por la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT)
que indica que un patron de estos “«turistas estrictamente culturales» es que tienden a
gastar mas, permanecer mas tiempo en el destino y mostrar una mayor disposicion a viajar
a nuevos destinos para obedecer a sus preferencias culturales” (OIT, 2016, p. 23).

Un segmento que debe ser considerado son los millennials, quienes muestran interés
por la gastronomia local, preocupacion por su salud y bienestar personal, asi como por
temas de sostenibilidad; siendo el internet parte esencial de sus vidas (Garcia, 2018).

En este sentido, los emprendedores tienen un nuevo campo al que deben prestar una
mayor atencion, considerando el perfil de este turista emergente. La OMT (2016)
recomienda que para responder a estos desafios los emprendedores deben desarrollar
vinculaciones entre turismo y cultura, entre cultura global y local, entre turistas y
comunidades, siempre activando cooperacion entre agentes involucrados.

Frente a esta nueva demanda, una tendencia de emprendimiento que surge son los
institutos de formacion profesional y técnica en el aprendizaje de una cultura culinaria de
calidad, los mismos que estan incorporando conceptos del slow food y la permacultura
gastronomica. Lo cual abarca una culinaria basada en los productos que se pueden
conseguir cerca de donde se cocina, requiriéndose el apoyo al desarrollo local, para evitar
que los ingredientes deban importarse de lugares distantes.

Al respecto, vale traer a colacion la vision del economista Javier Iguifiiz, quien

considera que la agricultura en el Peru deberia producir mucho de poco en lugar de
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poco de mucho, lo que determinaria también el disefio de las vias de comunicacion

para dar acceso al mercado a los pequefios productores de productos boutique (OIT,

2016, p. 58).

En relacion con este aspecto, el papel de los grandes chefs “ha sido determinante
para impulsar una revolucién en el segmento de la alta cocina como elemento de
dinamizacion del turismo” (Vasquez 2012, p. 24). Otras tendencias que segun este autor
los emprendedores turisticos deben considerar son:

e Calidad de los servicios y productos gastronomicos ofertados.- “implica la
profesionalidad de los recursos humanos en el conjunto de la cadena de valor del
turismo gastrondmico (...) y la acogida y proteccion del consumidor, con el objeto
de aumentar la satisfaccion de los visitantes” (Vasquez, 2012, p. 21).

e La comunicacidn, a mas de programas televisivos y guias turisticas se destaca los
blogs gastrondmicos y el manejo de las redes sociales en la construccion de la
imagen del destino.

e Lacooperacion entre agentes en la gestion de la oferta de turismo gastronémico.

e La sostenibilidad de manera que los turistas participen de la propia realidad
cultural del destino, explicada e interpretada a través de la cocina, integrando las
preocupaciones medio ambientales y las de orden cultural.

Y lo méas importante, identificar los recursos naturales, culturales, gastronémicos
gue se desean convertir en productos turisticos que permitan identificar el territorio.

1.2. Marco Conceptual

1.2.1 Turismo

El turismo es un fendémeno social, cultural y econdémico relacionado con el
movimiento de las personas a lugares que se encuentran fuera de su lugar de residencia
habitual por motivos personales o de negocios/profesionales. Estas personas se
denominan visitantes (que pueden ser turistas o excursionistas; residentes o no residentes) y
el turismo tiene que ver con sus actividades, de las cuales algunas implican un gasto
turistico. (OMT, 2018)

1.2.2 Turismo Consiente
Concepto introducido por el Ministerio de Turismo de Ecuador, en la XI

Conferencia Iberoamericana de Ministros de Turismo, desarrollada en el afio 2011 en
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Asuncion Paraguay. Si bien, es un concepto aun en desarrollo, autores sefialan tres ejes que
lo caracterizan: -Crecimiento econdmico; -sostenibilidad ambiental; y, - equidad social.
1.2.3 Turismo Sostenible

El turismo sostenible puede ser definido como:

“El turismo que tiene plenamente en cuenta las repercusiones actuales y futuras,
economicas, sociales y medioambientales para satisfacer las necesidades de los visitantes,
de la industria, del entorno y de las comunidades anfitrionas” (OMT, s.f. parr. 1).

1.2.4 Turismo creativo
“Se trata de la nueva generacion de turismo, que permite a los viajeros descubrir y
entender la cultura local participando en actividades artisticas y creativas con los residentes
(co-construccién de experiencias). Esto provoca un cambio de paradigma, ya que obliga a
la industria turistica a colaborar con los actores locales” (Organizacion de Turismo
Creativo, s.f. parr. 1)
1.2.5 Turismo Gastronémico

Segmento del turismo denominado también turismo de interés especial; surge en
contrapunto al turismo de masas. En esta tipologia se enmarca el turismo gastronémico.
Entre las actividades se encuentran experimentar, degustar, probar nuevos sabores ya sea en
restaurantes, ferias gastronémicas, cenas medievales y otros eventos, donde la degustacion
de alimentos y toda la experiencia inherente son el motivo principal para viajar (Schlter,
2006).

Son ejemplos de turismo gastronomico “visitas a productores primarios y
secundarios de alimentos, festivales gastronémicos, restaurantes y lugares especificos
donde la degustacién de platos y/o la experimentacion de los atributos de una regién
especializada en la produccion de alimentos es la razén principal para la realizacion del
viaje” (Millan & Agudo, 2010, p. 96).

El turismo gastronomico hace suyos los valores tradicionales que impregnan el

desarrollo del turismo moderno en general: el respeto por la cultura, la tradicion, la

autenticidad y la sostenibilidad. El turismo gastronémico ofrece ademas una
oportunidad de revitalizar y diversificar de manera constante el turismo, de

promover el desarrollo econémico local, de involucrar a numerosos y diversos

22



sectores profesionales y de dar salidas diferentes al sector primario (OMT, 2016,
p.15).
1.2.6 Red cittaslow

Es una red de municipios que promueven actividades turisticas respetuosas con el

medio natural, cultural y social y con los valores de una comunidad, en procura de un

intercambio positivo y equilibrado de experiencias entre residentes y visitantes. Son

principios de la red:

Minimizar los impactos sociales, econdmicos y ambientales negativos.
Promover la generacion de beneficios econdmicos para la poblacion local y mejorar
el bienestar de los visitantes y turistas.
Promover la participacién de los agentes y empresas turisticas para la toma de
decisiones que afectan al turismo.
Hacer contribuciones positivas a la conservacion del patrimonio natural y cultural
diverso.
Proporcionar experiencias agradables para los turistas a través de conexiones
significativas con las tradiciones culturales, sociales y ambientales locales.
Proporcionar el acceso normalizado para todo tipo de discapacidad fisica y psiquica.
Fomentar el respeto entre turistas y anfitriones, generando y construyendo un
ambiente de confianza y orgullo local (cittaslow, s.f.).

1.2.7. Resignificacion culinaria

Es una categoria que relaciona la tradicion culinaria con la racionalidad estética;

que, al entender de Jaques y Vilar (s.f.), siempre es una racionalidad simbolica que se lleva

a cabo en la experiencia cultural de degustar determinados platos y bebidas considerados y

valorados como especiales y que, por tanto, se convierten en un simbolo que “ejercita todas

las facultades requeridas para ello: imaginacion, memoria, sensibilidad, sentimiento,

sensacion, sentidos, capacidad de sefialar, de apreciar y de formular la apreciacion,

discernimiento, audacia generativa, apertura de espiritu (Jaque & Vilar, s.f., p.21).

1.2.8 Permacultura

Cultura permanente transferida intergeneracionalmente para aplicar distintas

maneras de cultivar de forma ecoldgica y sostenible. A nivel gastrondmico, implica

traspasar conocimientos y saberes para culturizar gastrondmicamente a las nuevas
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generaciones y trasmitirles los valores culturales de la cocina cotidiana desde la experiencia
directa.

Permacultura es un término genérico que engloba la aplicacion de éticas y principios
de disefio universales en planificacion, desarrollo, mantenimiento, organizacion y la
preservacion de habitats aptos para sostener la vida en el futuro. La Permacultura también
es una red y un movimiento internacional de practicantes, disefiadores y organizaciones, la
gran mayoria de las cuales se han desarrollado y sostenido sin apoyo de corporaciones,
instituciones o gobiernos (Foro Permacultura, 2012).

1.2.9 Slow Food

Es un concepto que destaca la actoria social que promueve consumir alimentos en
que se conozca su origen, las personas que los producen y los métodos de produccion, de
manera que se traduzcan en valores tanto para los nifios como los adultos para aprender a
elegir responsablemente y apreciar el impacto social y cultural de la alimentacion;

concibiendo la cocina como sindnimo de placer, cultura y convivencia (slowfood, s.f.).

1.2.10 Patrimonio Cultural Inmaterial
Segun la UNESCO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la
Ciencia y la Cultura) el patrimonio cultural no debe limitarse Unicamente a monumentos y
colecciones de objetos, sino que también incorpora ‘“tradiciones o expresiones vivas
heredadas de nuestros antepasados Yy transmitidas a nuestros descendientes,
como tradiciones  orales, artes del  espectaculo, usos  sociales, rituales, actos
festivos, conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el universo, y saberes y
técnicas vinculados a la artesania tradicional” (UNESCO, s.f., parr.1). Como caracteristicas
sefiala que es tradicional, contempordneo y viviente a un mismo tiempo, integrador,
representativo y basado en la comunidad
1.2.11 Desarrollo Sostenible
El desarrollo sostenible tiene por objetivo asumir una nueva concepcion de
crecimiento, considerando que
(...) el desarrollo economico debe estar sélidamente fundamentado en los
stocks de recursos naturales de cada pais, y cuando se consuma un stock renovable
deben contemplarse los costos asociados a su reposicién. De modo similar, el

consumo de stocks no renovables que generen ingresos debe acompafarse de
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medidas y dedicar una parte de dichos ingresos a crear fuentes futuras renovables

equivalentes. Resalta el informe que no basta con crecer, es necesario hacerlo y que

ello contribuya a una distribucion mas equitativa de los ingresos, que ello beneficie a

un namero mayor de personas (Gomez, s.f., p. 99).

1.2.12 Desarrollo Local
Es un proyecto de territorio concertado por los actores locales con el
proposito de elevar la calidad de vida de sus habitantes de manera sistematica y
creciente; el territorio redefinido como sujeto de desarrollo es el punto de partida
para la definicion de lo local y su gestion. El territorio es el indicador de lo posible,
alli se expresan los recursos naturales y construidos, y los actores locales con sus
capacidades para activar las potencialidades existentes para proponer y construir el
deber ser, para articularse en mancomunidades entre regiones, a nivel pais y en

comunidades trasnacionales (Enriquez citado por Carpio, 2006, p. 8).

1.3. Marco Legal

El turismo gastrondmico se enmarca en los principios del Coédigo Etico Mundial
para el Turismo de la OMT, el mismo que se constituye en referencia para organismos e
iniciativas destinadas a promover el turismo sostenible. Una de estas organizaciones es la
Red de Gastronomia de la Organizacion Mundial del Turismo. Mediante estos principios se
promueve maximizar los beneficios del sector y a la vez minimizar su posible impacto
negativo en el medio ambiente, el patrimonio cultural y las sociedades (OMT, 2001).

Otro referente estratégico normativo lo constituye la Agenda 2030 de las Naciones
Unidas. Un plan que entre sus objetivos contempla erradicar la pobreza en todas sus formas
y dimensiones para arribar a un desarrollo sostenible, tanto en lo econémico, social y
ambiental (ONU, 2015).

En este marco:

(...) las iniciativas de la Red de Gastronomia de la OMT tienen la finalidad dltima

de hacer que los destinos desarrollen el turismo gastronomico de manera sostenible,

incorporando los pasos fijados en la ambiciosa Agenda 2030 para el Desarrollo

Sostenible y los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible, que aspiran, entre otras

cosas, a acabar con la pobreza, proteger el planeta y garantizar la prosperidad de

todos (ONU, 2016, p.13).
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A nivel nacional los marcos regulatorios tienen como referencia al Plan Nacional de
Desarrollo como las politicas de desarrollo turistico del Ministerio de Turismo, a nivel
nacional; y, de Municipio de Guayaquil, a través de Empresa Municipal de Turismo,

Promocidn Civica y Relaciones internacionales, a nivel local.

1.3.1 Plan Nacional de Desarrollo 2017 — 2021: “Toda Una Vida”

El Plan de Desarrollo del Ecuador “Toda Una Vida,” correspondiente al periodo
2017 al 2021, sefiala como un hito importante: ‘“‘avanzar hacia una economia social y
solidaria, ecologista, basada en el conocimiento y el talento humano, para salir del
extractivismo, lograr pleno empleo, alcanzar mayor productividad, y democratizar los
medios de produccion y la riqueza (Senplades, 2017, p.12).

El modelo de desarrollo propuesto en este plan considera al territorio como un eje
central para la construccion social de potencialidades y satisfaccion de necesidades. Para
ello, se plantea como hito relevante que: “la inversion y el gasto publico, debe estar dirigida
a asegurar como prioridades los derechos, la generaciéon de capacidades, la dinamizacion
productiva, la generacion de empleo, la cohesion social, la equidad territorial y poblacional,
y la disminucion de la pobreza” (Senplades, 2017, p. 18).

El plan consta de 3 ejes:

1. Derechos para toda una vida.

2. Economia al servicio de la sociedad

3. Mas sociedad, mejor Estado

El presente estudio, sustentado en la linea de investigacion: Tendencias actuales del
mercado turistico, de la carrera de Turismo y Administracion de Empresas Hoteleras de la
Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil, tributa al eje de la economia al servicio de
la sociedad, al plantearse como objetivo central el disefio de una propuesta de inclusion de
la produccion artesanal de alimentos y bebidas en la oferta turistica de la ciudad de
Guayaquil, a partir de una nueva sensibilidad de un turista preocupado por conocer la
cultura de los destinos turisticos visitados y aportar al desarrollo local.

Son objetivos estratégicos de este eje: - Consolidar la sostenibilidad del sistema
econdmico, social y solidario y afianzar la dolarizacion. - Impulsar la productividad y

competitividad para el crecimiento economico sostenible, de manera redistributiva y
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solidaria. - Desarrollar las capacidades productivas y del entorno, para lograr la soberania
alimentaria y el Buen Vivir Rural.

En este eje se resalta la necesidad de una adecuada gestion territorial que garantice
la gobernanza multinivel y multiactor y que sea producto de acuerdos minimos entre los
agentes territoriales que consideren los principios de participacion de los sectores publicos
y privados, cooperacion, asociatividad, apertura, transparencia, inclusion y coherencia
(Senplades, 2017, p. 39). De igual manera se resalta la necesidad de infraestructura
productiva, tecnologia y conocimiento como elementos fundamentales para fortalecer los
circuitos comerciales solidarios, los encadenamientos productivos y las economias de
escala capaces de dinamizar la competitividad sistémica del territorio nacional (Senplades,
2017, p. 38).

Concretamente el presente estudio se conecta con el Objetivo 4 del Plan Toda una
Vida: “Consolidar la sostenibilidad del sistema econdmico social y solidario, y afianzar la
dolarizacion” (Senplades, 2017, p. 76), en el que se plantea

La diversificacion, diferenciacion y amplitud de la oferta exportable; la apertura de

nuevos mercados y su diversificacion (tomando en cuenta mercados no tradicionales

y alternativos); el aprovechamiento de mercados regionales o la atraccion de nuevas

inversiones relacionadas con temas como gastronomia o turismo comunitario, son

propuestas presentes en los distintos espacios de dialogo.
1.3.2 El Plan Estratégico del Ministerio de Turismo

Uno de los objetivos que se exponen en el Plan Estratégico del Ministerio de
Turismo del Ecuador (2018) es: “Incrementar la oferta de destinos y servicios turisticos
sostenibles y competitivos en el Ecuador”; a través de las siguientes estrategias:

- Planificar estratégicamente y de manera participativa, inclusiva y sostenible los
destinos turisticos del pais.

- Promover la gestion eficiente del desarrollo de destinos turisticos del Ecuador

- Desarrollar productos turisticos especializados preservando el patrimonio natural y
cultural del pais.

- Establecer un marco regulatorio que favorezca el desarrollo de la actividad turistica

(MTE, 2018).
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En este sentido, se debe considerar a la gastronomia local como una potencialidad de
amplisima variedad de formas de consumo por lo que se debe incluir aquella de caracter
mas popular, social, familiar y cotidiano; puesto que — como se concluye en el Il Foro
Gastronomico de la se convierten en atractivos turisticos fundamentales. Mencion especial
requiere la preservacion del patrimonio en todas sus vertientes, material e inmaterial.

El Plan Estratégico del Ministerio de Turismo al afio 2020 (PLANDETUR),
contempla como actividades del Proyecto: 3. Consolidacion de la cadena de valor para el
turismo sostenible:

Organizaciéon Mundial del Turismo, 2016: “El turismo gastronémico es una
herramienta de promocién de todo tipo de recursos. Asi pues, la diversidad cultural y la
biodiversidad

- La definicion de los productos locales (agropecuarios, pesca, artesanias,
gastronomia, mobiliario, decoracion, comercio, etc.) con posibilidades de cubrir los
requerimientos de insumos

- La generacion de proyectos para asegurar la calidad y capacidad de provision de
los productos locales (asociacionismo, capacitacion, microcréditos, certificaciones de
calidad local o Denominacion de Origen, etc.).

- El fortalecimiento de redes de MiPyMe’s proveedoras de insumos del turismo.
(MTE, 2007, p. 260)

En el mencionado Plan se clasifica a la gastronomia como turismo de tipo cultural
junto al académico, de medicina ancestral, el religioso, arqueoldgico, entre otros.

1.3.3 Plan Nacional Gastronémico “Ecuador a la Carta”

Este plan de rectoria del Ministerio de Turismo (Mintur), incorpora un mapa que
destaca los platos tipicos de la culinaria de las 24 provincias del pais, destacando la gran
variedad de alimentos, incluyéndose bebidas, productos emblematicos, y especias de las
cuatro regiones de Ecuador: Galapagos, Costa, Sierra y Amazonia. Como productos
emblematicos se hace mencion al maiz, la papa, la quinua, el banano, el camarén y el café.

La riqueza turistica de Ecuador y sus cuatro mundos se suma la gran oferta

gastrondmica encabezada por nuestro cacao fino de aroma, (es conocido por todos

gue su origen estd en nuestra Amazonia), seguida por una gran variedad de

productos como las papas con méas de 150 variedades, la quinua, conocida como el
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alimento de las antiguas culturas andinas y con un completo valor nutricional, el

maiz, el banano y una innumerable cantidad de frutos del mar como el camardn que

ocupa los primeros lugares de preferencia en el mundo (Mintur, 2018, p. 21).

En la misma fuente se menciona al “encebollado” como el plato tipico de la
provincia del Guayas, definiéndoselo como “una sopa caliente, de origen contemporaneo,
que lleva albacora, yuca, cebolla, y cilantro. Se sirve acompafiado de chifles y en algunos
caso pan” (Mintur, 2018, p. 10).

1.3.4 Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas

Mediante Registro Oficial Edicién Especial 575 de 05-oct.-2018, el gobierno
nacional expidié el nuevo Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas, mediante el cual
se pretende “regular, clasificar, categorizar controlar y establecer los requisitos para la
actividad turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional” (Mintur, 2018, p. 3). El
instrumento legal en mencion clasifica a los establecimientos turisticos de expendio en siete
categorias: cafeterias, bares, restaurantes, discotecas, establecimientos mdviles, plazas de
comida y servicios de catering.

La normativa pretende fomentar que los establecimientos cumplan con servicios de
calidad y espacios adecuados; y, lo mas importe, que observen estandares de higiene y
cuidado en la manipulacion de alimentos, a fin de garantizar un buen producto para los
turistas.

A partir de los parametros sefialados por el reglamento, quedan excluidos los
establecimientos que no podran ser considerados como turisticos por no cumplir con los
estandares establecidos; y, en cambio eleva los estandares de calidad de aquellos que si
pueden ofertar una mejor experiencia a los distintos usuarios. “Los establecimientos de
acuerdo a la categoria que alcancen podran reconocerse a través de: Tenedores
(restaurantes), tasas (cafeterias) y copas (bares y discotecas) asi como con categoria Unica
(establecimientos moviles, plazas de comida y catering)” (Mintur, 2018, p.10).

Los requisitos obligatorios para cada una de las tipologias y que determinan la
categoria del establecimiento que contempla la normativa son: buenas practicas de
manufactura, servicios e infraestructura, siendo la calidad uno de los pilares principales,
con el fin de elevar los estandares en la prestacion del servicio turistico para posicionar a

Ecuador como un destino competitivo a nivel mundial.
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1.3.5 Plan Estratégico de la Empresa Municipal de Turismo, Promocién

Civica y Relaciones internacionales de Guayaquil: 2014-2019

Las politicas de desarrollo turistico de la ciudad de Guayaquil se encuentran
determinadas desde el 2014, afio en que se creo el organismo, en el Plan Estratégico de la
Empresa Municipal de Turismo, Promocion Civica y Relaciones Internacionales de
Guayaquil (EMTPCRI).

El objetivo de la Empresa es hacer de Guayaquil un icono de desarrollo turistico del

Ecuador, destino principal de turistas internos y extranjeros, para lo cual promovera

la realizacion de actividades y visitas turisticas bajo la marca civica “Guayaquil es

mi Destino” las cuales estaran basadas, esencialmente en las caracteristicas civicas y

atractivos de Guayaquil, impresas y online, que utiliza la indicada marca para

promocionar la historia, patrimonio, museos, arte en la calle, naturaleza,

gastronomia, entretenimiento, tradiciones, etc. (EMTPCRI, 2014, p. 6).

Uno de los objetivos estratégicos, relacionado directamente con la gastronomia, que
se menciona es “convertir a Guayaquil en un destino gastronémico internacional, parte del
circuito culinario de la region, que promueve la tradicién y la innovacién de la cocina
ecuatoriana” (EMTPCRI, 2014, p. 6). La estrategia que se establece es organizar la feria
gastrondémica internacional “RAICES”, liderada por la M.l. Municipalidad de Guayaquil, a
través de la Empresa Municipal de Turismo, en alianza con el Centro de Convenciones, la
Academia, el sector privado y la comunidad. Para ello, se ha institucionalizado la Feria
Raices en la agenda de las fiestas julianas.

Son éreas de la Feria Raices:

- El “Festival de Huecas Tradicionales de Guayaquil”, proyecto de vinculacion entre
el sector académico y la M. I. Municipalidad de Guayaquil en beneficio de la
sociedad.

- La “Copa Culinaria del Ecuador”, competencia que agrupa a todo el sector
académico y profesional del pais;

- El “Congreso Gastronomico”, que retne a los mejores chefs ecuatorianos e
invitados internacionales para que presenten sus propuestas de innovacion,

resultados de investigacién y dan a conocer el potencial gastrondmico de nuestro
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pais. En este contexto la empresa privada puede ofertar sus productos y servicios a

toda la comunidad del Ecuador (EMTPCRI, 2014, p. 6)

Otra propuesta del mencionado plan que puede potenciar alimentos y bebidas
artesanales elaborados con cacao es el Proyecto Museo de Cacao que las autoridades
municipales prevén establecer en la Casa Guzman, ubicada en la calle Panama, con la
participacion de inversionistas internacionales. Son objetivos de este proyecto “Generar un
nuevo atractivo turistico — cultural para Guayaquil, que permita reconocer la historia
cacaotera de la ciudad, tanto a nivel nacional, como internacional. Recuperar la identidad
de Guayaquil como capital mundial del cacao” (EMTPCRI, 2014, p. 6).

En la introduccion del libro “Guayaquil es mi destino para saborear su
gastronomia”, el Alcalde Jaime Nebot sefiala que:

“Uno de los sectores de mayor dinamismo en nuestra ciudad es la gastronomia, la

cual ademas de ser fuente de trabajo de miles de habitantes, es parte de nuestra

identidad y por ello forma parte de la oferta turistica promovida por el Municipio de

Guayaquil, para lo cual se emprendi6 hace varios afios un plan de trabajo muy bien

estructurado con el apoyo del sector académico y privado, con el objetivo de

convertir a nuestra ciudad en un destino turistico gastronémico a nivel internacional

(EMTPCRI, 2017, p. 2).

Es en este marco de politicas publicas, que ha sido desarrollado el presente estudio,
el mismo que pretende aportar condiciones requeridas para incorporar alimentos y bebidas
artesanales a la oferta turistica de Guayaquil.

1.4. Marco Referencial

1.4.1 Investigaciones relacionadas con la inclusion de alimentos y
bebidas artesanales.

Varios estudios evidencian que la atraccion por alimentos propios de la cultura
gastronomica de una ciudad y pais esta influyendo cada vez més en el escogimiento de los
destinos turisticos. Es el caso de Espafia, en que la primera plataforma para el desarrollo del
turismo gastrondémico, ha sido un proyecto denominado Saborea Espafia. En este proyecto
se presenta “la riqueza y variedad de la cultura, la historia y las tradiciones de este pais a
través de sus practicas culinarias, sus productos alimenticios, sus vinos y sus riquezas

naturales” (Bjornsdottir, 2015, p. 3); lo cual, pone de manifiesto la importancia de politicas
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de organismos gubernamentales y de iniciativas de sectores sociales y productivos para
promover tradiciones nacionales, una de ellas las de tipo gastronémico. Cabe sefialar que
incluso, aun si no sé selecciona el lugar visitado de manera preferencial por su oferta
gastronomica, al ser la alimentacion esencial para el ser humano, el consumo de alimentos
forma parte de las actividades relacionada con el turismo.

Una de las contradicciones de la globalizacién segun Véasquez (2012, p. 3) es que
“en un mundo cada vez mas abierto los turistas buscan experiencias basadas en la cultura e
identidad local (...), constituyendo la gastronomia un elemento indispensable para conocer
la cultura y el modo de vida en territorio.”

Para el mencionado autor estd en auge una nueva sensibilidad del turista cuyas
caracteristicas destacadas son las siguientes:

- participa de las nuevas tendencias del consumo cultural.

- busca la autenticidad de los lugares que visita, un interés importante la gastronomia.

- le preocupa el origen de los productos.

- reconoce el valor de la gastronomia como medio de socializacién, espacio de
convivencia e intercambio de experiencias.

- rechaza la uniformidad (Vasquez, 2012, p.11).

En este sentido, afirma Vasquez (2012, p.14) la conversion del territorio en un
paisaje culinario es uno de los retos de los destinos turisticos, esto porque cada sociedad
cuenta con tradiciones y la gastronomia forma parte de ello.

A diferencia de otras formas de turismo, en el caso de la gastronomia es la

poblacion local la portadora de su patrimonio ya que las recetas y formas de

elaboracion de los platos surgen de la propia comunidad. Las personas del exterior
pueden adquirir diferentes conocimientos de como se elaboran esos platos pero los
verdaderos secretos que les dan un caracter unico no son accesibles a persona
alguna fuera del &mbito familiar en el que se generaron. Asimismo, en la mayoria de

los casos son las mujeres las portadoras de esos saberes (Schliter, 2017, p. 4).

Cabe remarcar que la mencionada autora, sefiala como condicion imprescindible
para el posicionamiento de la gastronomia local, la necesaria mediacién de establecimientos

especializados.
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Para que la culinaria local se convierta en popular y atractiva por derecho propio,
debe ser filtrada por un establecimiento gastronémico orientado al turista. La
comida local, al igual que las artesanias se hacen popular solamente después que se
transforma en cierta manera y en un cierto grado (...) lo que lleva generalmente el
empoderamiento de la poblacién femenina del lugar (Schliter, 2017, p. 4).

Es preciso resaltar el aporte que hace la UNESCO con la introduccion del concepto
de patrimonio intangible, que ha permitido impulsar la revalorizacion y resignificados a la
gastronomia de regiones y poblados. La UNESCO define como patrimonio intangible:

(...) todo aquel patrimonio que debe salvaguardarse y consiste en el
reconocimiento de los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas
transmitidos de generacién en generacion y que infunden a las comunidades y a los
grupos un sentimiento de identidad y continuidad, contribuyendo asi a promover el

respeto a la diversidad cultural y la creatividad humana" (UNESCO, s.f. parr., 1).

El organismo indica que este patrimonio se manifiesta particularmente en los
ambitos de las tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehiculo del
patrimonio cultural inmaterial; las artes del espectaculo; los usos sociales, rituales y actos
festivos; los conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo; las técnicas
ancestrales tradicionales. En esta ultima dimension, se ubica la gastronomia tradicional
cuando pasa a ser considerada un patrimonio local.

Un espaldarazo a este tipo de gastronomia como nuevo producto turistico orientado
a determinados nichos de mercado y con concepcion de sostenibilidad econdémica del lugar,
constituye el Programa Red de Ciudades Creativas de la UNESCO, que incorpora a la
gastronomia como uno de los siete ejes tematicos de esta Red. Esta red surgié en el afio
2004 a partir de la Alianza Global para la Diversidad Cultural (2002), alinedndose con los
principios de la Convencion de 2005 sobre la promocion y proteccién de la diversidad de
las expresiones culturales. El objetivo de la Red es poner en contacto a ciudades que
apoyan la economia creativa, con la finalidad de que puedan compartir conocimientos,
experiencia, habilidades directivas y tecnologia. Concretamente a nivel gastronémico:

En 2010 se crea el Grupo de Ciudades Creativas por la Gastronomia con la

inscripcion de nuevas ciudades en esta categoria coordinada por la ciudad china de

Chengdu (Sichuan). En 2014 se incorporo Florianopolis (Brasil) y en 2015 Belém
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do Para (Brasil), Burgos y Denia (Espafia) y Ensenada (México); con lo que el
grupo de ciudades iberoamericanas es de seis respecto al total de dieciocho
existentes. (...) Este reconocimiento internacional constituye sin duda un factor
clave tanto para la salvaguardia y valorizacion del patrimonio gastronémico y la
creatividad como para la generacion de oportunidades de desarrollo para la
comunidad entre las que se encuentra el turismo gastronémico en el marco de

iniciativas turisticas sostenibles y responsables (UNESCO, s.f.).
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CAPITULO II: LEVANTAMIENTO DE INFORMACION

Dando cumplimiento al objetivo especifico No 1: realizar un levantamiento de la
produccion artesanal de alimentos y bebidas en la ciudad de Guayaquil para conocer la
situacion actual, a continuacion se da a conocer la informacion indagada.

Guayaquil, bajo el impulso de sus autoridades y el sector turistico no ha quedado
fuera de la tendencia de impulsar el turismo gastronémico con identidad local,
destacandose la Feria “Guayaquil de mil sabores” que por 21 afios consecutivos se realizo
en el mes de julio en que se celebra la fundacién espafiola de la ciudad; hoy evolucionada al
Festival Gastronomico Internacional “Raices”. Una constante ha sido la participacion de la
cocina tradicional que promueven los hoteles Oro Verde, UniPark y Continental. Como
producto de la diversidad cultural de sus habitantes venidos de diferentes paises, regiones y
provincias, en este festival se oferta comida tradicional tanto del area andina como de la
costa ecuatoriana, siendo el platano, el maiz, arroz y la yuca productos bases de las recetas,
asi como los mariscos y carnes de cerdo. (EI Universo, 2017)

En este contexto cabe preguntarse: ;Cual es la gastronomia local identitaria de
Guayaquil? O, ¢esta su gastronomia influenciada por otras regiones del pais, Iberoamérica
0 paises de los cuales provienen familias emigradas, Libano e Israel entre ellos? En este
sentido se pretendera conocer que platos y bebidas se consideran propios de la cocina del
Guayaquil de hoy, mas alla de las raices geo culturales de las cuales éstos provienen.

Una historiadora que ha aportado y registrado la identidad culinaria de Guayaquil es
Jenny Estrada a través de sus libros: “Del tiempo de la yapa” y “Sabores de mi tierra”.
(Diario Expreso, 2013). En el primero destaca el chocolate y aplanchado como alimento y
bebida tradicional que se degustaban en el movimiento fluvial nocturno de la urbe o bien
sea saliendo de algun teatro, boda o fiesta. Las carretillas de expendio atendian por igual a
nifos y adultos, hombres o mujeres, estibadores o banquero. Estrada (1996). En el libro
“Sabores de mi tierra” compila 221 registros de sabores y tradiciones guayaquilefias
producto de sus investigaciones por espacio de tres decadas. “Si tuviera que escoger un
plato popular de las tardes seria sota, caballo y rey: arroz con menestra, carne asada y
patacones” (Diario Expreso, 2013, pérr. 5)

El libro incluye recetas de clasicos de la mesa guayaquilefia como el caldo de patas,

de bolas, de manguera, de gallina con yuca, de torrejas, encebollados, cazuelas, gran
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variedad de arroces, si como de postres tradicionales como cocadas, manjares, natillas,

tembleques, yemitas acarameladas, entre otros.

2.1 Procedimiento seguido para recopilar informacién sobre alimentos y

bebidas artesanales producidas en las huecas.

Para el levantamiento de informacion se realizaron las siguientes consultas en

fuentes oficiales:

Municipio de Guayaquil

Direccion de Registro y Control Catastro Ministerio de Turismo

El proceso seguido se expone a continuacion.

Tablal

Levantamiento de informacion de la produccion artesanal de alimentos y bebidas.

Obijetivo Especifico 1

Realizar un levantamiento de la produccion artesanal de alimentos y bebidas en la ciudad de Guayaquil para

conocer la situacion actual.

FUENTE VARIABLE PROCEDIMIENTO ESTRATEGIA DE
DE RECOLECCION ANALISIS
Consulta bibliografica y Produccidn artesanal ~ Indagacion en fuentes  Triangulacién de resultados
webgrafica: de alimentos y oficiales del

-Guayaquil es mi destino
para saborear
-Guayaquil es mi destino
Mercado del Rio.
-Guayaquil es mi destino
Puerto Santa Ana
-Guayaquil es mi destino
Plaza Guayarte

-web oficiales de
productores de cerveza
artesanal y articulos
publicados en medios de
comunicacion.
-Guayaquil es mi destino
Huecas

bebidas en la ciudad municipio de
Guayaquil y de sitios
web de productores
de cerveza artesanal
en la ciudad.

2.1.1 Situacién actual de alimentos y bebidas artesanales

de la gastronomia local.- las huecas en este contexto.

Las huecas tienen como caracteristica principal, una rica tradicion culinaria, que por

lo general es heredada por generaciones que trasmiten las recetas a sus familiares en los

negocios. Las huecas por lo regular son negocios familiares y son los mismos duefios

quienes brindan la atencion a los comensales. Cabe destacar que en las huecas, el tipo de
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comida que se prepara es tipica ecuatoriana dependiendo de la region. Las recetas de dichos
platos suelen permanecer dentro de la familia ya que es considerado un patrimonio
intangible.

En el pais son muy limitados los estudios que investigan sobre la historia de las
Huecas y la promocion de las mismas aun es limitada. Al respecto Toapanta (2017) indica,
para el caso de Guayaquil, que cuando la Feria Internacional Raices y las fiestas de la
ciudad finalizan, la promocion de los locales tradicionales disminuye.

Cabe sefalar que las huecas son consideradas lugares de expendio de comida que a
diferencia de los restaurantes poseen una infraestructura rustica pero que cuentan con un
sabor peculiar en su platos y mantienen precios competitivos en el mercado. Juan Carlos
Fernadndez, miembro de la asociacion de Chefs del Ecuador, explica que las huecas son
lugares de trayectoria y no se forman de la noche a la mafiana. “Tienen recetas antiguas,
secretos de las personas que manejan los negocios. Tiene su sabor especial, la formula para
mantener esa fama. Es dificil hacerles competencia”, sostiene. (Fernandez, 2018)

A continuacion se exponen los platos, bebidas y dulces que se expenden en las
huecas de Guayaquil, segun los registros de la Alcaldia de la ciudad, expuestos en la web
“Guayaquil es Mi Destino”.

Tabla 2
Huecas

Producto base de elaboracion Huecas Platos

La Nana Arroz con menestra,
carnes al grill y patacones

Menestra de Pocha Arroz con menestra,

Frejoles y carnes pollo, res o ;
carnes al grill y patacones

cerdo al grill

Nifio Lucho Arroz con menestra,
carnes al grill y patacones

La Caldera Arroz con menestra,
carnes al grill y patacones
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Rachys Arroz con menestra,
carnes al grill y patacones

Platanos Ambigu Café Bolones, Tigrillo, Tortillas
de verde
Cristobal Bolén Bolones, Tigrillo, Tortillas
de verde
La Culata Bolones, Tigrillo, Tortillas
de verde
Amorfino Café Bolones, Tigrillo, Tortillas
de verde
Boloncentro Bolones, Tigrillo, Tortillas
de verde
El Jardin Caldo de Bola
Mariscos Corozo el Verdadero

Marisqueria El Lechon
El Pez Volador

Gran Arrecife
Picanteria Don Juan #1
Aqui esta Marcelo

La Garza Rosada

La Culata

Barca Azul

Bollos del Sabroson
Picanteria Don Juan #2
Tenedor de Oro

Cangrejal el Marino
Caldo de Bagre Catfish
Picanteria D Danilo
Picanteria Don Sebas
Conchas y Mariscos del Velero
Cevicheria Rosita

El Rey del Bollo
Caprichos de Mar
Cordero Jr

Picanteria Salinas
Picanteria Amparito
Picanteria VValdano
Cevicheria DMarcelo
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Café Portefio e Cangrejos criollos
El Gato Portovejense e Cazuelas
La Marea e Ceviches y Mariscos
e Encebollado
[ ]

Pescado Frito



Picanteria Olguita#2
Cevicheria Pepe 3

Maiz, yuca

Fuente de Sodas Vinicios
Eparepa Choco

Piqueos criollos

Don David

Humitas, hayacas, torta de choclo,
pan de yuca

Seco de pollo, carne, chivo o

pato

El Meson de Don Suco
Rachys

El Astillero

Carmita Rincén Tipico
El Meson de Baron

El Palacio de los Secos
El Sabrosito

Picanteria D Danilo
Picanteria Don Sebas
Caldo de Bagre Catfish

Seco de pollo, carne, chivo o pato

Chancho

Sanduches Don Pepe

La Preferida

Picanteria lvis

Panaderia y Pasteleria Don
Pepe

Soda Bar Coca Cola
Mr.Moto

El Cuchifrito de Don Lucho
El Sabroson

El Sanduchon

Sanduches EI Bigote
Carmita Rincén Tipico

La Esquina de Alan

El Sabrosito

Fritada, Hornado y Sanduches de
Chancho

Guatita

Corozo el Verdadero

La Guatita

Amador Restaurant

El Canoero

Picanteria Los Arbolitos
Picanteria D Danilo
Picanteria Don Sebas

Guatita

Dulces

La Palma

Pasteleria Le Gourmet Juan
Franco

Frutabar

Los borrachitos, el merengue, el
dulce chino, los caracoles

Arroz con leche, volteado de pifia,
torta de choclo de sal y de dulce,
torta de camote, conserva de higos
Jugos, cocteles, sanduches
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2.1.2 Restaurantes

Los restaurantes a ser considerados en el desarrollo del presente trabajo de titulacion
corresponde a los categorizados en restaurantes de lujo y primera categoria en la ciudad de
Guayaquil. Los restaurantes de lujo y primera categoria inician a comienzos del siglo XXy
son lugares acogedores que cumplen con los siguientes parametros: requisitos de buenas
practicas, requisitos de servicios y requisitos de infraestructura. Ademas como ha sido
senalado en el capitulo anterior, los restaurantes escogidos en el levantamiento de
informacion son los que cumplen con las determinantes sefialadas en el muestreo,

emprendimientos formales que cuentan con higiene, infraestructura adecuada y estetica.

Los restaurantes de lujo y primera categoria son considerados como “centros de
reunion de la juventud y de la culta sociedad de Guayaquil (Ortiz, 2005), brindando

servicios y productos de calidad a turistas nacionales y en especial al extranjero.

A continuacion se exponen los resultados de los restaurantes filtrados del Catastro
otorgado por la Direccion de Registro y Control Catastro del Ministerio de Turismo y de la
exploracion bibliogréfica realizada de restaurantes en la ciudad de Guayaquil con categoria

de lujo y primera

Tabla 3
Restaurantes de lujo y primera categoria en la ciudad de Guayaquil
Restaurantes Productos bases/ Platos
EL PATACON Platano
EL BOLON DE TERE Platano
GUST CONCHAS Mariscos
LA TASCA DEL RIO Mariscos
RED CRAB Mariscos
LA PATA GORDA Mariscos
MARRECIFE Mariscos
CARACOL AZUL Mariscos
BALANDRA Mariscos
PUERTO MORO Frejoles, carnes, comida tipica
MAMI-T Alimentos y Bebidas
PIQUE & PASE Frejoles, carnes, comida tipica
MISTICO Comida tipica ecuatoriana e internacional
RINCON MARINO Mariscos
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LOS ARBOLITOS DEL RIO Mariscos, comida tipica

LO NUESTRO Comida tipica
LA CANOA Comida tipica
LA PEPA DE ORO Comida tipica
CAFE COLON Comida tipica
CASA JULIAN Comida tipica
EL PATIO Comida tipica

LA PIZZARA DEL RIO Comida tipica de autor
RUPHAY Comida tipica

2.1.3 Bebidas artesanales

En el libro "Sabores de mi tierra” se destaca a nivel de bebidas aquellas asociadas a
la produccion agricola de la costa ecuatoriana: el café, el cacao, el arroz, la cafia de azucar.
Es importante destacar bebidas que proceden de productos de diferentes regiones de
Ecuador, que también son elaboradas en otras ciudades y provincias, pero que en Guayaquil
cuentan con sabor identitario. A continuacion se exponen algunas:

Morocho: con textura, espesor y sabor propio, utilizando se la leche condensada.
Puede ser consumido caliente o helado.

Chicha de arroz: Es una bebida no fermentada. Es un refresco en cuya preparacion
se utiliza polvo de arroz, especies, leche y azlcar. Se la sirve con cubos de hielo.

Chocolate tradicional, que contiene chocolate puro, agua y canela. Es de textura
espesa.

Chocolate caliente o helado, preparado con leche, especias y leche condensada.

Tabla 4
Establecimientos que expenden bebidas artesanales de la culinaria local.

Producto base de elaboracion Nombre Bebidas

Morocho Mr.Morocho Morocho

Super Morocho

Chica de arroz Chicha Reshaladera Resbaladera
Chocolate Pepa de Oro Chocolate tradicional
De Cacao Chocolate caliente o helado
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2.1.4 Recuperacion de la cerveza artesanal

Su consumo estd identificado como una tradicion guayaquilefia en reuniones
sociales y familiares, asociado con los partidos de futbol de los equipos guayaquilefios,
degustacion de cangrejos y reuniones en general. La preferencia por esta bebida se
relaciona también con la existencia de la fabrica Cerveceria Nacional desde 1887, con
marcas consideradas como tradicion guayaquilefia.

Cabe sefialar que en la dltima década ha tomado fuerza la recuperacion de la
produccién y consumo de la cerveza artesanal, que no estd fuera de las tradiciones
ecuatorianas si se considera que en el Convento San Francisco de Quito se produjo la
cerveza artesanal mas antigua del continente americano (Tresseras, 2017, p. 16).

Medios de comunicacion y organismos empresariales vienen informando de manera
frecuente sobre la valoracion de la produccion y consumo de la cerveza artesanal en el
Ecuador. En 2015 se informa que se produjeron 3.420.000 litros de cerveza artesanal, lo
cual corresponde al 0.52% de la produccion nacional. Este sector, en el mismo afio, empleo
a 540 personas (Telégrafo, 2016). Segln datos de la Asociacion de Cerveceros (AsoCerv),
en el afio 2016 existia en Ecuador: 15 cervecerias pequefias y 55 microcervecerias
artesanales distribuidas en Quito, Cuenca, Guayaquil, Ibarra, Manta y Loja, principalmente
(Tresseras, 2017, p. 16)

En Guayaquil se registran al 2018 las siguientes marcas:

Marca Informacion digital
Portefa: link http://www.elemprendedor.ec/cerveza-artesanal-portena/
Bajamar: pagina web http://cervezabajamar.com/

Barracuda: cuenta Instagram barracudabeergye

Urbana: cuenta Instagram urbama_ec

A continuacion se exponen las marcas de cerveza artesanales producidas en la
ciudad. Cabe destacar la asociacion y apoyo mutuo entre productores nacionales en fases de
importacion de materia primas, organizacion de festivales y catas, estrategias de
promocion, etc., aportando asi a un nuevo nicho del mercado representado por
consumidores de productos saludables y de produccion local, todo lo cual se enmarca en la

concepcién de comercio justo. Las marcas indagadas son las siguientes:
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Portefia es un emprendimiento de Guillermo Guerrero y bajo esta marca se produce
los siguientes tipos de cerveza:

- 3 de tipo negra cuyos nombres son Robus Porter y Braun Porter que es mas ligera;

y, La Estacional que es con chocolate y solo se la expende en el mes de diciembre.

- 2 de tipo roja denominadas Scoth Ale y Honey Brew que es ligera con miel
- 1de tipo rubia denominada India.

Este emprendedor guayaquilefio se preocupa, ademas de la formacion en la cultura
de la cerveza artesanal y para ello entrega sus productos junto a un folleto explicativo de
las bondades de la misma. La comercializacion la realiza por medio de redes sociales y
produce un promedio de 40 litros diarios. Una dificultad que sefiala es la ausencia de una
normativa de permisos para la comercializacién de cerveza artesanal con cobertura
nacional, pues solo existe para producida industrialmente. Una fortaleza, sefiala es la
adquisicion de materia prima a través de la Sociedad Ecuatoriana de Cerveceros
Artesanales (SECA).

#GusyaquilEsPortent

Figura 5. Cerveza Artesanal Portefia
Fuente: Cuenta Instagram cervezaportena

La otra marca registrada es Bajamar que inicié su produccion en abril del 2017,
bajo la gerencia de Diego Reyes, guayaquilefio, experto formado en Espafia. A mas de la
produccion y distribucion de la cerveza, este emprendedor ha aperturado el TapRoom, un
bar que fomenta la cultura cervecera y el consumo responsable. Las cervezas de la casa son
Bajamar Lager de 5.2% y Bajamar American Pale Ale con 4.8% grados de alcohol,

respectivamente.
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Figura 6. Cerveza Artesanal Bajamar

Fuente: Cuenta Instagram cervezabajamar

El emprendedor responsable de la marca Barracuda es Gabriel Proafio. Produce
unos 500 litros semanales de cerveza. La cerveza que realiza es de tipo Weissbier (de trigo)

en tres presentaciones: roja, rubia y negra. (Revista Lideres)

Figura 7. Cerveza Artesanal Barracuda

Tomado de: Cuenta Instagram barracudabeergye

Otra marca registrada es Urbana cerveza artesana de Ecuador, gerenciada por
Cristobal Benitez. La fabrica estd ubicada en Mapasingue, sector norte de Guayaquil y
produce tres tipos de cerveza: American Red Ale con 6 grado de alcohol, Belgian Tripel,

Weissbier, cinco grados de alcohol.
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Figura 8. Cerveza Artesanal Urbana
Fuente: Cuenta Instagram urbana_ec

2.2 La infraestructura, calidad de agua e higienes en el impulso del
turismo gastronomico.

Retomando a Schliter (2017, p. 3), la autora refiere estudios en los que aparecen
como preocupacion de los turistas al momento de degustar productos locales: -la calidad
del agua, no so6lo para beber sino en relacion a la produccion y desinfeccion frutas y
verduras; asi como también, - el aspecto indefinido de muchos platos, que consideran no se
ajustan a canones de estética; y, por ultimo, preocupacién en torno a la higiene en la cocina
durante el proceso de preparacién de los platos. De alli el planteamiento de la autora de que
la oferta culinaria local sea filtrada por un establecimiento gastronémico orientado al
turista.

En la ciudad de Guayaquil sus autoridades, en los ultimos 20 afios, han venido
concretando un plan de regeneracion de barrios y mercados, asi como la construccion de
lugares especializados para dar impulso a la cultura gastrondmica local. A esta iniciativa se
suman restaurantes prestigiados en esta oferta culinaria, como también otros nuevos que
van surgiendo. Los locales que nos permitiremos sefialar a lo largo del presente trabajo
seran aquellos que por un lado ofrecen platos en que se utilizan alimentos reconocidos
como parte la tradicion guayaquilefia- pescado y mariscos, platanos, yuca, maiz, café,
chocolate, mani; y, que ademdas cuentan con ubicacion segura, estética, higiene e

infraestructura, tomando en cuenta el punto de vista de Schliter (2017, p. 3).
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Como parte de la politica municipal de impulso al turismo gastronémico, la ciudad
al 2018 cuenta con los siguientes espacios de interés.
2.3 Zonas emblematicas de expendio de alimentos y bebidas artesanales
de la culinaria Guayaquilefa.
2.3.1 Puerto Santa Ana
Se ubica en el cerro del mismo nombre en el lugar de fundacion de la ciudad de
Guayaquil. Es un complejo turistico inmobiliario que se inici6 en el afio 2005 con inversion
municipal y privada y que a la presente fecha esta plenamente desarrollado. Cuenta con
museos, plazas, edificios de moderna arquitectura, conexion con los café, galerias y talleres
de pintores de la calle Numo Pompillo Llona. EIl malecén de Puerto Santana retne a once
restaurantes cuya oferta de comida criolla, espafiola, libanesa, japonesa, china y fusion,
puede ser disfrutada en sitios de gran estética a orillas del Rio Guayas. La cerveza artesanal

se hace presente en el lugar a través del bar-restaurante Biersal.

Figura 9. Ambiente gastronémico en Puerto Santa Ana Guayaquil-Ecuador
Fuente: Diario El Universo. 14 octubre 2017

2.3.2 Mercado del Rio
Inaugurado en el 2018 forma parte de la infraestructura municipal destinada a
posicionar el turismo gastronémico en la ciudad de Guayaquil.
- Ubicacion: Centro Comercial Malecon, frente a la avenida Simon Bolivar, junto al
rio Guayas.
- Oferta gastrondmica: cuenta con 24 restaurant, 2 bares, 4 carretas de comida y
dulceria.

- Sitio web: http://www.mercadodelrio.com.ec
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Debido a su caracter exclusivo de oferta culinaria, la administracion de esta plaza
cuenta con un calendario permanente de eventos que incluye talleres, catas y degustaciones,

musica en Vivo.

Figura 10. Mercado del Rio de Guayaquil — Ecuador
Fuente: Diario El Universo. 14 noviembre 2018
2.3.3 Plaza Guayarte
Inaugurado en el 2018 la esencia de esta plaza son los festivales y eventos
relacionados con el arte, pero la oferta culinaria convoca y facilita encuentros en especial

de jovenes y turistas nacionales y extranjeros.

- Ubicacion: a orillas del estero salado entre las avenidas Kennedy y Carlos Julio
Arosemena.

- Oferta gastrondmica: cuenta con 27 establecimientos de comida y expendio de
cerveza artesanal.

- Sitio web: http://www.guayarte.com

Figura 11. Plaza Guayarte
Tomado de: Diario El Telégrafo. 2 diciembre 2018
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2.3.4 La Puntilla de Samborondén como parte del Gran
Guayaquil
El Alcalde Jaime Nebot ha venido utilizando la categoria de Gran Guayaquil para
referirse a la zona de intercambio habitacional, de trabajo, comercial, industrial y turistico
de los cantones Daule, Samboronddn y Duran con la ciudad de Guayaquil. A mas de los
cantones que constituyen formalmente la Zona 8 de la division territorial del pais, el Gran
Guayaquil incluye al cantén Daule.
Concretamente en la Puntilla de Samborondon se registran 150 restaurantes a lo
largo de 10 kilébmetros de la avenida del mismo nombre. (Diario el Comercio, 2018),
muchos ubicados en centros comerciales como Village Plaza, Plaza Lagos y Malecén de
Plaza Lagos, La Piazza Ciudad Celeste, Plaza Navona entre los mas antiguos y los
inaugurados entre 2017 — 2018 como Buena Vista, Alahambra, Food Garden, entre los
principales.
La apertura de locales como parte de la cultura de emprendimiento de Guayaquil,
ubica a la oferta culinaria como parte de un nuevo modelo no monopdlico que puede

catalogarse como comercio justo al facilitarse la participacion de emprendedores.
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CAPITULO I1I: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Método de la investigacion

La metodologia constituye la accion reflexiva que debe desarrollar el investigador
para seleccionar los métodos y técnicas que le permitan alcanzar de mejor manera los
objetivos cognitivos que se ha trazado. El investigador, por tanto, hace metodologia al
delimitar el camino de la investigacion tomando como referencia los objetivos, el objeto de
estudio, las técnicas, el tiempo y los recursos disponibles (Mushotoku, 2009).

El presente trabajo de titulacion responde a una investigacion mixta, en la que se
utilizan las fortalezas de los enfoques cuantitativos y cualitativos, lo cual implica el uso de
técnicas de ambos enfoques en la recoleccion de la informacion, pudiéndose realizar
inferencias en el andlisis e interpretacion de los datos cualitativos y cuantitativos. Por lo
general, se utilizan muestras probabilisticas guiadas por propoésitos simultaneos. Al respecto
Hernandez el at. (2014, p. 390) sefiala que estas muestras son validas en caso de que un
determinado disefio de investigacion asi lo requiera; sin embargo —afirma “los resultados
(...) no son generalizables” (2018, p. 390).

Siguiendo a Hernandez el at. (2018, p. 551), el andlisis de los datos cuantitativos se
puede realizar sobre la base de los resultados cualitativos, lo que el autor denomina disefio
derivativo. En congruencia, la orientacion principal del presente estudio se centra en la
particularidad temporal y local de la realidad de los emprendedores y productores de
alimentos y bebidas artesanales frente a la inclusién de los mismos en la oferta de turismo
de la ciudad de Guayaquil; informacién recolectada a partir de las opiniones y actividades
de estas personas en sus contextos locales, es este caso, bares y restaurante de expendio
dentro del perimetro urbano norte y centro de la ciudad; combinandose con una encuesta
aplicada a 30 turistas extranjeros para conocer su perfil y preferencias sobre la gastronomia
local.

3.2. Alcance de la investigacion

La presente investigacion tiene un alcance descriptivo, considerando la postura y
enfoques de los informantes sobre el fendmeno investigado; en este caso, los
microempresarios articulandolo y seleccionando la informacion que ha tributado al objeto
de estudio. Al respecto, Bautista (2011, p.52) plantea que “un fenémeno es lo que se hace

manifiesto y visible por si mismo.” La mencionada autora sefiala que:
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(...) los fendmenos humanos son muy complejos para ser estudiados utilizando
unicamente la percepcion de los hechos en su manifestacion externa. (...) La
fenomenologia es apropiada para entender y describir aquellos fenédmenos humanos

que no son explicados desde las teorias positivistas. (Bautista, 2011, p. 53)

Este tipo de investigacion requiere la estructuracion de los datos mediante la
articulacion de las similitudes y diferencias mas significativas expresadas por los actores en
el proceso de indagacion (Hernandez el at, 2014).

3.3. Universo, muestra y muestreo para determinar el perfil de turistas
extranjero y sus preferencias gastronomicas.

Segln Hernéndez el at. (2010), para escoger una muestra primero se debe definir la
unidad de analisis es decir “quienes van a ser medidos”. También asegura que es necesario
definir el problema a investigar, asi como los objetivos de la investigacion lo que ayudara a
determinar la poblacion que seré objeto de estudio

Segun el Ministerio de Turismo en el afio 2018, la ciudad de Guayaquil tuvo una
entrada de turistas extranjeros de aproximadamente 433,991. Este valor serd tomado como
referencia del universo.

La formula finita para calcular el tamafio de la muestra es:

ZE*pr*q
Ce2(U—-1)+Z%+p=*q

n

Donde:

n= Tamafio de la muestra

U= Universo

p= Probabilidad de éxito

g= Probabilidad de fracaso, el cual es 1-p

E= Error muestral, el cual puede ser del 1 al 5%

Z= Nivel de confianza el cual se procede a usar es del 95% y es de 1.96

Para realizar la formula para obtener la muestra de la poblacion, tomamos las siguientes

variables: el universo corresponde a los 443,991 turistas extranjeros (Ministerio de
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Turismo) que ingresaron en el periodo de un afio (2018) a la ciudad de Guayaquil. El
margen de error (e) es el 5% el cual tomaremos 0.05, el valor de la variable (Z) sera de 1.96
el cual representa un 95% de confianza. La probabilidad de éxito (p) sera de 0.5 que
significa un 50% vy la probabilidad de fracaso, seré la diferencia de 1 — 0.5, igual a 0.5 que
representa el 50%.

Remplazando los valores se tiene la siguiente resolucion:

. 1,962*443991%0,5*0,5
0,052 (443991-1)+1,962*0,5%0,5
. 426408,96
1110,94
n= 383,82

Como conclusion, redondeando la muestra que se tomara es de 384 turistas extranjeros
dentro de la ciudad.

En congruencia, el tipo de muestreo escogido es el aleatorio simple. De acuerdo con
Webster (1998) “Una muestra aleatoria simple es la que resulta de aplicar un método por el
cual todas las muestras posibles de un determinado tamafio tengan la misma probabilidad
de ser elegidas.” (p. 324).

Se tomo este método ya que es una forma sencilla y rapida para lograr obtener una
muestra representativa en el que cada combinacion posible de muestreo tiene igual
probabilidad de ser seleccionado.

3.4. Formas de recoleccion de la informacion

El cuestionario ha sido la técnica empleada. Mediante aplicacion de entrevistas
semiestructuradas y encuestas, se ha realizado la recoleccién de datos.

Bernal sefiala que un cuestionario es un conjunto de preguntas disefiadas para
generar los datos necesarios para alcanzar los objetivos de la investigacion. Se trata —sefiala
en mencionado autor- “de un plan formal para recabar informacion de la unidad de analisis

objeto de estudio y centro del problema objeto de investigacion” (2011, p. 250).
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3.4.1. El cuestionario para una encuesta.-

Continuando con Bernal (2011), sefiala que para concebir un cuestionario es
necesario tener delineados los objetivos y las preguntas de la investigacion y que un aporte
significativo del cuestionario para estructurar y aplicar una encuesta es la estandarizacion
del proceso de recoleccion de datos en estricta relacion con las variables a medir.

En relacién a los tipos de preguntas indica que estas pueden ser:

Abiertas, cuando el encuestado da libremente su opinién. Cerradas cuando elige
una entre opciones dadas para el efecto. Opcion multiple, cuando escoge dos o0 mas
alternativas entre las opciones dadas. A Escala, utilizadas para medir intensidad (Bernal,
(2011).

3.4.2. El cuestionario para la entrevista

La entrevista se la define como una conversacion para el intercambio de
informacion entre el entrevistado y el entrevistador; lograndose, a través de preguntas y
respuestas, “una comunicacion conjunta de significados respecto al tema de interés
(Janeseck, 1998, citado por Hernandez, el at. 2010, p. 418).

Para entrevistar a los gerentes propietarios de bares y restaurantes del medio de
alimentos y bebidas artesanales, se escogio la entrevista semiestructurada, considerando
que al ser un tema en exploracion, ésta permite introducir preguntas adicionales para
obtener mayor informacion relacionada con el objeto de estudio.

Cabe sefalar que la entrevista semi estructurada, al igual que la estructurada,
requiere de una guia de preguntas especificas, solo que a mas de las previamente
concebidas, se puede introducir otras — conforme respuestas del entrevistado- con el fin de
precisar conceptos (Hernandez, el at., 2010, p. 418).

3.4.3. Juicio de expertos

“El juicio de expertos es un método de validacion util para verificar la fiabilidad de
una investigacion que se define como “una opinion informada de personas con trayectoria
en el tema, que son reconocidas por otros como expertos cualificados en éste, y que pueden

dar informacion, evidencia, juicios y valoraciones” (Escobar-Pérez y Cuervo-Martinez,

2008:29, citado por Robles, 2015, p. 29).
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» Se define como “una opinién informada de personas con trayectoria en el tema, que
son reconocidas por otros como expertos cualificados en éste, y que pueden dar
informacion, evidencia, juicios y valoraciones”

Se trata de una técnica cuya realizacion adecuada desde un punto de vista
metodoldgico constituye a veces el unico indicador de validez de contenido del instrumento
de recogida de datos o de informacion; de ahi que resulte de gran utilidad en la valoracion
de aspectos de orden radicalmente cualitativo. Validez y fiabilidad son los dos criterios de
calidad que debe reunir” (Escobar-Pérez y Cuervo-Martinez, 2008:29, citado por Robles,
2015, p. 29).

Tabla 5
Procedimiento para determinar gustos y preferencias de turistas en gastronomia
guayaquilefa.

Objetivo Especifico 2
Desarrollar una investigacién de mercado que permita identificar los gustos y preferencias en produccion
artesanal de alimentos y bebidas en turistas que visiten la ciudad.

Entrevista al0 gerentes Gustos y preferencias  Se cumpliran los Se transcribird la informacion,
administradores de baresy  de alimentos y bebidas protocolos se estableceran relaciones para
restaurantes seleccionados  artesanales de turistas  establecidos parala la respectiva categorizacion,
considerando las variables:  que visitan Guayaquil. realizacion de considerando los siguientes
-Expendio de bebidas y entrevistas: bucles o unidades de analisis:
mi radicional concertacion, ]

een ejecucion previa  Bucle 1: Platos y bebidas
“Emprendimientos explicacion de identitarios de la cocina del
formales, higiene e objetivos, Guayaquil de hoy /
infraestructura adecuada, agradecimiento. resignificacion de platos
estética en presentacion de ::ﬁligﬁass/ preferencias de
platos. '

Bucle 2: Ambientes
Juicio de experto, método gastronémicos/ calidad de

para conocer la opinion de oferta gastronémica/
chefs especializados en condiciones para
culinaria local. posicionamiento de alimentos

y bebidas artesanales.

384 encuestas para conocer Aplicacion de Tabulacidn y organizacion de
el perfil de turistas encuesta cumpliendo cuadros estadisticos, analisis
provenientes del extranjero protocolos de rigor.  de resultados.
frente a preferencias de Triangulacion entre resultados
alimentos y bebidas obtenidos.

artesanales locales.
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3.5 Poblacion Objeto de Estudio

La poblacion objeto de estudio de la presente investigacion ha estado constituida
por:

-Los turistas extranjeros que visitan la ciudad de Guayaquil en el periodo de un afio
contactados en hoteles de 4 y 5 estrellas, bares y restaurantes que ofertan bebidas y
alimentos artesanales de la culinaria local.

- Los gerentes y emprendedores de productos alimenticios artesanales enmarcados
en criterios de seguridad, estética, infraestructura e higiene.

Los criterios de seleccion responden a las siguientes variables aportadas por el
marco tedrico y que han guiado el desarrollo del presente estudio, cumpliendo la funcion de
los observables empiricos considerados al momento de disefiar los instrumentos, recopilar y
analizar los resultados.

Para conocer el perfil del turista con interés en degustar alimentos y bebidas
artesanales de la culinaria guayaquilefia, se realizaron 384 encuestas a viajeros procedente
del extranjero con capacidad adquisitiva media y alta, considerando las caracteristicas del
viajero interesado en la gastronomia que plantea la OIT (2016): - nivel alto de educacion; -
interés de no solo probar una exquisita comida, sino conocer el origen saludable y
ecoldgico de los productos, asi como restaurante de tradicion e incluso periféricos.

En el caso de productores y gerentes de locales que ofertan alimentos y bebidas
artesanales:
- Expendio de bebidas y comidas tradicionales artesanales
- Emprendimientos formales, higiene e infraestructura adecuada, estética

Los criterios que conllevaron a la seleccién de las mencionadas variables se derivan
de los antecedentes y marco tedrico que arrojan los siguientes condicionantes para que la
culinaria local tradicional se resignifique, segln investigaciones realizadas a turistas en
Espafia, Portugal y Argentina:

- Calidad de agua para beber, producir y desinfectar
- Céanones de estética en presentacion del plato

- Higiene en la cocina

- Ambiente gastrondmico e infraestructura

- Productos alimenticios de la zona prestigiados internacionalmente
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- Ingredientes ecoldgicos y saludables

Frente a lo cual, Schliter (2017), plantea como condiciéon imprescindible para el
posicionamiento de la gastronomia local, la necesaria mediacion de establecimientos
especializados.

En la aplicacion del método “juicio de experto” se ha entrevistado a los chefs Daniel
Plaza, asesor de establecimientos culinarios y a Tito Marcillo del Goddard Catering Group
Guayaquil S.A, por ser una empresa especializada en ofertar alimentos a los turistas.
Adicional se ha realizado una seleccion pormenorizada de registros de entrevistas a José
Moran, chef propietario del restaurant La Pizarra, por valorarse su contribucion a la
innovacion de los platos tipicos locales.

Segun los criterios anteriormente mencionados se han escogido locales que han
evolucionado hacia los estandares antes sefialados. Es el caso de Café Bolon de Tere,
Restaurant Los Arbolitos ubicado en Mercado del Rio; asi como el restaurant Pique y Pase.
La muestra incorpora también bares restaurant que han innovado y/o son prestigiados y con
larga trayectoria en la oferta de la culinaria local. A nivel de innovacion se ha seleccionado
Mami-T y La Pizarra. El restaurante con tradicion seleccionado ha sido “La Pepa de Oro”
de Grand Hotel Guayaquil. Ademéas se han incorporado bares que expenden bebidas
artesanales como la cerveza.

A continuacion la tabla de locales seleccionados segun los criterios expuestos

Tabla 6
Restaurantes y Bares en la Zona Centro Norte de Guayaquil Seleccionados

Local Direccién
Restaurant Pique y Pase CC Aventura Plaza Urdesa

Bolon de Tere Via a la Costa
Mami-T Plaza Guayarte

La Pizarra del Rio Mercado del Rio

Rincén Marino Centro Comercial Blue Coast

Via a la Costa

Los Arbolitos 2 Plaza Portal al Sol
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La Pepa de Oro Grand Hotel Guayaquil

Wicked Pizza (cerveza CC Aventura Plaza. Urdesa
artesanal)
TapRoom y cerveza CC Laguna Plaza. Via a la Costa.

artesana Bajamar

La Taquiza cerveza CC Aventura Plaza. Urdesa
artesana Urbana

3.6. Formas de anélisis de la informacion

3.6.1. La unidad de andlisis

En una muestra dirigida, como la seleccionada para la presente investigacion, los
resultados descritos solo pueden ser transferibles a muestras similares y no son
generalizables (Hernandez, el at., p. 401)

La informacion recolectada puede ser organizada en unidades de andlisis que dan
cuenta de los subsistemas o variables que han constituido el eje central de la investigacion.

* La unidad de andlisis obliga, desde el inicio, a delimitar los componentes
esenciales del estudio. Al ser la realidad un todo multisistémico, se requiere
precision conceptual para la correcta comprension y recoleccion de la informacion

que precisa de objeto de estudio. Al momento de procesar la recoleccion de datos y

organizarlos, la unidad de analisis y sus variables dejan de ser conceptos abstractos

para convertirse en observables empiricos.

La unidad de andlisis permite encontrar informacién sobre los atributos de las
variables para contar con criterios al momento de recoger y seleccionar informacion; asi
como identificar relaciones, patrones, explorar opiniones, actitudes, sentimientos.
Contribuye —ademas- a descubrir en la realidad nuevas unidades de analisis y categorizar
hallazgos de la realidad investigadas y seleccionar los temas que se relacionen con la
pregunta de investigacion. Ademas cumple una funcién muy importante al permitir
eliminar la informacion irrelevante.

En resumen, la unidad de analisis es en si misma el nucleo central desde el cual se

va a conocer el problema investigado, desde una integracion circular. Esta concepcion
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permite superar la linealidad causa — efecto al establecer relaciones articuladas en bucles al
momento de analizar y sintetizar los resultados, demandando al investigador social:

Pensar en términos de conectividad, de relaciones y contexto.

Problematizacion, Esto significa superar la interpretacion de la realidad social, a

través de repuestas que pretendan garantizar absoluta certeza.

Ir del todo a las partes, como de las partes al todo, del texto al contexto, del contexto

al texto (Salazar, 2003, p. 24).

En concordancia, los bucles que contempla la unidad de analisis del presente estudio
son:

Bucle 1: Platos y bebidas identitarios de la cocina del Guayaquil de hoy /
resignificacion de platos tipicos / preferencias de turistas.

Bucle 2: Ambientes gastrondmicos/ calidad de oferta gastronomica/ condiciones

para posicionamiento de alimentos y bebidas artesanales.

3.6.2 Anélisis de los datos correspondientes a:Encuesta para determinar
el perfil de turistas frente a preferencias de alimentos y bebidas artesanales
locales
Para desarrollar una investigacion de mercado que permita identificar los gustos y
preferencias en produccion artesanal de alimentos y bebidas en turistas que visiten la
ciudad, lo cual corresponde al objetivo especifico No. 2, se aplicaron encuestas a turistas
procedentes del extranjero. Las variables incluyen: género, rangos de edad, motivo de viaje,
pais de procedencia, sitios de interés en Guayaquil, oferta culinaria preferida, factores
valorados en la oferta gastronémica, productos gastronémicos considerados de prestigio,
platos y bebidas de la culinaria local valorados, aspectos de la oferta culinaria local que
deben ser mejorados, valoracion de lugares y ambientes gastrondmicos de la ciudad.

A continuacién se exponen los resultados obtenidos de las encuestas aplicadas entre

los dias de enero del afio 2019.

Tabla 7

Sexo
Sexo Porcentaje
Femenino 53%
Masculino 47%
Total 100%
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® Femenino

®m Masculino

Figura 12. Sexo de la muestra

Se puede apreciar un 53% de viajeros de sexo femenino, frente a un 47% de sexo

masculino, dato que sera analizado méas adelante, en triangulacion con otras variables.

Tabla 8

Edad

Rangos de edad Porcentaje
18 - 23 7%

24 - 29 13%
30-35 33%

+ 36 47%
Total 100%

Rango 18-23
7% Rango 24-29

13%

m Rango 18-23 m Rango 24-29 m Rango 30-35 " Rango +36

Figura 13. Rango de edades
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Destaca el hallazgo de que un 80% de los turistas encuetados tienen u rango de edad

mayor a 30 afios. Un 30% corresponde

mayores de 36 afos.

a edades entre 30 a 35 afios: mientras un 47% son

Tabla 9

Procedencia
Pais Porcentaje
Argentina 23%
USA 20%
Brasil 10%
Colombia 7%
Alemania 17%
Espafia 13%
Uruguay 7%
Cuba 3%
Total 100%

Uruguay\ /Cba Argentina

L I%
Espana

13%

Colombia
7%

23%

Brasil

10%

M Argentina ® USA m Brasil

Colombia ® Alemania H Espafia

Uruguay © Cuba

Figura 14. Pais de procedencia de turistas

Argentina con un 23%, seguida por USA con un 20% son los paises de los cuales
mayoritariamente proceden los turistas; seguidos por Alemania (17%), Espafia un 13%,

Brasil un 10%. De Colombia procede un 7% de los turistas entrevistados y una sola persona

de Cuba correspondiendo al 3%.

Tabla 10

Motivo de Viaje

Motivo Porcentaje
Recreacion 0%
Vacaciones 30%
Visita Familiares/Amigos 33%
Trabajo 37%
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Total

100%

Recreacidn

Trabajo
37%

Visita
Familiares/Amigo
s
33%

M Recreacion
m Vacaciones
Visita Familiares/Amigos

Trabajo

Motivo de trabajo es la opcidn mayoritaria de visita a la ciudad en un 37%, seguida
por visita a familiares y amigos en un 33% y vacaciones un 30%. A partir de estos datos se
puede inferir que el 53% de viajeros mujeres y el rango de edad mayor de 30 afios en un
80%, da cuenta de que el trabajo es determinante en estos datos si se considera la visita de
académicos y ejecutivos, en especial de Argentina, Espafia, Brasil y Colombia a eventos
universitarios y empresariales. Por otro lado, la visita a familiares y amigos también
repercute en el hecho de que las mujeres tengan un mayor porcentaje, asi como la presencia
de viajeros de Espafia, USA y Alemania, paises con migracion ecuatoriana de segunda

generacion.

Tabla 11

Figura 15. Motivo del viaje

Caracteristicas del viaje

Caracteristicas Porcentaje
Solo 30%
Pareja 20%
Familia 33%
Amistades 17%
Total 100%

60




Amistades
17%

mSolo mPareja ™ Familia Amistades

Figura 16. Caracteristicas del viaje

La visita a la ciudad en familia en un 33% y solo en un 30%, puede explicar los
datos de la tabla 8 en que se indica que las visitas a familiares y el trabajo son las
motivaciones mayoritarias para visitar la ciudad. Es importante destacar un 20% de
visitantes en pareja y un 17% junto a amistades. También se debe considerar el transito de
la ciudad hacia las Islas Galapagos que incluye a parejas y grupos.

Tabla 12

Sitios de Interés en la ciudad de Guayaquil (escoge 2 opciones)
Sitios de Interés Porcentaje
Espacios Recreacionales y pasajes naturales 39%
Compra en centros y lugares comerciales 13%
Negocios y trabajo 8%
Gastronomia 38%
Otros 2%
Total de repuestas 100%
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Otros
2%
M Espacios Recreacionales y
pasajes naturales

m Compra en centros y lugares
comerciales

Gastronomia
38%

= Negocios y trabajo
Gastronomia

| Otros

Negocios y trabajo Compra en centros
8% y lugares

comerciales

Figura 17. Sitios de interés

Los sitios de la ciudad que captan la atencion de los turistas son en un 39% los
espacios recreacionales y pasajes naturales; en un 38% la gastronomia; seguido por
compras un 13% y negocios y trabajo un 8%. Es importante no relacionar este resultado
con los de la variable: motivo de viaje, puesto que en este caso se determina los sitios que

el viajero valora de la ciudad independientemente de su motivo de viaje.

T[E)i(ke) IIZ %:imida ofertada en Guayaquil, ;cual prefiere? (escoger minimo 3 opciones)
Tipo de comida Porcentaje
Ecuatoriana 29%
Italiana 23%

China 7%
Espafiola 15%
Mexicana 7%
Peruana 17%

Hindu 0%
Libanesa 2%
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Total 100%

Hindu Libanesa
2% B Ecuatoriana

M [taliana
Mexicana

7% H China

1 Espaiola

B Mexicana

M Peruana
Hindu

Libanesa

Figura 18. Tipo de comida ofertada

La comida ecuatoriana en un 29% seguida por la italiana en un 23%, la peruana 17%
y la espafiola 15% son las que tienen mayor preferencias entre los visitantes. En este punto
es importante resaltar la siguiente afirmacion planteada en el marco teérico en el sentido de
que si bien existen viajeros que eligen sus destinos en relacion directa con la cultura
gastronomica del lugar; otro segmento, aunque no sea su motivacién primera, si considera

la comida como un aspecto importante. (Schluter, 2006, citado por Olivera, 2011:4)).

;F%blljaé %:ctores valora en la oferta gastronémica? (escoger minimo 2 opciones)
Factores Porcentaje
Oferta de gastronomia internacional 47%
Existencia de gastronomia con identidad propia 30%
Buena relacion calidad/precio 8%
Ambiente gastronémico en determinadas calles y locales 12%
Prestigio de algunos productos caracteristicos de la zona 13%
Total 100%
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Ambiente Prestigio de
gastrondmico en algunos
determinadas \ - productos m Oferta de gastronomia
calles y locales ¢ racteristicos de  jnternacional

H Existencia de gastronomia con
identidad propia

™ Buena relacion calidad/precio

Ambiente gastronémico en
determinadas calles y locales

M Prestigio de algunos productos

. caracteristicos de la zona
Buena relacion

calidad/precio
8%

Figura 19. Factores a valorar en la oferta gastronémica

La gastronomia internacional es la opcién mayoritaria en un 47%, seguida por

comida con identidad local con un 30% en la preferencia. EIl prestigio de los productos

alimenticios del Ecuador (13%) e infraestructura y ambientes gastrondmicos (12%) y por

altimo la opciodn servicio/precio en un 8%, siguen en porcentaje.

Tabla 15
¢, Qué productos considera son de mayor prestigio en la gastronomia de Guayaquil?
(escoger minimo 2 opciones)

Factores Porcentaje
Camaron 17%
Pescados y otros mariscos 27%
Platanos y banano 41%

Maiz 12%
Desconoce 0%

Otros 3%

Total 100%
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Maiz Desconoce

B Camardn

B Pescados y otros mariscos
M Platanos y banano

= Maiz

M Desconoce

| Otros

Figura 20. Productos de mayor prestigio
Tanto el camardn (17%) como los pescados y otros mariscos (27%) ocupan el 44%
de reconocimiento de productos ecuatorianos, seguidos en un 41% por platanos y banano.
El maiz en un 12% y otros en un 3%. A partir de estos datos se podria afirmar que estan en
coherencia con el prestigio de productos ecuatorianos de exportacion como camaron, atun y
banano. Ademas de ser base, junto con platanos y maiz, de platillos tradicionales ofertados
en Guayaquil.

Tabla 16
En caso de haber degustado platos tradicionales locales, ¢ cudl es su valoracién? (escoger
1 opcidn)

Valoracion Porcentaje
Excelente 17%
Muy bueno 27%
Bueno 41%
Regular 12%
Total 100%
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Bueno Regular

7% _\ 0%

M Excelente
= Muy bueno
m Bueno

Regular

Figura 21. Valoracién de platos

En la valoracién de los platos y bebidas tradiciones degustados predomina con un
41% bueno, seguido por un 27% muy bueno, un 17% excelente y 12% regular. Puede
inferirse que si bien se degusta la comida de la culinaria local como parte de la experiencia
del visitante, no es apreciada lo suficiente. Este dato, contrastado con la preferencia por la
gastronomia internacional en un 47%., da cuenta del ain débil posicionamiento de la
culinaria local entre los turistas
Tabla 17

En caso de haber degustado platos tradicionales locales, ¢ Qué aspectos considera
deberian ser mejorados? (escoger 3 opciones)

Aspectos Porcentaje
Mas informacion sobre la identidad del producto gastronémico 31%
Certeza de productos ecoldgicos y libes de explotacion laboral 22%
Mejorar estética en presentacion de platos 11%
Certeza de higiene en manipulacién de alimentos 18%
Mejorar atencion al cliente 7%
Apariencia de ambiente gastronémico 11%
Total 100%

66



Mejorar  Apariencia de

atencion al ambiente
cliente gastronémico
7% 11%

Certeza de
higiene en Mejorar estética en
manipulacién presentacion de
de alimentos platos
18% 11%

Mas informacion
sobre la identidad B Mas informacion sobre la

del producto identidad del producto
gastrondmico gastronémico

o)
31% M Certeza de productos ecoldgicos

y libes de explotacion laboral

B Mejorar estética en
presentacion de platos

1 Certeza de higiene en
manipulacién de alimentos

Certeza de

B Mejorar atencidn al cliente
productos

ecoldgicos y libes

de explotacion
laboral

Figura 22. Aspectos a mejorar en gastronomia Guayaquilefia

Si se considera que un 31% de los turistas encuestados manifiestan no tener

informacidn suficiente sobre la gastronomia identitaria local y que valoran en un 22% que

los productos sean ecoldgicos y en un 18% requieren tener certeza de la higiene en la

manipulacion de alimentos, estos datos dan cuenta de la necesidad de acordar politicas para

mejorar estos aspectos. A esto se suma el porcentaje del 11% relacionado con la mejora en

la presentacién de los platos. Se puede inferir que la atencion al cliente no es un problema

gue destaque pues arroja un promedio del 8%.

Tabla 18

¢, Qué lugares o ambientes gastronomicos de Guayaquil prefiere? (escoge dos opciones)

Lugares o Ambientes Porcentaje
Restaurantes y bares formales 31%
Restaurantes y bares en espacios abiertos 22%
Mercados gastronémicos 11%
Degustaciones y catas en sitio de produccién 18%
Asistir a industrias o talleres culinarios 7%
Total 100%
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. Asistir a industrias
Degustaciones y

- o talleres
catas en sitio de o
produccion culinarios m Restaurantes y bares formales
3
15% O\

M Restaurantes y bares en
espacios abiertos

1 Mercados gastronémicos

Degustaciones y catas en sitio
de produccidn

M Asistir a industrias o talleres
culinarios

Mercados
gastrondmicos
13%

Restaurantesy
bares en espacios
abiertos
29%

Figura 23. Lugares o ambientes gastrondmicos que turistas prefieren

En preferencias de lugares los turistas se inclinan en un 40% por bares y
restaurantes formales; un 29% por bares y restaurant ubicados en plazas abiertas. La cata en
sitios de produccion arroja un 15% de preferencias, seguido por un 13% que valora los

mercados gastrondémicos.

Considerando el marco referencial y los resultados obtenidos mediante la aplicacion
de las encuestas se evidencia que faltarian investigaciones y politicas sostenidas en el
tiempo para lograr posicionar la gastronomia local. También es necesario asociar los platos
a productos alimenticios propios de Ecuador que gozan de prestigio internacional, como los
son el camardn y otros mariscos, frutas como la maracuya, cacao de aroma. Platos y
productos que deben ser promocionados en areas y lugares visitados por turistas y guias
turisticos. Ejemplo: Malecén, Parque Historico etc.

Un escenario asi, es posible con las debidas politicas intersectoriales, planificacion e
impulso de estrategias, puesto que la informacion tedrica e indagacion de buenas préacticas,
permiten concluir que si es posible resignificar bebidas y platos de la culinaria local; esto
porque “De forma objetiva se puede convertir en un atractivo turistico cualquier tipo de

emprendimiento o establecimiento asociado a la comida y a la bebida que sea reconocido
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como especial, capaz de ofrecer una experiencia tnica” (Bennet, Morellon & Rolle, 2014
citado por Giménes & Bastos 2017, p.120).

3.6.3 Analisis de entrevista: Posicionamiento de la gastronomia local y
condiciones requeridas desde la percepcion de gerentes y administradores de
bares y restaurantes.

Como parte de la investigacion de mercado establecida en el objetivo especifico No.
2, para contribuir a la identificacion de los alimentos y bebidas artesanales de la culinaria
local que pudieran incluirse en la oferta turistica de la ciudad de Guayaquil, se realizaron 10
entrevistas a gerentes de bares y restaurantes, conforme la muestra seleccionada. La
nomenclatura utilizada para los entrevistados tiene asignada la C para bares, T para
cafeterias, TN para restaurantes. A continuacion se exponen los criterios expresados,
ubicando consensos y disensos Y la respectiva interpretacion.

Se puede determinar una preferencia culinaria que valora el tamafio de la porcion
con el precio en los establecimientos que han evolucionado de lo popular a estdndares mas
rigurosos y que reciben un mayor ndmero de turismo de provincias de Costa & Sierra. Sin
embargo, también es una valoracion dada por representantes de dos restaurant destinados a
un target con una capacidad adquisitiva elevada. Esta situacion puede darse porque los
ecuatorianos estan acostumbrados y gustan de una comida barroca, en el sentido de
recargada como sefiala el chef José Moran. El disenso lo pone el mismo chef, cuyo
restaurante esta enfocado a turistas extranjeros que no gustan de comidas recargadas, pero
que mediante el concepto de tapas pueden “experimentar de cuatro a cinco preparaciones,
que exalte su paladar que se sienta satisfecho, no repleto.” (La Revista, 2016)

En relacion a los platos preferidos por los turistas también se hace notoria la
diferencia entre quienes consumen en establecimientos que han evolucionado y los que
innovan la comida tradicional o se pertenecen a hoteles. En los primeros se prefiere guatita,
cazuelas de pescado y mariscos, seco de chivo, seco de gallina y encebollado; a nivel de
cafeteria, la entrevistada ELT menciona bolones de verde y tigrillos. En el caso segundo se
prefieren los moros tipo risotto acompafiados de sangria, ceviches en especial de camaroén,
arroz con mariscos y tapas entre las que destacan segin entrevistado E3TN, patacdn
sandwich, patacén pizza. En las bebidas también existe un claro disenso puesto que en estos

establecimientos destaca la oferta de cerveza artesanal y en el caso de la entrevistada
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E3TN, mojito de maracuya. Cabe resaltar que esta fruta también es mencionada como
apetecida por turistas y ofertada en forma de jugos y frozen por el entrevistado E1ITN y
como michelada por el entrevistado E3C. Consenso existe en torno a arroz con menestras y
carnes al grill. La explicacion puede estar en la respuesta que da la entrevistada E3TN
quien manifiesta que es un plato realizado con productos universalmente conocidos, lo cual
da confianza al turista, siendo lo distintivo la sazon.

No existe consenso en torno a un plato tipico que pueda promocionarse como
identitario de la culinaria local. Se menciona seco de chivo, cazuelas, ceviches, encebollado
de mariscos. Por las razones expuestas en el parrafo anterior se puede inferir que pueden ser
las menestras. Si existe consenso en relacion a los productos mas valorados, siendo estos el
camaron, pescados y mariscos, platanos y banano.

Los entrevistados de bares dan a conocer el consumo en alza de cervezas artesanales
que estd generando una cultura en torno a esta bebida, identificaAndose bares y restaurantes
que la ofertan y la confluencia de personas en torno a catas, festivales; e incluso
demostracion de preparacion como lo hace en su establecimiento el entrevistado E2C.

En relacion a condiciones requeridas, fortalezas y debilidades para el
posicionamiento de la oferta gastrondmica local existe consenso en torno a que falta
infraestructura, en el sentido de que se requieren mas espacios concebidos como ambientes
gastronémicos; falta de promocion a nivel internacional, mayor impulso en organizacion de
ferias y festivales.

En cuanto a los turistas los datos son similares a los arrojados por la encuesta
realizada. En su mayoria tienen un rango de edad de 20 a 50 afios. Acuden a bares y
restaurantes en grupos de familia y amistades. Son mayoritariamente varones los que
acuden solos. Los motivos de viaje son por trabajo o visita a familia cuando provienen del
extranjero. Por vacaciones y feriados a nivel nacional.

En relacion a los platos y bebidas que expenden y consideran son los de mayor
interés por parte de turistas extranjero, los gerentes y emprendedores entrevistados dan a

conocer los siguientes:
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Tabla 19

Establecimientos de la muestra que expenden bebidas y alimentos artesanales de la

culinaria local.

Establecimientos con trayectoria y prestigio en oferta de productos gastronémicos locales

Nombre de restaurant

Restaurante La Pepa de Oro:
Grand Hotel Guayaquil
Tenedor

Platos y bebidas artesanales ofertados

Destaca la oferta de bebidas de chocolate ecuatoriano

Los platos més apreciados son sopas como sancocho blanco,
caldo de pata, caldo de bolas de verde.

Arroz con mariscos, ceviches corvina y los camarén

Seco de chivo, arroz con menestra y carnes al grill

Jugos de maracuya, naranjas, naranjillas.

Establecimientos de expendio de platos productos gastronémicos locales que han
evolucionado hacia estandares de calidad

Cafeteria Boldn de Tere
Tasa

Restaurant Rincén Marino
Tenedor

Restaurant Pique y Pase
Tenedor

Restaurant Los Arbolitos 2
Tenedor

Platanos: Variedad de tigrillo y bolones de verde o maduro de
queso y chicharron.
Yuca: Muchines (combinacion de masa de yuca y queso).

Especialidad: Encebollado marinero, plato que contiene
mariscos como pulpo, camarén y cangrejo junto al pescado
albacora servida con yuca en la sopa del encebollado clasico.

Otro plato de preferencia es el Chopsué criollo, que tiene como
base cocoldn cubierto por carne de cangrejo, salsas y platanos
maduros cocinados.

Variedad de platos de mariscos y cangrejos.

Variedad de ceviches, destacandose el de camaron.
Sopas tradicionales: caldo de pata, caldo de salchicha, meloso de
pollo.

Arroz con menestra de frejol o lenteja acompafiada con
patacones y diferentes carnes al grill.

Patacones, bolones, humitas
Jugos de maracuyd y naranjillas y frozen de Is mismas frutas

Plato estrella Bandera 5. Consiste en cinco elementos: guatita,
cazuela, encebollado, ceviche de camarén y arroz.

La guatita es elaborada con mani y panza de la vaca. El
encebollado es una sopa que contiene yuca y pesado de
albacora- La cazuela combina como ingredientes al platano,
mani y mariscos.
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Otros productos: viches de pescado, seco de chivo

Establecimientos que han innovado platos y bebidas de la gastronomia local

Restaurant La Pizarra del Rio
Tenedor

Restaurant Mami —T
Tenedor

Wicked Pizza (cerveza
artesanal)
Copa

Bar TapRoom y cerveza
artesana Bajamar
Copa

La Taquiza y cerveza artesana
Urbana
Copa

Platillos clasicos del restaurant

Llapingachin: minitortilla de papa empanizada cubierta de polvo
de longaniza, salsa de mani dulce, una yema de huevo confitada
y cilantro picado.

Costillas BBQ con maduro y puré de canguil, un clasico de la
casa

Chanchocon: un patacén con guacamole de nuez, lomo de cerdo
al Pibil y miel de higos.

El ‘Pulpito verde’, el cual mezcla el patacon, pulpo y un pesto
de cilantro.

Cervezas artesanales

Patacon sandwich

Patacon Pizza

Moros

Cervezas artesanales y mojitos de maracuya

Los platos no corresponden a la culinaria local Se destaca la
venta de cerveza artesana de produccion nacional y las reuniones
organizadas para catas.

Los platos no corresponden a la culinaria local. Se destaca la
demostracion de la preparacion de la cerveza artesana Bajamar
y degustacion de la misma.

Los platos no corresponden a la culinaria local, si bien los platos
de tacos estan adaptados a gustos gastrondmicos locales. Se
destaca la venta de la cerveza artesana Urbana, producida en
Guayaquil y las “michelada” realizadas con fruta maracuya.

3.6.4 Confiabilidad y validacion de la informacion.- la opinion de

expertos

Con el objetivo de obtener un mayor nivel de confiabilidad de los resultados

obtenidos se ha procedido a conocer la opinion calificada desde su juicio de expertos de

tres chef, a fin de conocer sus puntos de vista y confrontarlos con los resultados. Para el

efecto se determinaron los ejes de discusion que a continuacidn se exponen y que recogen

sus puntos de vista y experiencias.
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3.6.5. Primer eje de discusion
¢Puede la gastronomia tradicional guayaquilefia competir con otras en un mundo
globalizado y posicionarse en alguna medida importante entre las preferencias de turistas
que visitan la ciudad?
En esta misma direccion: ;queé platos y bebidas tendrian mayores posibilidades?; y

¢qué condiciones se requeririan para posicionarlos?

3.6.5.1 Sobre posicionamiento de la gastronomia guayaquilefia
y condiciones requeridas

El chef Marcillo opina que faltarian investigaciones y politicas sostenidas en el
tiempo para lograr posicionar la gastronomia local. Opinién también compartida por el chef
Plaza quien sefiala que un factor clave deberia ser estrategias concertadas entre la cdmara
de turismo e incluso la de industria y comercio, municipio de Guayaquil y gobierno
nacional.

El chef Marcillo también opina que para posicionar platos y bebidas artesanales de
la culinaria local, es necesario que se focalicen determinados platos y bebidas asociandolos
a productos alimenticios propias de Ecuador como los son el camardén, mariscos, frutas
como la maracuya. Y que éstos deben ser promocionados en areas de acceso donde los
turistas/guias turisticos visitan, como ejemplo; Malecén, Parque Historico etc.

El chef Moran considera que es posible pero desde una innovacion en la preparacion
y presentacion de los platos, pues debe considerarse que los turisticas extranjeros no estan
acostumbrados a comidas tan recargadas. Desde su experiencia lo ve posible desde el
concepto de tapas.

Los puntos de vista de los chef Marcillo y Plaza apuntan a los principios del
Turismo Gastronomico de la Organizacion Mundial el Turismo que sefiala que las
instituciones privadas, publicas y académicas puedan interactuar, compartir y acceder a
informacion de interés para crear, difundir e implantar conceptos innovadores que
posicionen el turismo gastronémico; asi como crear un marco legitimo para una
cooperacion publico-privada transparente (OMT, 2016).

En relacion a lo indicado por el chef Moran, investigadores consultados en el marco
teorico del presente estudio, afirman que es posible resignificar algunos platos de la

culinaria local cuando es considerada especial, valorandose los productos locales y la
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tendencia de fortalecer la identidad del destino, siendo necesario para ello “reunir saberes
populares asociados a conocimientos técnicos” (Gongalves Costa el at., 2017: 113).
3.6.5.2. Sobre platos y bebidas que pudieran posicionarse

El chef Marcillo se inclina por platos tales como ceviche de camardn o mixtos, seco
de pollo/cerdo/chivo, yapingacho y parrilladas con moros. A nivel de bebidas considera que
se deberia promocionar la maracuya; coincidiendo en esto ultimo con opiniones de gerentes
entrevistados que incluso la ofrecen en sus establecimientos bien sea en michelada, mojitos,
jugos y frozen.

El chef Plaza opina que podria ser platos de camar6n y mariscos como los ceviches
y cazuelas que incluyen también al platano ecuatoriano; y, a nivel de postres recomienda
los que sean elaborados con banana y chocolate de aroma, considerando el prestigio de
estos productos ecuatorianos a nivel internacional.

El chef Moran se inclina por tentempiés histéricos que no por ser innovados deban
perder su sabor tradicional, tales como el madurillo, el montadito de carne, el patacon con
guacamole de pistacho, el Ilapingachin; este Gltimo, una minitortilla de papa empanizada
cubierta de polvo de longaniza, salsa de mani dulce, una yema de huevo confitada y
cilantro picado (Expreso, 2015, parr. 6).

3.6.6. Segundo eje de discusién

Expertos sefialan que es posible resignificar platillos o bebidas tradicionales. Existe el
caso de una localidad en Portugal denominada Vizela, en que mediante investigaciones,
apoyo municipal y colaboracién ciudadana se logro relanzar un plato de gallina de campo
preparado con aguas termales de la zona. Para el efecto impulsaron politicas de promocién,
incluida web oficial del plato; capacitaron y determinaron estandares de preparacion y
estética en la presentacion del mismo; e incluso, disefiaron recipientes para servirlo. Un
ejemplo asi ¢tendria cabida en Guayaquil? ¢ Cual pudiera ser ese plato o bebida?

Al igual que en las entrevistas a gerentes no hay coincidencia en este punto y mas
bien se inclinan por platos y bebidas que pudieran incluir en su preparacion alimentos
ecuatorianos con prestigio internacional como camar6n, mariscos, cacao, platanos y
bananos. Moran y Plaza mencionan las parrillas con moros y menestras, pero entre no de
manera exclusiva y contundente; sin embargo, se retoma dicha mencion porque también

fueron sugeridos por algunos de los gerentes entrevistados, quienes indicaron que son muy
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solicitados por turistas y lo interpretan porque incluyen productos conocidos
universalmente que dan certeza de que no hacen dafo, siendo el sabor el aporte de la
identidad local.

Al respecto se puede afirmar que con las debidas politicas intersectoriales,
planificacion e impulso de estrategias, se ha demostrado -mediante experiencias exitosas-
que si es posible resignificar bebidas y platos de la culinaria local; esto porque “De forma
objetiva se puede convertir en un atractivo turistico cualquier tipo de emprendimiento o
establecimiento asociado a la comida y a la bebida que sea reconocido como especial,
capaz de ofrecer una experiencia unica” (Bennet, Morellon & Rolle, 2014 citado por
Giménes & Bastos, 2017, p.120).

3.6.7 Tercer eje de discusion

Investigaciones concluyen que el turista interesado en la gastronomia local tiene un
mayor nivel de educacién y una sensibilidad que le permite interesarse por conocer el
origen de los alimentos, si son saludables, si no existe explotacion laboral e informarse
sobre la culinaria del lugar que visitan. Frente a la responsabilidad de cuidado al turista, la
investigadora Rebeca Schliter afirma que la oferta culinaria local debe ser filtrada por un
establecimiento gastrondmico orientado al turista que garantice higiene, calidad del
servicio, cdnones de estética, innovacion articulada a la tradicion, ambiente gastronomico.

¢Qué recomendaria a restaurantes y bares para que accedan a estos canones y
presenten los platos tipicos con estética y cumplan con estandares que den seguridad a los
turistas al momento de consumirlos?

El chef Marcillo considera que los establecimientos deben manejar controles de
higiene y seguridad alimentaria, cursos de higiene y manipulacion de alimentos con su
respectivo certificado. Destaca también la importancia de formar al recurso humanos a
través de cursos de garnish y servicio al cliente.

El chef Plaza opina que si bien esto es un deber de bares y restaurantes en términos
de responsabilidad, prestigio y competencia para captar clientes, estos aspectos deben tener
como soporte una politica gubernamental que capacite y controle estos estandares. Indica
que si realmente el municipio desea elevar y prestigiar a las huecas debe brindar este
soporte. Lo sefialado por Plaza da cuenta de que para impulsar el turismo gastronomico

local se debe, necesariamente, contar con el apoyo de politicas de Estado y cooperacion
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intersectorial e interinstitucional, como se sefiala en las Conclusiones del 1l Foro de
Turismo Gastrondémico de la OIT (2015).

El chef Moran afirma que hay que preocuparse por la elegancia del tapeo y la
estética del rito, pero también por crear manjares en los que pueda reflejar el
profesionalismo y la creatividad (Expreso, 2015). Esta opinion coincide con el siguiente
analisis expuesto en el marco tedrico.

La comida local, al igual que las artesanias se hacen popular solamente después que
se transforma en cierta manera y en un cierto grado. De este encuentro entre las cocinas
nativas e importadas pueden surgir nuevos platos e, incluso, nuevas cocinas. Esto no
constituye una mera fusién o hibridizacion entre elementos extranjeros y locales sino que
incluye una innovacion o elemento creativo (Cohen & Avieli, 2004, p.767).

En esto ultimo coincide el chef Moran cuando afirma que fusion es confusion y que

por eso su aporte es ofertar tapas 100% ecuatorianas (Expreso, 2015).
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CAPITULO IV: DISENO DE LA PROPUESTA
Siendo el objetivo general del presente estudio: “Desarrollar una propuesta de
inclusion de la produccién artesanal de alimentos y bebidas en la ciudad de Guayaquil,”
en este capitulo se presentara un perfil de proyecto que contemple lineas estratégicas que
respondan a los hallazgos indagados, con el propdsito de elevar los estandares de calidad
de la oferta de alimentos expendidos en las huecas de manera que puedan ser incluidas en la
oferta turistica de la ciudad.

Tabla 20
Desarrollo de propuesta

Objetivo Especifico 3
Desarrollar la propuesta de inclusion de la produccion artesanal de alimentos y bebidas en la ciudad de
Guayaquil.

Estructurar la propuesta Bucle 1: Platos y Interpretacion de Estructuracion de la propuesta
sobre la base de los bebidas tradicionales  resultados en base a los siguientes ejes en
hallazgos y resultados de la cocina del concordancia con objetivos
obtenidos. Guayaquil de hoy / del estudio:

resignificacion de
platos tipicos /
preferencias de
turistas.

1) Alimentos y bebidas
artesanales susceptibles de ser
incluidas en la oferta turistica
de la ciudad

Bucle 2: Ambientes 2) Condiciones requeridas

gastronémicos/ calidad
de oferta gastrondmica/
condiciones para
posicionamiento de
alimentos y bebidas
artesanales.

para incluir productos
artesanales a la oferta turistica
de la ciudad

3) Perfil de turistas, sus
gustos y preferencias, en
relacion a la cultura

gastronomica tradicional de
Guayaquil

4.1. Justificacion de la propuesta
En el marco de delinear estrategias que posicionen el turismo gastronémico en la
urbe, considerando que Guayaquil conté al 2018 con 443.991 turistas extranjeros
(Ministerio de Turismo, 2018); y, tomando como referencia los principios del comercio
justo, se pretende delinear un perfil de proyecto destinado a potenciar el prestigio de las
huecas y de su identidad culinaria a través del mejoramiento de la calidad del servicio y del
producto gastronémico ofertado. Esta propuesta busca responder al perfil de turistas

extranjeros de manera que puedan interesarse en la gastronomia tradicional, teniendo
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certeza de que lo que consumen responde a estdndares de calidad y proteccion a su
salud.

De esta manera se incluiria a micro productores y sus familias para que sean
participes del aporte economico y la generacion de divisas que deja el turismo que visita
la ciudad, contribuyéndose al fortalecimiento del comercio justo al generarse
oportunidades para familias propietarias de negocios micro empresariales y para nuevos y
jévenes emprendedores.

Cabe senalar que en el marco legal de la investigacion se hace conocer que la
Alcaldia de Guayaquil, a través de la Empresa Municipal de Turismo, Promocién Civica y
Relaciones Internacionales, viene ejecutando un plan estratégico que tiene por objetivo:
“Convertir a Guayaquil en un destino gastronémico internacional, parte del circuito
culinario de la region, que promueve la tradicién y la innovacion de la cocina ecuatoriana”
((EMTPCRI, 2014). Una de las areas de la Feria Gastrondmica Internacional Raices que se
impulsa en las fiestas julianas es el “Festival de Huecas Tradicionales de Guayaquil”,
proyecto de vinculacion entre el sector académico y la M. I. Municipalidad de Guayaquil.

La organizacion del concurso de huecas por parte del municipio guayaquilefio
incorpora como requisitos de participacién que establecimientos que se inscriban deben
ofertar alimentos tradicionales y contar con alguna especialidad culinaria reconocida por la
ciudadania; precios econémicos; que cuenten ademas con: ambientacién propia, servicios
basicos, instalaciones sanitarias, trampas de grasa, instalaciones para deshechos.

Otras estrategias destacadas y mencionadas en experiencias exitosas de ciudades
reconocidas por el turismo gastrondmico a nivel mundial y que también son contempladas
por el plan estratégico de la Empresa Municipal de Turismo son:

- Promocion y cooperacion
- Potenciacion del atractivo turistico de los eventos institucionalizados.

En este marco la propuesta del presente estudio va destinada a este segmento de
oferta de alimentos y bebidas artesanales, de manera que las huecas puedan evolucionar a
estandares de calidad para que turistas con una nueva sensibilidad de viajero que esta
valorando lo autdctono y los atributos culturales de los lugares que visita, puedan

interesarse en los productos (Schliiter, 2006).
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Cabe sefialar que en el Concurso de Huecas 2018 de la Feria Gastronomica Raices

participaron un nimero de cuarenta huecas. Al 2014 se da conocer que la ciudad contaba

con mas de 550 huecas (EI Universo, 2014)

4.2. Andlisis FODA

Las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas que han surgido de la

indagacion realizada y que aportan informacion para delinear la propuesta, se exponen a

continuacion:

Tabla 21
Andlisis FODA

Fortalezas

- La concrecion en los tltimos 20 afios de un
plan de regeneracion de barrios y mercados de
la ciudad de Guayaquil por parte de las
autoridades municipales.

- La construccion de lugares especializados
para dar impulso a la cultura gastronémica
local.

- La existencia de una empresa municipal de
turismo que impulsa las politicas de promocién
e institucionalizacion de eventos, entre los que
destaca la Feria Gastronomica Raices.

- Existencia de un marco regulatorio emitido
por el Ministerio de Turismo para
establecimientos de alimentos y bebidas, de
manera gue se oferten servicios de calidad y
espacios adecuados, higiene y cuidado en la

manipulacion de alimentos.

- Existencia de plan estratégico municipal que
incluye potenciacion del turismo gastronémico,
valoréndose los productos locales, asociandose
la comida con la historia y tradicion.

- El fomento de la colaboracion entre el

municipio, el sector empresarial y académico

Debilidades

- Insuficientes estrategias que focalicen
determinados platos y bebidas asociandolos a
productos alimenticios propias de Ecuador y
Guayaquil como los son el camarén y otros
mariscos, asi como el cacao y banano que
cuentan con reconocimiento internacional.

- Débil profesionalidad de los recursos
humanos que atienden las huecas, en lo
relacionado a presentacion estética de platos y
manejo de estandares de proteccion al
consumidor.

- Insuficientes estrategias de comunicacion que
a mas de programas televisivos y guias
turisticas incorporen blogs gastronémicos y el
manejo de las redes sociales en la construccion
de la imagen del destino.

- Necesidad de mayor aporte del sector
académico en investigaciones y propuestas
encaminadas a potenciar a Guayaquil como
destino gastronémico y, en particular para
aportar a los microempresarios de huecas en

elevar la calidad y marketing de sus productos.
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para impulsar el turismo en la ciudad.

- El aporte de instituciones de formacion de
chef y de chef en la innovacién de platos y
bebidas tradicionales sin alterar su esencia.

- El apoyo municipal a empresas familiares,
cooperativas 0 asociaciones a partir las ferias y
ambientes gastrondmicos creados.

- El incremento de trabajo en red como
estrategia para producir y posicionar productos,
siendo una buena practica la emprendida por

productores de cerveza artesanal.

Oportunidades

-El auge de una corriente mundial de la
gastronomia como motivacion y factor clave de
atraccion al momento de definir la
competitividad de los destinos turisticos.
-Introduccién de nuevos principios en la oferta
turistica frente a la demanda de nuevos estilos
de vida de los viajeros.

-Incremento de viajeros en la ciudad de
Guayaquil que aunque su motivacién primera
no sea la gastronomia, si se pueden interesar.
-El aporte que pudieran realizar las
universidades e institutos de formacion de chef
para potenciar los saberes populares asociados
a conocimientos técnicos de diversas
disciplinas en aras de posicionar el turismo
gastronémico de la ciudad.

-Una nueva sensibilidad de viajero que esta
valorando lo autdctono y los atributos
culturales de los lugares que visita que apertura
oportunidades para nuevas formas de
emprendimiento.

-Los millennials como mercado clave

Amenazas

-Cadenas trasnacionales y franquicias presentes
en la sociedad contemporanea.

-Crisis econémica pais que pueda afectar el
auge turistico y los negocios de
emprendimiento, los gastronémicos en
particular.

-Las politicas centralistas que determinan la
disminucion de vuelos internacionales a
Guayaquil.

-Las politicas centralistas que comunican de
manera insuficiente los recursos naturales,
gastrondémicos y sitios de interés de la ciudad
en los spot y documentos oficiales de

promocién nacional e internacional.
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-El calendario de feriados que promueve el

gobierno nacional para afianzar el turismo.

4.3. Relacion de hallazgos encontrados en la indagacion y estrategias a
implementar.
Hallazgo 1
La oferta culinaria local debe ser filtrada por un establecimiento gastronémico
orientado al turista: — se debe cumplir con estandares que garanticen higiene, calidad del
servicio, canones de estética, innovacion articulada a la tradicion y ambiente gastronomico
(Schliiter, 2017).

Estrategia 1.1.
Generar condiciones para el posicionamiento de alimentos y bebidas artesanales.
Hallazgo 2
“De forma objetiva se puede convertir en un atractivo turistico cualquier tipo de
emprendimiento o establecimiento asociado a la comida y a la bebida que sea reconocido
como especial, capaz de ofrecer una experiencia tnica” (Bennet, Morellon & Rolle, 2014
citado por Gimeénes & Bastos 2017, p.120).

Estrategia 2.1.
Identificar los platos y bebidas tradicionales mas representativos y susceptibles de

ser resignificados.

Estrategia 2.2.

Generar innovacion en platos y bebidas tipicas articuladas a la tradicion.

Hallazgo 3
Para posicionar la gastronomia local se debe contar con el apoyo de politicas de
Estado y cooperacion intersectorial e interinstitucional, como se sefiala en las Conclusiones
del Il Foro de Turismo Gastrondmico de la OIT (2015).
Estrategia 3.1.
Poner en practica competencias para la cooperacién y el bien comun de forma
interdisciplinaria a fin de viabilizar productos auténticos que sirvan como atractivos

turisticos legitimos.
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4.4. Perfil del proyecto
A continuacion la presentacion del perfil de la propuesta destinada al segmento de

las huecas como parte de la oferta gastronémica tradicional de Guayaquil.

1.

Titulo del Proyecto

Propuesta de inclusion de la produccion artesanal de alimentos y bebidas en la

oferta turistica de Guayaquil.

2.

Ubicacion
Provincia: Guayas
Cantén: Guayaquil
Zona: 8
Duracion: 1 afio
Objetivos
General
- Delinear un perfil de proyecto destinado a potenciar el prestigio de las
huecas y de su identidad culinaria a través del mejoramiento de la calidad del
servicio y del producto gastronémico ofertado.
Especificos
Determinar lineas estratégicas y actividades que respondan a:
- Generar condiciones para el posicionamiento de alimentos y bebidas artesanales.
- ldentificar los platos y bebidas tradicionales mas representativos y susceptibles
de ser resignificados.
- Generar cooperacion intersectorial e interinstitucional y con diferentes actores
Beneficiarios
A nivel directo: Microempresarios propietarios de negocios de huecas que cumplen
con los requisitos establecidos por el Municipio de Guayaquil.
A nivel indirecto: Trabajadores y proveedores de los negocios de huecas, asi como
sus familias y las de los microempresarios involucrados en el proyecto vy el turista
que al momento de visitar la ciudad de Guayaquil se encontrara con una oferta
gastronomica que cumpla los estandares de calidad necesarios.
Resultados esperados

- Establecidos acuerdos en torno a la fijacion de estandares de calidad y atencion.

82



- Capacitados microempresarios y personal involucrado en la gestion y
produccion de alimentos.
- Incrementada la promocién de alimentos ofertados y de eventos
institucionalizados
- Investigados los platos y bebidas artesanales de la gastronomia local
susceptibles de ser resignificados.
- Capacitados actores de interés en  la estandarizacion de estos platos,
incluyéndose los recipientes y estandares de presentacion.
- Determinadas las politicas de colaboracion entre lo publico y privado para
impulsar:
o Calidad de los servicios y productos gastronémicos ofertados.
o Comunicacion
o Cooperacion
o Sostenibilidad
7. Sistema de Gestion del Proyecto
El disefio, ejecucién, monitoreo y evaluacion del presente proyecto debe ser
responsabilidad de la Empresa Municipal de Turismo de Guayaquil, como organismo
rector de todo lo concerniente al turismo desde el gobierno local. Estrategia de gestion
privilegiada deberian ser los convenios de vinculos con la comunidad, a través de los
cuales las universidades deben transferir conocimientos a grupos y actores de interés
para impulsar el desarrollo humano. En este sentido las universidades e institutos de
formacion de chefs podrian aportar en los siguientes campos de manera
interdisciplinaria:
Investigacion
- Sobre estandares y estrategias de innovacion e impulso a productos culinarios
tradicionales.
- Entorno a la innovacion y estandarizacion de presentacion y estética de los platos y
bebidas.
Capacitacion
- Programas de capacitacion al recurso humano que gestiona las huecas sobre platos y

productos resignificados.
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Administracion y Marketing
Campanfias de informacién y difusion de los platos seleccionados.
Desarrollo de folletos y paginas web
Promocidn de eventos locales especiales para aprender la preparacion y degustar el
plato.
Mesas de planificacion y concertacién de actores.
Impulso de plan estratégico para elevar estandares de las huecas
Arquitectura
Disefio de espacios para ofertar platos tradicionales e ingredientes en mercados y
ambientes gastronémicos.

Se recomienda que el proyecto sea concebido sistémicamente como una unidad

ejecutora con su director/a gerente y coordinadores de enlace para cada convenio.

8.

Presupuesto

Tabla 22
Presupuesto del proyecto

Estrategia 1.1
Generar condiciones para el posicionamiento de alimentos y bebidas artesanales.

ACTIVIDAD COSTO UNITARIO USD |COSTO TOTAL USD

Convenio para la realizacion de 100 12.000
un Diplomado sobre estandares
de atencion al cliente y
tratamiento y manipulacion de
alimentos, destinado 120
participantes de huecas
seleccionadas.

Duracion de curso: 4 meses

Estrategia 2.1

Identificar los platos y bebidas tradicionales méas representativos y susceptibles de ser
seleccionados

Estrategia 2.2

Generar innovacion en platos y bebidas articulada a la tradicion.

ACTIVIDAD COSTO UNITARIO USD | COSTO TOTAL USD
Convenio de cooperacién Director: contraparte

para investigar platosy institucional 13.000
bebidas tradicionales Investigador 1: 6.000

susceptibles de ser Investigador 2: 3.000

resignificados. Recursos investigacion de

Duracion; 6 meses campo: 4.000
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Convenio para investigar la

Director: contraparte

difusién de los platos
resignificados.
Duracion: 2 meses

campafia de informacion y

institucional

Disefiador: 2.000

Disefio y produccién de
jingle, video clip, afiche y

innovacion, estandarizacion institucional 11.000
de presentacién y estética de Investigador 1: 5.000

los platos y bebidas Recursos investigacion de

resignificados, incluyéndose campo: 6.000

recipientes de presentacion.

Duracion: 5 meses

Convenio para disefio de Director: Contraparte 4.000

folleteria: 2.000

Estrategia 3.1
Poner en practica competencias para la cooperacion y el bien comdn de forma inter disciplinaria a
fin de viabilizar productos auténticos que sirvan como atractivos turisticos locales

Convenio para para generar 6.000
plan estratégico tendiente a
elevar estandares de las huecas,
a través de creacion de mesas
de concertacién de actores.

Duracién: 3 meses

Coordinador: Contraparte
institucional
Técnico: 6.000

Total 34.000

9. Cronograma

Tabla 23
Cronograma del proyecto

ACTIVIDADES MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES | MES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Realizacion de
Diplomado sobre 1
estandares de atencién
al cliente y tratamiento
y manipulacion de
alimentos, destinado
120 participantes de
huecas seleccionadas.

Investigacion sobre
platos y bebidas
tradicionales
susceptibles de ser
resignificados.

Investigacion sobre
innovacion,
estandarizacion de )
presentacion y estética
de los platos y bebidas
seleccionadas,
incluyéndose
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recipientes de
presentacion.

Disefio de campafia de
informacion y difusion

de los platos
seleccionados.

Realizacion de plan
estratégico tendiente a
elevar estandares de
las huecas, a través de
creacion de mesas de

concertacion de
actores.

Tabla 24

Perfil de la propuesta destinada a este segmento de oferta gastronomica tradicional de
Guayaquil.

Linea Objetivos Descripcion de Beneficiarios ~ Actividades Responsables

estratégica

resultados
esperados

1.1.

Generar
condiciones
para el
posicionamiento
de alimentos y
bebidas
artesanales.

2.1.

Identificar los
platos y bebidas
tradicionales
mas
representativas
y susceptibles de
ser
seleccionados.

2.2.

Generar
innovacion en
platos y bebidas
articulada a la

Capacitar sobre
estandares de
calidad y atencién
al cliente

Identificar de uno
atres platos
tradicionales y
bebida que
represente la
historia y cultura
de la ciudad.

Capacitar en
preparacion y
estandarizacion del
plato,
incluyéndose los
recipientes de
presentacion.

Desarrollar folletos
y paginas web para
promocionarlos.

Realizar estudios
de factibilidad

Establecidos
acuerdos en torno
a la fijacion de
estandares de

calidad y atencion.

Capacitados
microempresarios
y personal
involucrado en la
gestion y
produccion de
alimentos.

Investigados los
platos y bebidas
artesanales de la
culinaria local que
sean
representativos de
la cultura local.

Capacitados
actores de interés
en la
estandarizacion de
estos platos,
incluyéndose los
recipientes y
estandares de
presentacion.

Micro
Empresarios
propietarios de
negocios de
huecas que
expenden
alimentos
tradicionales.

Personal de
gestion,
produccion y
venta en las
huecas.

Chefs,
profesionales y
estudiantes de
profesiones
relacionas con
la cocinay
nutricion.

Micro
Empresarios
propietarios de
negocios de
huecas que
expenden
alimentos
tradicionales.

Personal de
gestion,
produccién y
venta en las
huecas.

Capacitacion
del recurso
humano que
gestiona las
huecas sobre
estandares
calidad en la
manipulacion de
alimentos y
atencion al
cliente

Investigacion
sobre platos y
productos
susceptibles de
ser
resignificados.

Investigacion en
torno a la
innovacion y
estandarizacion
de presentacion
y estética de los
platos y
bebidas.

Capacitacion en
preparacion y
estandarizacion
de platos y
bebidas
resignificados.

-Municipio
-Universidades
-Institutos
Gastrondmicos
-Organismos de
micro
empresarios
propietarios de
huecas.

-Municipio
-Universidades
-Institutos
Gastronémicos
-Cémaras de
produccion y de
Turismo
-Asociaciones
de
emprendedores
de bares y
restaurantes
-Organismos de
micro
empresarios
propietarios de
huecas.
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tradicién.

sobre creacion de
espacios para
ofertar el plato
tradicional y sus
ingredientes en los
mercados de
productos locales

Organizar eventos
especiales para
degustar los platos
y bebidas
resignificados.
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CONCLUSIONES

Los alimentos artesanales considerados como tipicos que se expenden
mayoritariamente en las huecas de la ciudad, tienen la siguiente clasificacion, desde la
perspectiva de los productos de preparacion utilizados: -Frejoles y carnes pollo, res o cerdo
al grill: menestras y moros. - Platanos: bolones, tigrillo, tortillas de verde. Mariscos:
cangrejos criollos, cazuelas. - Ceviches y arroz con mariscos, encebollado, pescado frito. -
Maiz y yuca: Humitas, hayacas, torta de choclo, pan de yuca, muchines. - Carnes y arroces:
seco de pollo, de carne de res, de chivo o de pato. A nivel de bebidas: morocho, café,
chocolate, chicha de arroz, jugos de maracuyé, naranja, naranjilla. (EMTPCRI, 2017)

Entre los restaurantes y bares investigados mediante entrevistas a sus gerentes,
existe una diferencia de platos mas demandados entre los establecimientos populares que
han arribado a estandares de calidad y aquellos destinados a un target para turistas
extranjeros y nacionales con un mayor poder adquisitivo. En los primeros se prefiere platos
como guatita, cazuelas de pescado y mariscos, seco de chivo, seco de gallina y encebollado.
En el caso segundo se prefieren los moros tipo risotto, menestras y carnes al grill: ceviches
en especial de camaron, arroz con mariscos y tapas de platos tradicionales; a nivel de
bebida, la cerveza artesanal y sangria.

No existen platos y bebidas resignificadas como tradicionales y propias, con
estandares y estética establecida para ofertar al turismo internacional en general y, en
particular, a un nuevo viajero gastrondmico interesado en conocer la culinaria local,
sensible de degustar productos producidos ecoldégicamente y libres de explotacion laboral.

Experiencias internacionales permiten visualizar que es posible significar platillos o
bebidas tradicionales mediante investigaciones, apoyo, incluida web oficial del plato y
capacitacion del recurso humano.

Entre los platos y bebidas que pudieran ser resignificados se menciona
mayoritariamente las parrillas con menestras 0 moros por considerarse que los turistas los
prefieren al estar realizados con productos conocidos universalmente. Son mencionados
también platos preparados con productos ecuatorianos reconocidos internacionalmente
como el camarén y otros mariscos que pueden ser ofertados en ceviches y cazuelas y

aquellos que incluyan al platano ecuatoriano. A nivel de postres y bebidas se recomienda

88



los que sean elaborados con banana y chocolate de aroma, considerando el prestigio de
estos productos ecuatorianos a nivel internacional.

El perfil de turista que visita la ciudad, segin encuesta realizada, en un 80% es
mayor de 30 afios, siendo el porcentaje similar entre viajeros hombres y mujeres.
Mayoritariamente provienen de paises de Sudamérica y USA y los motivos de viaje son en
un 37% por trabajo y en un 33% visita a familiares; esto Gltimo se puede explicar
considerando el alto nivel de migrantes de segunda y tercera. Destacandose también un
30% de turistas cuya motivacion son las vacaciones.

El 29% de los turistas encuestados manifiestan haber degustado comida ecuatoriana,
calificandola mayoritariamente como buena. Este dato, triangulado con lo sefialado por los
expertos entrevistados, permite afirmar que los turistas extranjeros consideran que la
comida tradicional es recargada y no confian en la higiene de muchos locales.

Las denominadas huecas que no han evolucionado hacia estandares de calidad, no
estan en condiciones de recibir a turistas extranjeros, entre los que cuentan los millennials
interesados en la gastronomia local, con un mayor nivel de educacion y una sensibilidad
que le permite interesarse por conocer el origen de los alimentos, si son saludables, si no
existe explotacion laboral e informarse sobre la culinaria del lugar que visitan.

Frente a la responsabilidad de cuidado al turista, la oferta culinaria local debe ser
filtrada por establecimientos gastronémicos orientados al turista, que garanticen higiene,
calidad del servicio, canones de estética, innovacion articulada a la tradicion, ambiente
gastronoémico.

Los gerentes y chefs entrevistados coinciden en que no existe una adecuada politica
de promocion de platos y bebidas asociandolos a productos alimenticios propias de Ecuador
y prestigiados en el extranjero como los son el camardn y otros mariscos, cacao frutas como
la maracuya y de que es necesario poner en practica competencias para la cooperacion y el
bien comdn de forma interdisciplinaria a fin de viabilizar productos auténticos que sirvan

como atractivos turisticos identitarios de Guayaquil.

RECOMENDACIONES
La realizacion de un plan concertado entre actores relacionados con el turismo y
oferta de alimentos. En este plan deben participar autoridades locales y nacionales, camaras

de turismo y produccidn, universidades para la realizacion de investigaciones sobre platos y
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bebidas susceptibles de ser significados. Se deben incluir criterios en torno a la innovacion
y estandarizacion de presentacion y estética de los platos y bebidas que sean seleccionados.

Se hace necesario la capacitacion del recurso humano de la zona para elevar la
calidad de oferta del servicio.

Se requiere implementar investigaciones y politicas sostenidas en el tiempo para
lograr posicionar la gastronomia local.

Es necesario la innovacion en la preparacion y presentacion de los platos, pues debe
considerarse que los turistas extranjeros no estan acostumbrados a comidas tan recargadas.

Las instituciones privadas, publicas y académicas puedan interactuar, compartir y
acceder a informacion de interés para crear, difundir e implantar conceptos innovadores que
posicionen el turismo gastronémico; asi como crear un marco legitimo para una
cooperacion publico-privada transparente.

Mas alla de la normativa existente se deben impulsar programas de oportunidades en
ferias y eventos para incentivar a los microempresarios de manera que sus establecimientos
manejen controles de higiene y seguridad alimentaria, cursos de higiene y manipulacién de
alimentos con su respectivo certificado. En relacion a este punto se recomienda también la

importancia formar al recurso humanos a través de cursos de garnish y servicio al cliente.
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APENDICES
Apéndice A: Modelo de Entrevista

Entrevista dirigida a gerentes y/o propietarios de
restaurantes o bares en la zona centro norte de Guayaquil
Proyecto de titulacion de la UCSG “Propuesta de
4 - inclusion de la Produccion Artesanal de Alimentos y Bebidas
B SATIAGEY e CA AL en la oferta turistica de la ciudad de Guayaquil. ”

Agrademos su valiosa opinion sobre condiciones requeridas para posicionar
productos alimenticios y bebidas artesanales de la culinaria local en la oferta turistica de
Guayaquil.

Fecha de la entrevista:

Nombre del entrevistado:

Cargo administrativo:

Nombre del establecimiento:

1. ¢De qué lugares proceden —mayoritariamente- los turistas que acuden a su negocio?

2. ¢Cual es el rango de edad promedio de quienes acuden?

3. ¢Cuédl es la tendencia mayoritaria:
¢Hombres o mujeres?
¢En parejas, en grupo de amistades, en familia?

4. ¢Ha podido detectar cual es el motivo de viaje a Guayaquil? ;Si es por negocios o
trabajo, vacaciones? ¢Otros? En su percepcion ¢Cuales son las preferencias a nivel
gastronémico y en bebidas de los turistas que recibe?

5. ¢Cudles son los principales platos que pudieran ser considerados tradicionales de
Guayaquil que se ofrece en su restaurant?

6. ¢Conocen los turistas la gastronomia tradicional local? Si la respuesta es positiva:
¢Solicitan algun plato o bebida en especial?

7. ¢Cuales son los aspectos que el cliente toma en cuenta para consumir platos y
bebidas de la gastronomia local?: en relacion a la atencion, el sabor, la higiene,
estética del plato. ¢Cudles otros?

8. ¢Considera que las comidas y bebidas de la gastronomia tradicional local estan

suficientemente posicionadas ante el turista que visita Guayaquil?
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8.1;Qué fortalezas y qué debilidades encuentra en la oferta de productos
gastronémicos tipicos de Guayaquil, a nivel de: calidad del producto,
infraestructura e higiene de lugares de expendio, promocién en torno a la
identificacion de platos y bebidas, servicio de atencion al cliente?
9. ¢(Qué platos de la gastronomia tradicional local considera serian los mas
susceptibles de ser aceptados por los turistas y por qué?
10. A nivel de bebidas ¢Cual cree que podria tener mayor aceptacion y cudles serian las
razones?
11. ;Qué condiciones deberian existir para que los platos o bebidas sugeridas se

posicionen como parte de la oferta gastrondmica identitaria de Guayaquil?
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Apéndice B: Modelo de Encuesta

Encuesta para determinar perfil de turistas frente a
preferencias de alimentos y bebidas artesanales locales
Proyecto de titulacion de la UCSG “Propuesta de
UNIVERSIDAD CATOLICA inclusion de la Produccion Artesanal de Alimentos y
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL. . o . - vy
Bebidas en la oferta turistica de la ciudad de Guayaquil.

Agrademos su valiosa opinién sobre condiciones requeridas para posicionar

productos alimenticios y bebidas artesanales de la culinaria local en la oferta turistica de
Guayaquil.

1. Género

M ] FL ]
2. Edad

1823 [ ] 2429 ]3035 ] 36+ [ |

3. Procedencia

Nacional (] Ciudad:

Extranjero [ | Pais:

4. Motivo de viaje (escoge una opcion)

Recreacion Vacaciones  Visita familiares/amigos
Negocios/trabajo

) O @ OJ ]

5. Caracteristicas del viaje (escoge una opcién)

Solo Familia con hijos En pareja Amistades

CJ ) ]
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6. Sitios de interés en Guayaquil (escoge dos opciones)

Espacios recreacionales y Compras en centros Negocios y
trabajo parajes naturales y lugares comerciales
Gastronomia Otros

Indicar

7. ¢De la comida ofertada en Guayaquil cual prefiere (Escoger minimo 3 opciones)

Ecuatoriana Italiana China Espafiola

Mexicana Peruana Hind( Libanesa

8. Qué factores valora en oferta gastronémica? (Escoger minimo 2 opciones)

Oferta de gastronomia internacional

Existencia de gastronomia con identidad propia
Buena relacion calidad/precio
Ambiente gastrondmico en determinadas calles y locales

Prestigio de algunos productos caracteristicos de la zona

101



9. ¢(Qué productos considera son de mayor prestigio en gastronomia de
Guayaquil (escoge dos opciones)

Camaroén Pescados y otros mariscos Platanos y banano
Maiz Desconoce Otros
Indicar:

10. ;En caso de haber degustado platos tradicionales locales, cuél es su
valoracion? (escoge una opcion)

Excelente
Muy bueno
Bueno

Regular

11. ¢En caso de haber degustado platos tradicionales locales, que aspectos
considera deberian ser mejorados? (escoge tres opciones)

Mas informacion sobre la identidad local del producto gastronémico

Certeza de productos ecoldgicos y libres de explotacion laboral

Mejorar estética en presentacion de platos

Certeza de higiene en manipulacion de alimentos
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Mejorar atencion al cliente

Apariencia de ambiente gastronémico

Otros Indicar:

12. ¢ Qué lugares 0 ambientes gastronomicos de Guayaquil prefiere? (escoge dos
opciones)

Restaurantes y bares formales

Restaurantes y bares en espacios abiertos
Mercados gastronomicos

Degustaciones y catas en sitio de produccion

Asistir a industrias o talleres culinarios
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RESUMEN/ABSTRACT:

El presente trabajo de titulacion cuyo tema es: “Propuesta de inclusion de la Produccion Artesanal de
Alimentos y Bebidas en la oferta turistica de la ciudad de Guayaquil,” tiene como proposito indagar
condiciones requeridas para posicionar productos alimenticios y bebidas artesanales de la culinaria local en
la oferta turistica de la ciudad. Se trata de una investigacion con enfoque mixto, en el que a nivel
cuantitativo se ha puesto énfasis en las opiniones de turistas extranjeros mediante encuestas, aportando asi
un perfil de turistas frente a preferencias de alimentos y bebidas artesanales locales y, a nivel cualitativo se
ha puesto énfasis en las opiniones e interpretaciones de chefs, gerentes y emprendedores de restaurantes
innovadores y bares en los que se ofertan alimentos y bebidas artesanales con tradicion guayaquilefa.

La unidad de analisis que se ha seguido contempla los ejes que son aporte de investigadores cuyo juicio de
experto se hace constar en los antecedentes y los referentes teoricos, siendo los que exponen a continuacion:
- la oferta culinaria local debe ser filtrada por un establecimiento gastronémico orientado al turista; — se debe
cumplir con estandares que garanticen higiene, calidad del servicio, canones de estética, innovacion
articulada a la tradicion y ambiente gastrondmico. En este marco se presenta este estudio que contiene los
lineamientos de una propuesta para potenciar el turismo gastronémico como una actividad cultural que
contribuya al desarrollo local.
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