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Resumen 

En el Ecuador existe una variada gastronomía, pero muchas veces esta no es evaluada 

para poder aprovechar correctamente los beneficios que un producto, como el café, aporta al 

desarrollo del país, es por ello que el presente estudio, mediante el uso de una encuesta y la 

investigación bibliográfica, busca determinar el nivel de influencia que el café ejerce en la 

experiencia gastronómica de los visitantes en la Zona de Intag y su impacto en la elección de 

destino. Los resultados revelan que el café tiene una influencia moderadamente positiva en la 

experiencia gastronómica de las personas que visitan Intag, especialmente aquellos motivados 

por esta bebida. Esta influencia añade una dimensión adicional de disfrute y satisfacción a la 

experiencia de los turistas, sin eclipsar completamente otros aspectos del destino. Aunque el 

café desempeña un papel significativo en la experiencia gastronómica, se encuentra que existen 

otros factores que también influyen en la fidelización de los visitantes en la zona de Intag. Esto 

sugiere que la diversidad de la oferta gastronómica, la calidad del servicio, la cultura local y 

otros elementos desempeñan un papel importante en la elección y satisfacción de los turistas. 

En conclusión, el café en Intag contribuye a una experiencia gastronómica más completa y 

satisfactoria para los visitantes. Sin embargo, es necesario considerar otros aspectos clave para 

garantizar la fidelización de los turistas en esta zona. Estos hallazgos proporcionan información 

valiosa para el desarrollo de estrategias que mejoren la oferta turística y promuevan el 

crecimiento sostenible de Intag como destino gastronómico.   

Palabras clave: Motivación, Experiencia, Fidelización, Café, Influencia 

 

 

 

 

 



Esquema de Proyecto de Investigación www.utn.edu.ec 
 

 

  16   

 

Abstract:  

In Ecuador, there is a varied gastronomy, but many times this is not evaluated in order to 

correctly take advantage of the benefits that a product, such as coffee, contributes to the 

development of the country. For this reason, this study, through the use of a survey and 

bibliographic research, is aimed to determine the level of influence that coffee has on the 

gastronomic experience of visitors to Intag and its impact on the choice of destination. The 

results revealed that coffee has a moderate positive influence on the gastronomic experience of 

people who visit Intag, especially those motivated by this beverage. This influence adds an 

additional dimension of enjoyment and satisfaction to the tourists' experience, without 

completely eclipsing other aspects of the destination. Although coffee plays a significant role 

in the gastronomic experience, other factors are also found to influence visitor loyalty in Intag. 

This suggested that the diversity of the gastronomic offer, the quality of service, the local 

culture, and other elements play an important role in the choice and satisfaction of tourists. In 

conclusion, in Intag, coffee contributes to a more complete and satisfactory gastronomic 

experience for visitors. However, it is necessary to consider other key aspects to ensure tourist 

loyalty in this area. These findings provided valuable information for the development of 

strategies to improve the tourism offer and promote the sustainable growth of Intag as a 

gastronomic destination. Keywords: motivation, experience, loyalty, coffee, influence 

Keywords: Motivation, Experience, Loyalty, Coffee, Influence 
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Introducción 

Tema de la investigación 

Influencia del café en la experiencia gastronómica en la zona de Intag en el año 2022 

Problema de la Investigación  

Intag es una zona en la que ha iniciado hace 20 años con la producción y venta de café; 

dado el caso de esta zona que tiene con las condiciones climáticas adecuadas para su cultivo, 

siendo un objeto de estudio necesario para conocer la influencia del café con la cocina y la 

experiencia que esta genera.  

¿Existe un interés turístico en el café?, una premisa que puede ser una oportunidad para 

el desarrollo turístico en Cotacachi. Si se puede demostrar que hay un número significativo de 

personas interesadas en el turismo relacionado con el café, se podría desarrollar una estrategia 

turística específica para atraer a estos viajeros. 

El turismo puede ser una fuente importante de ingresos para las comunidades locales, 

según el Ministerio de Turismo (2022), en el primer trimestre de 2022, los ingresos generados 

por el turismo en el Ecuador ascendieron a 313,5 millones de dólares, superando el doble de la 

cantidad obtenida durante el mismo periodo del año anterior, por lo cual, si se puede demostrar 

que existe un interés turístico en el café, esto podría tener un impacto positivo en la economía 

local, ya que se desarrollarían nuevos negocios y empleos relacionados con el café y en efecto 

fortalecer la cocina local.  

Además, la gastronomía es uno de los motivos que llevan a los turistas para visitar un 

destino (Martín Azami, 2005). Si bien existen estudios realizados a cerca sobre la experiencia 

gastronómica en el Ecuador son escasas las investigaciones sobre esta temática, de manera que 

se tomó como objetivo indagar estas variables.  

Sin embargo, se puede promocionar el turismo relacionado con el café, esto podría 

ayudar a preservar y promover la cultura local.  
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Además, la Asociación Agroartesanal de Caficultores (AACRI), fomenta prácticas para 

el desarrollo sostenible y ecológicos; esto tiene un impacto social en los caficultores, pues se 

mantienen en constante capacitación para el manejo adecuado del café orgánico. Incluso se 

incentiva al comercio justo y de esta manera se pretende generar mejores condiciones para 

continuar con este círculo de producción(AACRI, n.d.). 

En el Ecuador existe gastronomía, pero no se tiene conocimiento si existe la experiencia 

buena o mala en Intag; para lo cual este estudio se evaluará si el café tiene una influencia sobre 

la experiencia gastronómica en las personas o turistas que visiten esta parroquia. Y se analizará 

los factores para fidelizar a un cliente. 

Según el Plan de Desarrollo de Cotacachi se menciona que: existe una erosión 

preocupante, y la existencia de canteras legales e ilegales las que funcionan sin un permiso por 

parte del Municipio de Cotacachi tampoco con una concesión del Ministerio de Recursos 

Naturales no Renovables, otorgados por el Ministerio del Ambiente, siendo una causa de 

impacto ambiental y social, por lo cual perjudica principalmente a la zona de Intag por desechos 

sólidos  y contaminación del agua; en donde se realiza turismo comunitario (Dirección de 

Desarrollo Económico y Producción Gobierno Autónomo Descentralizado Municipal de 

Cotacachi, 2019). 

Antecedentes del Problema 

El café ha sido un producto importante en economías de otros países tal como es el caso 

de Brasil que exporta alrededor de 55 millones de quintales anuales a nivel mundial. Esto 

representado un 46 % de contribución PIB nacional (Yosa et al., 2021). 

Estas naciones, se encuentran en regiones tropicales y subtropicales, se benefician 

significativamente de la producción y exportación de café debido a los numerosos efectos 

positivos que este cultivo tiene en su economía. Estas ganancias ayudan a fortalecer la balanza 

comercial y a estabilizar la moneda local. Además, el café impulsa la creación de empleo en 
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las zonas rurales, ya que su cultivo requiere mano de obra intensiva, lo que contribuye a reducir 

la pobreza y a mejorar las condiciones de vida de muchas comunidades (Hernández et al., 

2019). 

Asimismo, para que Intag se dé a conocer por el café el gobierno debe impulsar a la 

campaña o inyectar un plan de marketing e incluso dar mejoras para la accesibilidad a la zona, 

ya que se necesitan carreteras, transporte y sistemas de comunicación eficientes para facilitar 

el comercio y la distribución del café a nivel nacional e internacional. También se fomenta la 

inversión en tecnología agrícola y en investigación científica para mejorar la productividad y 

la calidad del café, lo que a su vez aumenta el valor y la competitividad en los mercados 

internacionales. Además, el turismo relacionado con el café, como las visitas a plantaciones y 

las rutas del café, también contribuye a la economía de estos países al atraer a turistas 

interesados en experimentar la cultura y la tradición del café (Mora et al., 2021). 

La zona de estudio tiene una dinámica económica en el que la producción y 

comercialización del café con alto valor, en asociación, ha dado la disponibilidad de 

incrementar los ingresos, mismo que genera fuentes de empleo y beneficia directa e 

indirectamente a las familias de Intag (AACRI, n.d.). 

Según Berbel et al. (2019) en América Latina, países como Colombia, Brasil, Costa 

Rica y Ecuador son conocidos por su café y atraen a turistas que quieren conocer más sobre la 

historia, la producción e industrialización de este producto. En estos lugares, los turistas pueden 

visitar fincas cafetaleras, aprender sobre la recolección y tostado del café, y probar diferentes 

variedades y preparaciones. 

 En Ecuador las agencias de viejes promocionan paquetes para realizar turismo 

cafetalero como es el caso de Loja (Ministerio de turismo, 2018). 

Intag está ubicada en una zona geográfica que tiene un clima tropical la misma que 

beneficia a este lugar, en el cual se cultiva una gran variedad de productos como frutas 
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tropicales, café, cacao, maíz, frijol, papa, tomate de árbol, caña de azúcar, banano y naranjillas. 

La actividad económica que se desarrolla es agrícola, ganadera y ecoturística (AACRI, n.d.).   

Además, los turistas buscan lugares con una cultura del café para experimentar la vida 

local y la cultura de la región. En Cotacachi se pueden encontrar cafeterías y tiendas 

especializadas en café, como la cafetería Río Intag, ubicada en el centro de Apuela y Cotacachi, 

donde se ofrecen diferentes variedades y preparaciones de café, así como experiencias 

culturales y de comida típica local. Pero no existe un estudio relacionado a esto ni al nivel de 

influencia que tiene el café con la motivación de visitar una zona en especifica por este 

producto. 

De acuerdo con RIKOLTO, una organización no gubernamental con amplia trayectoria 

de más de cuatro décadas en la modificación de cadenas de suministro, el empoderamiento de 

agrupaciones de agricultores de pequeña escala y los participantes de la industria alimentaria 

en África, Asia, Europa y Latinoamérica. menciona que: El valle se encuentra en la zona de 

amortiguamiento de la Reserva Ecológica Cayambe-Coca, un área de importancia estratégica 

para la conservación de la biodiversidad del país, incluyendo muchas especies en peligro de 

extinción (RIKOLTO, 2021). La principal amenaza son las actividades de las empresas 

mineras, que causan enormes daños al medio ambiente, especialmente a los recursos hídricos. 

(Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura, 2013). 

La investigación sobre este tema ha revelado dos verdades importantes. En primer 

lugar, los turistas interesados en la gastronomía del destino tienen más poder adquisitivo 

(Privitera et al., 2018). 

En Intag se ha realizado un proyecto en el cual se tuvo varias estrategias para aumentar 

la producción y productividad a agricultores que se dediquen al cultivo de café e incluso se 

platearon estrategias para llevar al café al mercado mundial. Este proyecto obtuvo como 

resultado fincas cafetaleras habilitadas (entre ellas finca La Soledad, finca San Rafael, finca 
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Linda Vista, entre otras) , fijación de precio atractivo y permanente, el cual se mantiene en la 

actualidad, según Rodríguez y Sánchez (2022), quienes  en su estudio indican que el  precio 

promedio de venta por quintal de café pergamino es de $178, también se hicieron 

capacitaciones a jóvenes en temas de barismo y torrefacción, con el fin que conozcan el mundo 

del café y conozcan la importancia del café en la zona de Intag. El mismo estudio se desarrolló 

en 2014 a 2017. 

Además de ser un destino turístico Intag es una zona que cuenta con una amplia 

variedad de alimentos frescos y productos agrícolas que se utilizan en su cocina tradicional, lo 

que la convierte en una opción culinario para los turistas que visitan Intag; en donde se destacan 

platos típicos como: llapiganchos, fritada, trucha fresca, preparada de diversas formas y caldo 

de gallina criolla; sin embargo, no existe un estudio que demuestre que el café influya en la 

experiencia gastronómica, y esta genere un factor para potencializar el cultivo y producción 

del café.  

En general, los antecedentes de visitar un lugar motivado por el café están relacionados 

con la búsqueda de experiencias auténticas y únicas, y la exploración de culturas y tradiciones 

locales relacionadas con esta bebida.  

Justificación de la Investigación 

En el Ecuador y a nivel nacional, la gastronomía es una parte fundamental y de gran 

potencial en los últimos años, por este motivo el presente estudio busca evaluar el nivel de 

influencia del café y la experiencia gastronómica existentes en la zona de Intag. Cabe destacar 

que las principales matrices de cálculo para evaluar la calidad del café utilizadas por las 

asociaciones AACRI en Intag, incluyen, el análisis de taza y el perfil de tostado (Anexo 4). El 

análisis de taza utiliza equipos especializados para una evaluación objetiva de atributos como 

aroma, sabor y acidez. El perfil de tostado analiza cómo el proceso de tostado afecta las 

características del café. 
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Se busca encontrar un resultado positivo para de esta manera conocer el nivel de 

influencia del café que existe en la zona de Intag y de esta manera contactar a las autoridades 

y dar a conocer el presente trabajo; además, la investigación se pueda alinear con otras 

investigaciones de igual o características similares y realizar un solo aporte.  

Mediante una encuesta, avalada por los docentes Msc. Iván Galarza y Msc. Mónica 

Buenaño, pertenecientes a la FACAE, especialistas en estadística y manejo de datos de la 

Universidad Técnica del Norte, se obtendrán resultados para verificar si existe un nivel alto, 

medio o bajo de influencia del café en la experiencia gastronómica en la zona de Intag, de esta 

manera se logrará identificar la percepción del turista sobre la comida típica del lugar de estudio 

y de los elementos que la rodean ayudará a ofrecer una mejor experiencia gastronómica en 

establecimientos de alimentos y bebidas.  

Es un estudio en el que se evidenciará aspectos que conlleven una relación entre el café 

y la experiencia gastronómica en la zona de Intag, el cual no tiene matices como tal, es decir 

que es un nuevo aporte para el lugar de estudio. 

 

 Objetivos 

Objetivo General 

Analizar la influencia del café en la experiencia gastronómica en la Zona de Intag. 

 

Objetivos Específicos  

- Recolectar información sobre la historia y evolución del café de Intag 

- Analizar los fundamentos teóricos sobre la experiencia gastronómica y la fidelización 

del destino. 

- Evaluar el nivel de influencia del café en la experiencia gastronómica de las personas 

que van motivadas por el café a la Zona de Intag. 
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 Hipótesis o Pregunta de Investigación 

¿Cuál es el nivel de influencia del café en la experiencia gastronómica en la zona de Intag? 
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CAPITULO I: Marco Teórico 

1.1. Fundamentación Teórico  

1.1.1 Motivos Para Viajar (Porqué Viajan) 

Las motivaciones para adquirir productos y servicios pueden diferir entre las personas 

debido a sus experiencias previas, estilo de vida, personalidad y la imagen que proyectan. 

Asimismo, el acto de compra es el resultado de diversos factores interconectados que pueden 

cambiar tanto de una persona a otra como con el paso del tiempo, incluso dentro de un individuo 

específico (Dias, 2008). 

Los motivos son fuerzas que se manifiestan como resultado de una necesidad 

insatisfecha, provocando así la conducta. Se dice que los investigadores están interesados en 

estudiar las motivaciones turísticas para identificar tipos de turistas y así mapear segmentos 

según patrones de destino turístico preferido y entender lo que significa el turismo para esta 

audiencia (Dias, 2008). 

Según Dias (2008), las motivaciones pueden agruparse de la siguiente manera para su 

comprensión: 1) motivaciones físicas, que se relacionan con la salud física y mental, el tiempo 

libre, la relajación y la reducción del estrés; 2) motivaciones psicológicas o interpersonales, 

que involucran el crecimiento emocional, la interacción con seres queridos, tanto familiares 

como amigos, y el formar vínculos con nuevas personas; 3) motivaciones relacionadas con el 

crecimiento cultural y personal, que incluyen la comprensión de otras culturas y países, así 

como la ampliación del conocimiento artístico e histórico; 4) motivaciones sociales o de 

prestigio, que permiten el reconocimiento y la apreciación individual. 

Los motivos para viajar a Intag son varios, pues es una zona rural e ideal para realizar 

turismo comunitario, visitan por la naturaleza que brinda con paisajes hermosos y ríos de agua 

clara, comunidad indígena y cultura misma que es muy tranquila pues los habitantes son 

amables y la cultura que predomina la otavaleña y cultivo del café. 
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1.1.1.1 Teoría de Maslow. Una de las teorías de motivación más famosas es la teoría 

de la jerarquía de las necesidades propuesta por Abraham H. Maslow, en la que creía que las 

necesidades humanas están ordenadas en una jerarquía, algunas de las cuales son prioridades, 

y solo cuando estas necesidades están satisfechas pueden ser satisfechas, promovidas a un nivel 

superior necesidades de alto nivel (Maslow, 1991). 

Los niveles de la pirámide de Maslow se relacionan con la alimentación y nuevas 

experiencias para el hombre, estos son el primer nivel, tercer nivel y el quinto nivel. 

Las necesidades fisiológicas, está en el primer nivel de la pirámide de Maslow que son 

tomados generalmente como un punto de partida para la teoría de motivación, también 

conocidos y/o llamados impulsos fisiológicos. Este nivel abarca; respiración, descanso, sexo, 

mantenimiento de salud, beber, alimentación; son los instintos básicos de los humanos. 

(MASLOW, A., 1991). 

La necesidad de la afiliación se relaciona con esta necesidad pues mediante esta las 

personas crean relaciones interpersonales; las mismas que con relación al caso de estudio es 

necesario tomar en cuenta debido que es importante que un individuo interactúe con habitantes 

de Intag y por lo tanto con las personas que prestan los servicios en los establecimientos de 

alimentos y bebidas. 

Las necesidades de autorrealización, está en el quinto siendo el nivel más alto y último. 

En este nivel se encuentran; lograr metas, solucionar problemas, creatividad, espontaneidad, 

aceptación de hechos, falta de prejuicios, auto superación, ampliar horizontes. Siendo este 

último el hecho de incrementar un rango de conocimientos o experiencias. La manera en que 

pueden variar las necesidades expuestas en este nivel dependerá mucho del individuo. Las 

diferencias individuales son grandes. Sin embargo, tendrán mucho que ver con las necesidades 

mostradas por el individuo en los niveles inferiores (MASLOW, 1991). 
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Este trabajo se relaciona con la pirámide de Maslow debido a que los turistas viajan a 

esta zona para relajarse, es un destino que permite conocer y conectar con personas. Además, 

en Intag se encuentran lugares de recreación y descanso que es lo que las personas buscan. Sin 

embargo, es un destino cafetero que es ideal para especialistas en café. 

1.1.1.2 Teoría del Hedonismo. El hedonismo se deriva de la palabra hedoné (de 

significado griego responde a placer); es una disciplina filosófica ética que se fundamenta en 

el placer y se inclina en buscarlo. La misma que se evidencia que el placer da la felicidad 

humana. En este se encuentran dos teorías según autores:  

Arístipo de Cirene este pensador considera que el placer el último objetivo de las 

acciones y placeres del cuerpo era prioridades a los placeres de la mente. Además, los 

sentimientos se encuentran asociados a tres estados: "La sensación de dolor, el placer y un 

estado neutro similar a un mar tranquilo en el que no se experimenta ni dolor ni placer" 

(Asturias Corporación Universitaria, n.d). 

Epicuro de Samos se basa en que “no es necesario tener miedo a la muerte, ya que 

durante la vida no se experimenta la sensación de estar muerto y al fallecer no se experimentan 

sensaciones.”, tomando en cuenta estos supuestos que son ideologías para vivir tranquilo, 

ganando libertad y calma para obtener felicidad y alejar al temor o energías negativas (Asturias 

Corporación Universitaria, n.d.). 

Intag es conocida por su belleza natural y diversidad ecológica. Si está interesado en 

experimentar el hedonismo durante su visita a Intag, hay varias actividades y experiencias que 

podrían satisfacer los deseos de placer y disfrute. A continuación, se mencionará algunas 

opciones: Aguas termales, senderismo y observación de la naturaleza y visitas a fincas 

cafetaleras 
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1.1.2.  Motivaciones Gastronómicas 

Según Mora et al. (2021): las motivaciones gastronómicas se presentan en 4 categorías 

distintas. En primer lugar, está la alimentación en sí, está según los autores, al ser una necesidad 

fisiológica carece de un incentivo especial para visitar un sitio, en segundo lugar, es el carácter 

cultural, en tercer lugar, el carácter interpersonal, y finalmente se centra en la necesidad de 

alcanzar un estatus social. 

Existen también motivaciones principales y secundarias, mismas que son ajenas a la 

experiencia culinaria del destino (Quan & Wang 2004), dentro de ellas se pueden analizar 

distintas dimensiones que de alguna forma influyen en la motivación de los turistas, entre ellas 

tenemos: patrimonio, servicio, ambiente gastronómico, variedad, disponibilidad, sensorial e 

ingredientes, además Kim et al. (2013): considera a las relaciones interpersonales, al atractivo 

sensorial y a la preocupación por la salud como factores que forman parte de dichas 

dimensiones gastronómicas. 

Los visitantes de Intag pueden tener varias motivaciones gastronómicas para explorar 

la zona. Aquí hay algunas de las principales motivaciones que podrían a los visitantes a 

disfrutar de la comida típica local en Intag: experiencia culinaria, café de especialidad, 

artesanías y lugares turísticos. 

 1.1.2.1. Teoría de la Experiencia de John Dewey. Dewey sostiene que el valor de las 

experiencias no radica únicamente en su existencia, ni se limita a ser una acumulación de 

sensaciones o ideas simples. En cambio, considera que el valor de las experiencias surge de la 

manera en que las personas se involucran activamente con ellas. Según Dewey, el verdadero 

valor reside en el desarrollo pleno y armonioso de las facultades individuales, lo cual implica 

cultivar y expandir las perspectivas y capacidades futuras. En resumen, Dewey enfatiza que el 

mayor valor se encuentra en el crecimiento personal y en el aprovechamiento máximo de las 

oportunidades que las experiencias ofrecen (Ruiz, 2013). 
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Para John la experiencia y el pensamiento se relacionan debido a que no son términos 

opuestos.  Incluso hablaba de una proyección dinámica sobre la experiencia pues integraba a 

un aspecto relacionado al intercambio de un ser vivo con su espacio físico y social el cual no 

dependía del conocimiento. 

Intag es un lugar en el que se puede iniciar con una experiencia agradable por el hecho 

de que al momento de realizar el recorrido se aprecia atractivos naturales y paisajes 

inesperados, en su trayecto se puede observar bosques y neblina mientras se desciende a 

Apuela.  

1.1.3. Fidelización de Destinos 

Existe una diversidad de opiniones entre los académicos en lo que respecta a la 

definición y evaluación de este concepto complejo. Sheth y Park (1974) mencionan que: La 

fidelización turística es una estrategia ideal en los destinos turísticos consolidados, ya que 

permite sostener las visitas sin un uso excesivo del espacio que genere problemas económicos, 

físicos, ambientales y sociales (Martín Azami, 2005). 

La fidelización de un destino turístico como Intag con sus visitantes puede depender de 

varios factores. A continuación, se mencionará algunos aspectos que pueden contribuir a la 

fidelización de los visitantes en Intag, Cotacachi, Ecuador: experiencias auténticas, servicio al 

cliente de calidad, conservación y sostenibilidad, promoción continua, calidad y diversidad de 

las experiencias. 
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1.2. Fundamentación Empírico  

Con la revisión en la literatura se ha recopilado información acerca del objeto de 

estudio: 

Berbel-Pineda et al. (2019) en su estudio realizado en Sevilla, España con el tema “La 

experiencia gastronómica como factor de motivación en los movimientos turísticos”, basado 

en la experiencia gastronómica, señalan que: con relación a las variables observables y el objeto 

de estudio, se determina que los turistas valoran el servicio, cabe destacar que existe una 

profesionalidad de los trabajadores en establecimientos de Alimentos y Bebidas (A&B). 

Además, que sus habitantes son arraigados a sus costumbres y tradiciones y de esta manera 

generando una cultura gastronómica sevillana, así como, la amabilidad, simpatía y el buen 

trato. 

Hernández et al. (2022) en su artículo “Intereses, motivaciones y experiencias 

gastronómicas en el destino Patrimonio de la Humanidad de Granada”, el mismo que se centró 

en analizar los intereses y motivaciones gastronómicas de los turistas en dicha ciudad, recalcan 

que las motivaciones gastronómicas de los turistas son heterogéneas y se limitan por su actitud 

hacia la comida local, cuando visitan lugares turísticos.  

Mora et al. (2021) en su estudio “Las experiencias gastronómicas como elemento clave 

en el desarrollo de un destino turístico”, señalan que: existe un impacto positivo en las 

experiencias culinarias en la satisfacción gastronómica y la fidelidad al destino, así como una 

influencia de las motivaciones gastronómicas en el valor percibido y las experiencias 

culinarias. 

Walter et al. (2010) en su estudio nombrado “Impulsores de las experiencias de servicio 

de los clientes: un estudio en la industria de restaurantes. Gestión de la calidad del servicio” de 

la Universidad Orebro, Grythyttan, Suecia, con el objeto de estudio Impulsores de las 

experiencias; señalan: “esta investigación demostró que el ambiente, desde la perspectiva del 
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cliente es un tipo de extracto personal de la situación generada durante y después de la estancia 

del cliente en un establecimiento de A&B.” 

Muñoz et al. (2022) en un estudio realizado con el tema “Determinantes de la calidad, 

la especificidad y la estabilidad de los recuerdos episódicos emocionales en un contexto de alta 

cocina”, mencionan que: “existen valores máximos y mínimos con relación a hedonismo son 

asociados a hechos que durante la experiencia puede tener una influencia a la memoria 

emocional del cliente.” Este estudio tuvo como objetivo mostrar datos sobre la relación 

hedónicas en relación con el plato y en la memoria episódica y de esta manera recordar una 

experiencia. 

Mientras que en un estudio realizado por Hernández-Rojas et al. (2022) en relación con 

el tema “Análisis del impacto de la gastronomía tradicional en la fidelidad a un destino 

patrimonio de la humanidad”; se evidenció que: “la gastronomía en las ciudades que son 

consideradas Patrimonio de la Humanidad tiene un impacto sumamente importante en la 

satisfacción con el destino y con el establecimiento de restauración de dicha zona. En efecto se 

destaca el apoyo a la gastronomía tradicional para promoverla en otros países. Además, esto 

permite que los pobladores de la zona conozcan más acerca de la gastronomía existente en su 

lugar natal.” Mismo que fue realizado en Córdoba, España. 

En el artículo de Pérez et al. (2017) aspiran aportar a la literatura académica existente 

sobre las experiencias gastronómicas de los visitantes en los destinos turísticos. Los autores 

presentan una investigación que se focaliza en la segmentación, motivación y satisfacción de 

los turistas extranjeros que visitan la ciudad de Lima, Perú en relación con la gastronomía. El 

objetivo primordial de este estudio fue presentar los descubrimientos derivados de una 

investigación realizada sobre la relación entre la culinaria y la industria del turismo en un sitio 

de América Latina que ostenta el título de Patrimonio de la Humanidad. 
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Según Agyeiwaah et al. (2021) los festivales gastronómicos cuentan con una mayor 

popularidad en todo el mundo. Desde el punto de vista de los participantes, es apetecible al 

satisfacer necesidades físicas humanas básicas. Muchos estudios realizados han buscado 

explicar las actitudes de los asistentes utilizando la teoría de la evaluación cognitiva para 

elaborar la relación entre los factores cognitivos, afectivos y conativos.  

Además de estos escenarios Valjoen y Kruger (2020) en su investigación tienen como 

propósito; agregar al cuerpo de conocimiento sobre el mercado atraído por las experiencias 

culinarias en el marco de un festival de arte. Las dimensiones de la experiencia de degustación 

fueron la base de segmentación de los visitantes a las experiencias de degustación en dos 

populares festivales artísticos nacionales de Sudáfrica. Con el objetivo de que el arte y la cultura 

y las posteriores mejoras de estos son especialmente significativos en las sociedades 

multiculturales. No obstante, se sabe poco sobre el papel de las experiencias culinarias dentro 

del escenario de un festival de arte. 

 Para Soutza et al. (2022) su estudio tuvo como objetivo desarrollar la rueda de 

emociones del catador de café como una herramienta que favorecerá a la evaluación de las 

emociones del consumo de café e identificar las emociones del consumidor evocadas por la 

degustación de café.   Reseñar sistemáticamente la manifestación de emociones 

desencadenadas por el consumo de alimentos. El consumo de café está relacionado con 

diferentes aspectos culturales y fuertemente asociado con algunos entornos y circunstancias 

específicas.  

1.3. Fundamentación Conceptual. 

1.3.1 Definición del Café  

La infusión que conocemos como café se obtiene al procesar las semillas tostadas y 

trituradas de la planta del café, específicamente del cafeto (Coffea arabica L.). Cuando se 

consume sin azúcar, se le atribuyen propiedades medicinales debido a su potencial como agente 
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antibacteriano, antiinflamatorio y antioxidante. Así, el café puede ser considerado una bebida 

con beneficios para la salud debido a estas propiedades que presenta (Puertas Mejía, 2013, 

como se citó en Mesa Rodríguez, 2017). 

Los cafetos, pertenecientes al género Coffea de la familia Rubiáceas, son arbustos 

caracterizados por sus hojas persistentes que crecen de forma opuesta. Estos arbustos producen 

flores blancas y fragantes que tienen un mejor desarrollo en áreas con cierta cantidad de 

sombra. Su cultivo se realiza principalmente en regiones tropicales y ecuatoriales, ya que 

requieren un clima relativamente fresco y no demasiado húmedo. La floración de los cafetos 

ocurre al inicio de la época lluviosa. Los frutos que se obtienen son bayas carnosas rojizas o 

púrpura, con un brillo característico. Por último, cabe destacar que el nombre de estos arbustos 

proviene de la ciudad etíope de Caffa, (Baeza et al., 2016). 

1.3.1.1. Café arábico (Coffea arabica L.) El café arábico fue inicialmente registrado 

por Linnaeus en 1753, siendo genéticamente distinto de otras variedades de café debido a su 

condición de ser tetraploide, es un arbusto de considerable tamaño que presenta hojas verdes y 

que alcanza aproximadamente los 5 metros. Después de la temporada de lluvias, esta planta 

florece con flores blancas y fragantes que se agrupan en címbalos. Después de un periodo de 7 

a 9 meses, la fruta, originalmente de forma ovalada y verde, experimenta un cambio de color 

al madurar, adquiriendo un tono rojizo. En el interior de cada fruto, comúnmente se encuentran 

dos semillas planas y achatadas, conocidas popularmente como granos de café, por lo que se 

cultiva en varias partes del mundo (Waller et al., 2007, citado por Rojo, E., & Pérez, E., 2014). 

1.3.1.2. Variedad de Café Arábico Cultivado en Intag. La figura 1 muestra la amplia 

variedad de la especie Coffea arabica L. en la Zona de Intag, para el año del 2022, donde se 

destacan diferentes variedades: el 41% son de tipo Caturra Roja, el 31% Típica Mejorada, el 

14% Típica Nacional el 12% Caturra Amarilla, y el 2% otras variedades (Rodríguez & 

Sánchez, 2022). 
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Figura 1.  

Variedades Cultivadas de Coffea arabica L. - Zona de Intag, 2022.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Adaptado de Rodríguez, R. y Sánchez, J. (2022). EVALUACIÓN DE LAS CARACTERÍSTICAS 

AGROECOLÓGICAS DEL RECURSO BIOLÓGICO CAFÉ (Coffea arabica L.)  

 

1.3.2. Historia del Café en el Ecuador 

Introducido en Ecuador en el siglo XIX, el café se convirtió en una de las principales 

exportaciones hasta la crisis del café de fines de la década de 1970, cuando la producción 

comenzó a declinar debido a la baja rentabilidad del cultivo. 

El café es uno de los productos que es importante y tiene un potencial elevado para el 

beneficio de la estabilidad económica tanto local y nacional. Las variedades principales de café 

se dividen en Arábigo (Coffea Arabica) y Robusta (Canephora Pierre), que son las más 

productivas. También se encuentran las variedades híbridas intravarietales como Catimor, 

Sarchimor, Carvimor y S.795. Además, existen tipos especiales como gourmet, de altura, de 

origen y orgánico, junto con los procesamientos industriales que incluyen descafeinados, 

tostado y molido, y las formas solubles como atomizado y liofilizado (Bardellini Ortega, 2003). 
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Los primeros cultivos de café se remontan al año 1830 en el mismo que se sembraron 

café arábigo en sectores de Jipijapa, provincia de Manabí. Cien años más tarde llegó el café 

robusto, en el año 1951. Además, existen datos de la exportación producida desde 1935 y para 

1950 Ecuador ya vendía 337.000 sacos de café a nivel internacional. En 1960 las cifras 

aumentaron a 552.000 sacos y solo un año después ya se sobrepasaba el millón de sacos 

exportados. Este rango de crecimiento se mantuvo hasta el 2012. Pero en el periodo 2012-2018 

se evidenció una caía significativa debido a que las condiciones meteorológicas afectaron a los 

cultivos cafetaleros. 

Actualmente el café en el país es un producto muy valorado debido a que se exporta a diferentes 

países del mundo como Francia, Perú, Colombia, México, USA, Holanda, Polonia, Turquía, 

Alemania y Japón (ANECAFÉ, 2022). 

1.3.3. Evolución del Café en Intag 

La iniciativa de desarrollo local DECOIN (Defensa y Conservación Ecológica de Intag) 

resultó en la formación de la Asociación Agro artesanal de Caficultores Rio Intag (AACRI), 

en 1998 utilizando fondos locales y ayuda externa. Esta iniciativa fue una fructífera respuesta 

socio organizativa y sustitutiva a la explotación minera con una historia de resistencia social y 

ambiental a la explotación de la naturaleza y sus recursos. 

AACRI es una organización de membresía democrática con más de 400 miembros en 

la actualidad, frente a los 100 de 1998, que representan a 7 parroquias diferentes y 49 

comunidades distintas; 150 familias miembros operan plantaciones de café en pleno 

funcionamiento, y 89 de ellas están certificadas como orgánicas por la organización alemana 

BCS Ko-Garantie GmbH. (Mcburney Matthew Willis, 2010). Según estimaciones de AACRI 

y Xarxa (2010), el 80% de las fincas socias estarán certificadas como orgánicas en cinco años.  

Actualmente esta institución permite acceder a programas de capacitación y asistencia 

técnica que va dirigida para sus socios y de esta manera contribuyendo a una producción 
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orgánica y beneficios de la finca integral. Para estas fincas la prioridad principal es la 

diversificación de la producción, pues se apoyan con actividades como la crianza de animales 

y la protección ambiental (Mcburney Matthew Willis, 2010). 

La AACRI tiene como objetivo cuidar el ecosistema de manera sostenible y sustentable 

y de esta manera dando la neta importancia a la soberanía alimentaria de las familias y por lo 

tanto mejorar los ingresos económicos. Esta asociación trabaja directamente con el gobierno 

de Cotacachi para potencializar el desarrollo de Intag mediante su participación de talleres y 

planes con este gobierno (Mcburney Matthew Willis, 2010). 

La Asociación Artesanal de Caficultores rio Intag se dedica a la elaboración y venta de café 

orgánico de cultivo tradicional que se cosechan en Intag. 

1.3.4. Gastronomía 

Se define como gastronomía, el arte de convertir la necesidad humana de alimentarse a 

un placer es una realidad cultural. Por lo que come un hombre y cómo lo hace pueden estudiar 

sus hábitos, ahondar en sus problemas, investigar aspectos de la salud, en definitiva, conocer 

el momento histórico y social. Leer un libro de cocina, preparar un determinado plato o 

participar en una comida forman parte de un complejo sistema semiótico, cuyas características 

pueden leerse desde muy diversos puntos de análisis (Capano, 2012).  

Al ya no comer únicamente raíces y frutas naturales, así como carnes y pescados crudos, 

las personas activan los mecanismos básicos que les ayudan a desarrollar su ingenio y 

creatividad al vivir la experiencia (Capano, 2012). 

Según la Real Academia de la Lengua Española (2018), la gastronomía se define como 

el arte de preparar una excelente comida, la afición por disfrutar de buenos alimentos y bebidas, 

así como el conjunto de platos y prácticas culinarias características de un lugar en particular. 

Sin embargo, estas definiciones son limitadas y no abarcan todas las disciplinas y dimensiones 

involucradas en esta práctica. La gastronomía ha evolucionado y se ha expandido para abarcar 



Esquema de Proyecto de Investigación www.utn.edu.ec 
 

 

  36   

 

diversos campos de trabajo, entretenimiento y desarrollo, lo que la convierte en una disciplina 

mucho más compleja de lo que se pensaba inicialmente. La colaboración y, a veces, el conflicto 

entre diferentes profesiones son la combinación perfecta para crear esta disciplina. La cocina 

se convierte en el punto de encuentro de diversas subdisciplinas y oficios, dando lugar a 

fenómenos como la gastronomía molecular o la gastrofísica. Además, la colaboración con otras 

ramas del conocimiento, como el marketing experiencial, la psicología, la ciencia y el 

periodismo, también desempeña un papel fundamental en el desarrollo de la gastronomía. 

1.3.5. Experiencia Gastronómica  

La experiencia gastronómica puede ser enmarcada en el turismo inmersivo. No es igual 

visitar un lugar que sentirlo plenamente (aromas, tonalidades, sabores, texturas...) y 

experimentar la vida en dicho destino junto a sus residentes (Daries Ramón et al., 2018). 

Este tipo de experiencia nace a partir del turismo gastronómico; sin embargo, Sparks et 

al., (2003) y Gyimóthy & Mykletun, (2009) asocian la buena cocina con la aspiración de vivir 

experiencias culinarias cada vez más relevantes, que incluyen la búsqueda de sabores 

innovadores, texturas distintivas y sensaciones nuevas que no se encuentran en el transcurso 

cotidiano de la vida. 

  1.3.5.1. Métrica para medir la satisfacción del cliente (CSAT). Es una métrica que, 

mediante encuestas, cuestionarios y recepción de quejas, permite tener un panorama general 

de la perspectiva que tiene el cliente al momento de consumir alimentos o estar en un 

establecimiento de A&B (Qualtrics XM Platform, 2023). 

Las encuestas CSAT proporcionan indicadores cuantitativos de la satisfacción del 

cliente y, lo que es más importante, comentarios cualitativos que explican por qué (Qualtrics 

XM Platform, 2023). 

De manera que, mediante su uso e interacción con los clientes y el restaurante, 

proporcionan preguntas que facultan a calificar la experiencia positiva o negativa con el 
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producto o servicio. Además, es muy importante tomar en cuenta la puntuación resultante del 

cuestionario debido a que será un indicador para saber en dónde mejorar, para saber utilizar los 

materiales de marketing y promocionar el negocio de manera efectiva y así generar el valor 

competitivo frente a otros establecimientos, con el conocimiento de este índice se evita perder 

la fidelidad de los clientes. Existen principales usos del indicador CSAT los mismos que con 

su aplicación permiten atender las quejas de los clientes, desarrollar un producto nuevo, 

mejorar la lealtad de los clientes. Los beneficios de usar esta métrica es que es muy fácil de 

implementar encuestas de satisfacción, los clientes se sienten importantes frente al negocio al 

dar su opinión (Ortega, 2023). 

¿Cómo se calcula el CSAT? 

Esta métrica usa una escala de Likert, involucrando las siguientes opciones: 

1) Muy insatisfecho 

2) Insatisfecho 

3) Neutral 

4) Satisfecho 

5) Muy Satisfecho 

1.3.5.2 Valor gastronómico percibido.  Para diversificar el turismo y las actividades 

que se realizan en ciertos lugares se debe tomar en cuenta la elaboración de una propuesta 

gastronómica atractiva, misma que influyen positivamente en otros sectores de la localidad 

(Mora et al., 2021). Sin embargo, es importante que exista una política público-privada 

apropiada, ya que según los autores es la única manera de alcanzar un turismo gastronómico 

sostenible, para ello Haven-Tang y Jones (2005), en su investigación proponen la combinación 

de experiencias gastronómicas, entre ellas el enoturismo y el oleoturismo, mismas que mejoran 

la calidad de la experiencia y la diferencian de las demás. 
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 Getz et al. (2014), también hacen énfasis en el proceso de fusión de cocina tradicional 

y la innovación gastronómica, para los autores estos procesos culinarios tradicionales son 

imprescindibles para la transferencia del legado cultural a los visitantes. 

1.3.5.3. Satisfacción Gastronómica. La competitividad que se ha generado en la 

actualidad entre los diferentes destinos turísticos precisa la necesidad de añadir características 

culturales y de validez frente a la normalización tradicional de un sector. Así, la gastronomía 

local se afianza como un importante aliado en el desarrollo de experiencias únicas e 

inolvidables. 

(Roozbeh Hendijani, 2016)llegó a la conclusión al afirmar que:” El grado de satisfacción del 

viajero con la comida del lugar se ve afectado por la diversidad cultural de la que se originan 

estas prácticas culinarias y la calidad auténtica y saludable de los ingredientes empleados en su 

preparación, generalmente provenientes de proveedores locales.” No obstante, la satisfacción 

gastronómica también se ve influenciada por el gusto y el sabor, muchas veces derivado de 

elaboraciones de recetas ancestrales que forman parte integral del patrimonio cultural de los 

habitantes del destino, representando experiencias únicas y diferentes que el viajero puede 

disfrutar en el destino de origen. Por consiguiente, las vivencias relacionadas con la 

gastronomía emergen como un aspecto fundamental para la gratificación del viajero. (Roozbeh 

Hendijani, 2016). 

1.3.6. Destino Turístico 

El destino turístico se conceptualiza como un espacio físico, en el que puede tener o no 

una delimitación enfocada al carácter administrativo, y necesariamente debe alojarse o 

pernoctar una noche. Además, se puede deducir como la agrupación de productos y servicios, 

y de actividades y experiencias de un lugar.  

1.3.6.1. Fidelización de Destinos. La fidelidad a un destino es un componente esencial 

en las estrategias de marketing, ya que se tiene en cuenta el mejor estimador del 
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comportamiento del consumidor (Chen & Tsai, 2007). Los visitantes leales se convierten en 

un valioso canal de información y comunicación efectiva para otras personas(Baker & 

Crompton, 2000). Estudios acerca de la lealtad turística suelen distar entre dos tipos de 

lealtades: la lealtad conductual, ligada a la repetición de la compra que quiere decir; regresar a 

visitar el destino, y la lealtad actitudinal o afectiva, en conjunto a una actitud de recomendar el 

destino turístico a otros. personas y de volver a visitarlo en el futuro (Chen & Tsai, 2007) 

1.3.7. Customer Journey  

Esta herramienta es una imagen o fotografía de lo que experimenta el cliente. El 

Customer Journey es una herramienta que permite diagnosticar y evaluar. Su función es 

identificar factores que existen, las que sean necesarias de corregir, eliminar o introducir; sirve 

para detectar la variable que genera insatisfacción en el cliente, más que ser una herramienta 

de compresión se trata de una herramienta de transformación (IZO, 2020) 

La metodología proporciona un lenguaje para mejorar la experiencia en cualquier lugar. 

 Mientras que en el ámbito gastronómico una de las tendencias es que existe un mayor 

acceso para conocer nuevos ingredientes, técnicas o estilos gastronómicos y de esta manera 

haciendo que los clientes accedan a realidades gastronómicas. 

1.4. Aspectos de legalidad  

1.4.1. Constitución de Ecuador 

En el Título VI del “Régimen Del Desarrollo”, de Capítulo Tercero Soberanía 

Alimentaria, se menciona lo siguiente:  

Art. 281.- La soberanía alimentaria es un propósito estratégico y una responsabilidad 

estatal que busca asegurar que las personas, comunidades, grupos étnicos y naciones logren de 

manera sostenida la disponibilidad de alimentos saludables y culturalmente adecuados. 
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1.4.2. Ley de turismo 

1.4.2.1. De las Actividades Turísticas y de Quienes las Ejercen  

Art. 5.- Se consideran actividades turísticas aquellas realizadas por individuos o 

empresas que se dedican a una o más de las siguientes actividades: a) ofrecer alojamiento; b) 

proporcionar servicios de alimentos y bebidas; c) brindar servicios de transporte; d) operar en 

el sector turístico; e) actuar como intermediarios, agencias de servicios turísticos y 

organizadores de eventos, congresos y convenciones; y f) operar casinos, salas de juego, 

hipódromos y parques de atracciones permanentes. (Ley de Turismo, n.d.)  

1.4.3. La Agenda 2030 y los Objetivos de Desarrollo Sostenible 

Objetivo 8: Fomentar el desarrollo económico sostenible, inclusivo y sostenible, así 

como el empleo pleno y el trabajo digno para todos. La persistente escasez, la falta de inversión 

y la insuficiente disponibilidad de oportunidades de empleo digno constituyen los pilares 

fundamentales de los contratos sociales básicos en una democracia. Se defiende el derecho a 

compartir los beneficios del progreso. La generación de empleo de alta calidad seguirá 

enfrentando desafíos significativos en casi todas las economías a partir de 2015(ONU, 2018) 

Con el fin de alcanzar un crecimiento económico sostenible, la sociedad debe establecer 

las circunstancias propicias que permitan a las personas acceder a empleos de calidad, 

fomentando así la actividad económica sin perjudicar el medio ambiente. Además, es 

fundamental que los trabajadores cuenten con oportunidades laborales a lo largo de su vida 

profesional y disfruten de condiciones de trabajo dignas (ONU, 2018). 
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CAPITULO II: Materiales y Metodología  

2.1. Descripción del Área de Estudio 

El estudio tuvo lugar en el cantón Cotacachi, en la provincia de Imbabura, al norte de 

Ecuador. Específicamente, se llevó a cabo en la zona de Intag, situada al occidente de la 

provincia de Imbabura (como se muestra en la Figura 2). Intag es un valle subtropical que 

abarca las cuencas del río Intag y una parte del Río Guayllabamba. La altitud en esta área varía 

entre 1,200 y 2,900 metros sobre el nivel del mar. El área total de estudio abarca 145,904.10 

hectáreas, y está distribuida en siete parroquias rurales: Las Golondrinas, Vacas Galindo, 

García Moreno, Peñaherrera, Plaza Gutiérrez, Apuela y 6 de Julio de Cuellaje, según el Plan 

de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del Cantón Santa Ana de Cotacachi 2015-2035 

(PDOT, 2015). 

Figura 2.  

Área de estudio, Zona de Intag 2022 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Adaptado de Rodríguez, R. y Sánchez, J. (2022). EVALUACIÓN DE LAS CARACTERÍSTICAS 

AGROECOLÓGICAS DEL RECURSO BIOLÓGICO CAFÉ (Coffea arabica L.)  
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2.2 Tipos de investigación 

2.2.1. Según su propósito: Investigación básica 

La investigación básica es aquella que se define como una investigación pura, teórica o 

dogmática. Su característica principal nace en el marco teórico y queda en él. Su propósito es 

adicionar conocimientos científicos, pero sin caer en un ámbito practico Haga clic o pulse aquí 

para escribir texto..  

El estudio presente será de tipo básico debido a que la investigación no se realizará 

experimentos para implementar un producto o servicio, sino que se encaminará por la búsqueda 

de información para el análisis de las variables influencia del café y la experiencia 

gastronómica. 

2.2.2. Según el Tipo de Medios: de Campo 

Para la recolección de datos será necesario que los autores se trasladen a la zona de 

Intag a realizar las encuestas a los turistas que asistan a este destino. 

2.3 Enfoque de la Investigación     

El presente estudio se trata de una investigación de enfoque cuantitativo; mediante la 

utilización de análisis bibliográfico y empírico para la recolección de datos o la información 

necesaria para llevar a cabo el estudio mencionado. Se utilizará este alcance ya que, permite 

que el instrumento adoptado proporcione datos numéricos y exactos: de esta manera determinar 

los factores de influencia del café en la experiencia gastronómica en la parroquia de Intag.  

2.3.1. Diseño de la Investigación  

2.3.1.1 Diseño no Experimental. Se denomina una investigación que se lleva a cabo sin manejar 

las variables. Un estudio no experimental no crea una posición, pero si observa y analiza entorno existente 

(Hernández Sampieri & Mendoza Torres, 2018). 

Por lo tanto, el estudio será no experimental debido a que estará basado en la revisión 

de la literatura de las variables y el marco teórico. 
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2.3.1.2 Investigación Transversal. Una investigación transversal tiene como objeto recolectar 

información o datos en un periodo de tiempo determinado, su intención es: describir las variables en un 

grupo de casos y se identifica una muestra o población, evalúa una situación en un tiempo, analiza la 

incidencia de las variables, establece una incidencia y determina una relación (Hernández Sampieri & 

Mendoza Torres, 2018). 

2.3.1.3. Alcance Descriptivo. La investigación es de alcance descriptivo debido a que se va a 

realizar un análisis de las diferentes variables, en la cual se va a determinar los factores que influyen y 

cómo afecta la influencia del café en la experiencia gastronómica en la zona de Intag.  

2.3.1.3. Alcance Correlacional. Este estudio aborda variables como: influencia del café y 

experiencia gastronómica, el propósito de esta investigación es encontrar la relación entre las mismas; esto 

también de identificará con la búsqueda de información y revisión en la literatura. Incluso este alcance 

proporcionará datos estadísticos y evaluará su correlación. 

2.3.2 Método de investigación 

2.3.2.1. Método Inductiva. Para la presente investigación se utilizó el método inductivo, pues 

permite que el estudio se lleve a cabo desde lo particular a lo general mediante el análisis en la literatura 

de diferentes bases de datos: Scopus, Taylor of Francis, Web of Science, entre otras (Hernández Sampieri 

& Mendoza Torres, 2018). 

2.4 Técnicas de recolección de datos  

2.4.1 Técnica electrónica 

En cuestión a las técnicas de recolección de datos se realizará mediante el software 

SPSS y Google Forms para la difusión de la encuesta, con el objetivo de obtener resultados 

confiables y una estadística exacta. Con el fin de abarcar una explicación y abordar 

conclusiones oportunas 
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2.5 Instrumento(s) de investigación 

El instrumento aplicado son encuestas digitales (Cuestionario), con preguntas 

relacionadas a los motivos para viajar, la experiencia y fidelización gastronómica el cual 

buscará medir el nivel de estas variables. El instrumento que se va a aplicar se tomó de un 

estudio realizado en Sevilla. 

2.5.1. Encuesta 

La encuesta será adaptada de un modelo de Berbel. La misma que estará compuesta por 

preguntas referentes a los motivos para viajar, experiencia gastronómica y fidelización. En la 

misma se optará por solicitar datos demográficos del encuestado (Daries et al., 2018). 

2.6 Población y Muestra  

La población y muestra se desencadenan cono al tema de estudio. Se identifican con el 

fin de obtener información confiable y validad basándose en dos características; la primera para 

identificar los factores que influyen en la experiencia gastronómica y el nivel de influencia del 

café en la experiencia gastronómica. 

La segunda, se establece una población y muestra para llevar a cabo una encuesta 

estructurada que permita determinar los factores de influencia en las experiencias 

gastronómicas en la zona de Intag. 

Para este estudio se utilizará el muestreo de azar sistemático debido a que se necesitará 

de un porcentaje de error y confiabilidad (formula del muestreo).  

2.7 Descripción de Datos 

2.7.1. Tamaño del universo 

Este universo es de 1.031 mil en la parroquia de personas pertenece a la cantidad de 

turistas que visitan la zona de Intag, siendo personas nacionales como extranjeras. La encuesta 

se realizó en el mes de diciembre pues este periodo Intag recibe a varios turistas por las fechas 

festivas de navidad y año nuevo. 
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2.7.2 Tamaño de la muestra 

Dado que no se cuenta con información sobre la proporción de éxito o fracaso, se 

asumirá una probabilidad del 50% para cada uno de ellos, es decir: 

P = 50% 

Q = 50% 

A partir de la información recopilada, se considerará un nivel de confianza del 95%, lo 

cual se corresponde con un valor crítico de Z de 1,96. 

Se establecerá un margen de error muestral del 7%. 

Al reemplazar los valores en la fórmula correspondiente, se obtiene como resultado que 

el tamaño de la muestra requerida para la encuesta es de 168 habitantes a ser encuestados. 

2.8 Determinación de variables/ conceptos:  

Tabla 1.  

Variables e indicadores utilizados para diseñar la encuesta. 

Variable/ definición 

teórica 
Dimensiones Indicadores 

Aspectos demográficos  Edad 

Genero 

Procedencia 

Nivel escolar 

Estado civil 

Situación laboral 

Experiencia Pre-visita  Motivación  

 Búsqueda de 

información  

Revisión del restaurante y menú 

Venta  Recepción / atención  

 Realización del pedido 

 Hedonismo 

Post-visita  Lealtad 

 Fidelización 
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CAPÍTULO III: Resultados y Discusión  

 En este capítulo se presentan los resultados de la investigación obtenidos luego de 

la aplicación de una encuesta a 168 personas, con preguntas estructuradas para conocer en 

nivel de influencia del café en la experiencia gastronómica.  

Estos resultados fueron recolectados mediante una base de datos obtenidos de 

clientes que visitaban la Hostería Nangulví, se obtuvo datos como nombres, números de 

celular, correos electrónicos y números telefónicos, también las encuestas se enviaron a 

personas que visitaron Intag, Cafetería Rio Intag y postearon sus fotos en Instagram o 

Facebook. 

Se realizó una visita al lugar de estudio en el mes de diciembre, en este mismo día 

se obtuvo información sobre los turistas y los productos que se cultivan. 

El análisis de los datos será representado por tres partes en la que los primeros datos 

son sobre información demográfica de los encuestados, en la parte dos se muestra datos 

descriptivos los mismos que se apoyan 

3.1. Principales resultados obtenidos de la investigación 

3.1.1. Análisis y resultados de las encuestas 

3.1.1.1. Estado civil. En la siguiente tabla se demuestra que la mayoría de personas son 

solteros, esto representado por el 54.85% mientras que el 31% representan a los encuestados 

casados. 

Tabla 2.  
Frecuencia de estado civil 

Estado civil 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Soltero 

Casado 

Unión libre 

Divorciado 

92 

52 

17 

7 

54.8 

31.0 

10.1 

4.2 

54.8 

31.0 

10.1 

4.2 

54.8 

85.7 

95.8 

100.0 

Total 168 100.0 100.0  
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3.1.1.2. Sexo. De acuerdo con los datos que se muestra en la tabla se puede analizar que 

el 60.7% que representa a 102 personas siendo de sexo femenino y 66 personas de sexo 

masculino. 

Tabla 3. 
 Frecuencia y porcentaje variable: Sexo 

Sexo 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Femenino 

Masculino 

102 

66 

60.7 

39.3 

60.7 

39.3 

60.7 

100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

 3.1.1.3. Edad. En la tabla 4 se puede observar la estadística y el porcentaje de las 

edades y frecuencias de edad de los encuestados, en la misma se evidencia que la mayoría de 

las personas mantienen una edad de 23 años; así mismo aquí se evidencia la estadística que 

determina la media de 31 años, la mediana de 28 años y la moda 23. Además, existe un mínimo 

de 18 años y la edad máxima es de 59 años. 

Tabla 4.  

Estadística de la variable edad 

 

3.1.1.4. Procedencia de los turistas. Las personas que visitan Intag, en su mayoría son 

turistas nacionales que representan el 91.7% de los encuestados, mientras que en un contraste 

inferior se encuentran los turistas extranjeros con un 8.3%. 

 

Edad   

N Válidos 168 

Perdidos 0 

Media 

Mediana 

Moda 

Rango 

Mínimo 

Máximo 

31.2024 

28.0000 

23.00 

41.00 

18.00 

59.00 



Esquema de Proyecto de Investigación www.utn.edu.ec 
 

 

  48   

 

Tabla 5. 

Frecuencia de procedencia 

 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Ecuatoriano 154 91.7 91.7 91.7 

Extranjero 14 8.3 8.3 100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

3.1.1.5. Nivel académico. Es la tabla se determina el nivel de educación que tienen las 

personas encuestadas, y la mayoría de ellos tiene un tercer nivel que representa el 58.3%, 

seguido del 31% que tienen nivel bachiller. 

Tabla 6.  

Nivel de educación 

 

Nivel 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Primaria 1 .6 .6 .6 

Bachillerato 52 31.0 31.0 31.5 

Tercer nivel 98 58.3 58.3 89.9 

Grado 4 2.4 2.4 92.3 

Posgrado 13 7.7 7.7 100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

3.1.1.6. Motivos para viajar. De acuerdo con los datos que se representa en la tabla se 

determinada que la motivación principal para visitar Intag es el turismo la misma que se define 

por el 56% del total que representa al turismo, seguido del 46% que corresponde al factor 

variedad de café (Alimentos y bebidas) que se motivan a ir por este motivo. Demuestra que el 

turismo gastronómico basado en el café es una fuente importante para el lugar, donde La 

gastronomía es un elemento que efecto induce al viaje. 

 

 

 



Esquema de Proyecto de Investigación www.utn.edu.ec 
 

 

  49   

 

Tabla 7.  

Motivo para viajar 

 

¿Cuál es su motivación para realizar el viaje? 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Turismo 94 56.0 56.0 56.0 

Variedad de café 

(alimentos y bebidas) 

46 27.4 27.4 83.3 

Gastronomía local 28 16.7 16.7 100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

3.1.1.7. Medios de comunicación. En la tabla 9 trata sobre los medios de comunicación 

que los turistas buscan información principalmente de restaurantes y lugares turísticos, de 

acuerdo con los datos obtenidos el principal medio de comunicación son las redes sociales con 

un 45.8% de preferencia, también se considera la opción de recomendación de amigos y 

conocidos, ya que mantiene un porcentaje significativo. 

 

Tabla 8.  

Medios de comunicación 

 

¿Mediante que medios busca información de restaurantes? 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Redes   sociales 77 45.8 45.8 45.8 

La página web del 

restaurante o cafetería 

19 11.3 11.3 57.1 

Recomendaciones de 

amigos o conocidos 

70 41.7 41.7 98.8 

Radio y periódicos 2 1.2 1.2 100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

3.1.1.8. Consumo de café. En esta tabla se establece la frecuencia de consumo de café 

de los turistas en la que se analiza que la mayoría de ellos, es decir que el 97.6% sí consumen 

este producto, mientras que el 2.4% no consumen café. 
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Tabla 9.  

Consumo de café 

 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Si 164 97.6 97.6 97.6 

no 4 2.4 2.4 100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

3.1.1.9. Oferta en el establecimiento de bebidas y postres a base de café. En esta 

tabla se establece la frecuencia de consumo de café de los turistas en la que se analiza que la 

mayoría de ellos, es decir que el 97.6% sí consumen este producto, mientras que el 2.4% no 

consumen café. 

Tabla 10.  

El menú le oferta bebidas y postres a base de café 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Si 155 92.3 92.3 92.3 

No 13 7.7 7.7 100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

3.1.1.10. Bebidas a base de café que consume.  En la tabla se representa información 

sobre los tipos de café que prefieren consumir las personas encuestadas, se deduce que el 31.7% 

siendo la mayoría de las personas consumen café americano, seguido del 22.1% que pertenece 

a las personas que toman Cappuccino 

Tabla 11.  

¿Qué tipo de bebida a base de café consume? 

 

Tipo de bebida 

 Respuestas Porcentaje de casos 

Nº Porcentaje 

Café americano 112 31.7% 66.7% 

Café expreso 56 15.9% 33.3% 

Capucchino 78 22.1% 46.4% 

Mocacchino 57 16.1% 33.9% 

Frapucchino 50 14.2% 29.8% 

Total 353 100.0% 210.1% 
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3.1.1.11. Oferta de variedad de tueste de café. En la tabla se indica sobre si existe 

variedades de tueste de café en el restaurante como opciones para consumir o comprar y se 

concluye que no hay, dado que, el 59.5% de encuestados declararon que no ofrecen este tipo 

de variedades de tueste. 

Tabla 12.  

Variedades de tueste 

 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Si 68 40.5 40.5 40.5 

No 100 59.5 59.5 100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

3.1.1.12. Consumo de café por marca. En la tabla 13 se aprecia que la marca de café 

más consumida por los turistas es Rio Intag que representa el 67.3%, es decir que es una de las 

marcas preferidas por los clientes en la zona. 

Tabla 13.  

Marca de café 

 

Qué marca de café producido en Intag ha consumido 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Café gourmet (María 

Esther) 

12 7.1 7.1 7.1 

Oro negro 43 25.6 25.6 32.7 

Rio Intag 113 67.3 67.3 100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

3.1.1.13. Formas de pago del restaurante/cafetería. La tabla proporciona 

información sobre las formas de pago que mantiene en los establecimientos de alimentos y 

bebidas, las respuestas fueron de opción múltiple por lo tanto el 43.6% de los encuestados 

dijeron que el pago es en efectivo, seguido de un 11.4% que determinan que pagan mediante 

una tarjeta y el 6.9% mediante transferencias. El restante 38.1% de las respuestas representar 

que en los establecimientos existe la opción de pago como son efectivo, tarjeta y transferencia. 
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Tabla 14.  

Forma de pago 

En el restaurante/cafetería que visitó. Cuáles son las formas de pago que tiene el restaurante 

 Respuestas Porcentaje de casos 

Nº Porcentaje 

Efectivo 88 43.6% 52.4% 

Transferencia 14 6.9% 8.3% 

Pago por tarjeta  23 11.4% 13.7% 

Todas las anteriores 77 38.1% 45.8% 

Total 202 100.0% 120.2% 

 

3.1.1.15. Recomendación de consumo de café posterior al menú. En la siguiente 

tabla que trata sobre si los meseros recomiendan tomar café después de degustar un plato. Hay 

que recalcar que en diferentes restaurantes los meseros realizan una sugerencia al comensal 

para que pueda servirse un café y tienen tipos de café que son producidos en Ecuador y son de 

origen artesanal. De acuerdo con la tabla se deduce que el personal de servicio si recomienda 

la degustación de café. 

Tabla 15. 

Recomendación del consumo de café luego del menú 

 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Si 109 64.9 64.9 64.9 

No 59 35.1 35.1 100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

3.1.1.16. Motivo de repetir la visita a Intag. En la tabla se puede apreciar la 

información sobre si los turistas regresaran a Intag y cuál es la principal motivación para 

hacerlo y existe una preferencia del 31.9% que va por turismo y en segundo lugar van por 

Alimentos a base de café con el 29.5% de personas que van por este motivo. 

Tabla 16.  

Motivo repetiría la visita a Intag 

 Respuestas Porcentaje de 

casos Nº Porcentaje 

Alimentos a base de café 100 29.5% 59.5% 

Gastronomía 82 24.2% 48.8% 

Turismo 108 31.9% 64.3% 

Cultura 49 14.5% 29.2% 

Total 339 100.0% 201.8% 
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3.1.1.17. Comparte las experiencias. En esta tabla se proporciona información acerca 

de compartir las experiencias en redes sociales y la mayoría de las personas respondieron que 

afirmativamente a la interrógate de si comparten sus viajes y momentos mediante redes 

sociales.  

Tabla 17.  

Comparte sus experiencias. 

 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje 

válido 

Porcentaje 

acumulado 

Válidos Si 147 87.5 87.5 87.5 

No 21 12.5 12.5 100.0 

Total 168 100.0 100.0  

 

3.1.1.18. Uso de Redes Sociales. De acuerdo con la tabla presentada se determina por 

cual red social los turistas comparten sus experiencias, en el Instagram con el 37.2% es la 

plataforma digital principal por la que comparten sus experiencias, seguido de Facebook con 

el 33.6%. 

Tabla 18.  

Frecuencia de red social 

 Respuestas Porcentaje de casos 

N.º Porcentaje 

Facebook 85 33.6% 50.6% 

Instagram 94 37.2% 56.0% 

WhatsApp 74 29.2% 44.0% 

Total 253 100.0% 150.6% 

 

3.1.2. Pruebas no paramétricas 

3.1.2.1. Qué es una prueba no paramétrica. El método no paramétrico es el que se lo 

utiliza a menudo en los casos en que los métodos paramétricos no son aplicables. Al evaluar si 

es adecuado utilizar un enfoque paramétrico o no paramétrico, resulta relevante considerar la 

escala de medición empleada para recolectar los datos. De esta forma, todos los datos 

generados corresponden a una de las cuatro escalas de medición: categórica nominal, 

categórica ordinal, de intervalo o de razón. En consecuencia, todos los análisis estadísticos se 
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llevan a cabo utilizando datos clasificados como nominales, ordinales, de intervalo o de razón. 

(Schmidt et al., 2008). 

En el caso de este estudio se utilizó escalas ordinales, esta escala se utiliza si los datos 

pueden usarse para jerarquizar u ordenar las observaciones. Siendo esta la escala utilizada en 

las encuestas, y los datos ordinales pueden ser numéricos o no numéricos (Schmidt et al., 2008). 

3.1.2.2. Prueba Spearman. Se utilizó esta prueba en esta investigación debido a que 

esta prueba no paramétrica es adecuada para evaluar la relación entre variables cuando no se 

cumplen los supuestos de normalidad o linealidad. Además, la prueba de Spearman permite 

evaluar la asociación entre variables mediante un coeficiente de correlación de rango, lo cual 

es útil cuando se desea analizar la dirección y fuerza de la relación entre variables ordinales o 

basadas en rangos. 

3.2. Resultado Caso: 1 

Se necesita comprobar si existe correlación entre los motivos para viajar por café a Intag 

y su relación con la experiencia gastronómica. Si la experiencia se correlaciona con la 

motivación para viajar y la fidelización.  

3.2.1. Proceso 

1) Hipótesis 

H0= No existe correlación entre experiencia y la motivación para viajar. 

H1= Existe relación entre experiencia y motivación para viajar. 

2) Estadístico de prueba 

Pruebas Spearman 

3) Nivel de significancia 

95%  

4) Resultados  

Pruebas no paramétricas, Spearman, Coeficiente de correlación de Spearman 
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Tabla 19.  

Coeficiente de correlación 

 

Valor de rho Significado 

-1 Correlación negativa grande y perfecta 

-0.9 a -0.99. Correlación negativa muy alta 

-0.7 a -0.89 Correlación negativa alta 

-0.4 a -0.69 Correlación negativa moderada 

-0.2 a -0.39 Correlación negativa baja 

-0.01 a-0.19 Correlación negativa muy baja 

0 Correlación nula 

0.01 a 0.19 Correlación positiva muy baja 

0.2 a 0.39 Correlación positiva baja 

0.4 a 0.69 Correlación positiva moderada 

0.7 a 0.89 Correlación positiva alta 

0.9 a 0.99 Correlación positiva muy alta 

1 Correlación positiva grande y perfecta 

Fuente:(Martínez Rebollar & Campos Francisco, 2015)  

Tabla 20.  

Correlación de variable Experiencia y Motivación 

 

Correlaciones 

 Siendo Intag una 

zona que produce 

café, ¿Considera 

usted que este es un 

motivo de viaje 

para visitar el 

lugar? Siendo 1 

desacuerdo y 5 muy 

de acuerdo. 

PROMEXP 

Rho de 

Spearman 

Siendo Intag una 

zona que produce 

café, ¿Considera 

usted que este es un 

motivo de viaje para 

visitar el lugar? 

Siendo 1 desacuerdo 
y 5 muy de acuerdo. 

Coeficiente de 

correlación 

1.000 .412** 

Sig. (bilateral) . .000 

N 168 168 

PROMEXP Coeficiente de 

correlación 

.412** 1.000 

Sig. (bilateral) .000 . 

N 168 168 

**. La correlación es significativa al nivel 0,01 (bilateral). 
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3.2.2. Decisión  

Según Martinez y Campos (2015) cuando p valor es igual o menor a 0.05 se rechaza 

la hipótesis nula y se acepta la alternativa, se determina que existe una correlación 

significativa puesto a que el nivel es de 0.00 y de acuerdo con el coeficiente de correlación 

debe ser mayor a 0.4 para ser moderada y el análisis muestra un coeficiente de 0.412, es decir 

que existe un coeficiente moderado. De tal forma que se rechaza la hipótesis nula y se acepta 

la alternativa. 

En conclusión, se determina que existe relación entre motivación para viajar y 

experiencia gastronómica. 

3.3. Caso: 2 

Se necesita comprobar si existe correlación entre los motivos para viajas por café a 

Intag y su relación con la experiencia gastronómica. Si la experiencia se correlaciona con la 

fidelización 

3.3.1. Proceso 

1) Hipótesis 

H0= No existe correlación entre experiencia y fidelización 

H2= Existe relación entre experiencia y fidelización 

2) Estadístico de prueba 

Pruebas Spearman 

3) Nivel de significancia 

95%  

4) Resultados  

Pruebas no paramétricas, Spearman 
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Tabla 21.  

Correlación entre motivación y experiencia 

 

Correlaciones 

 PROMEXP Fidelización  

Rho de Spearman PROMEXP Coeficiente de correlación 1,000 ,548** 

Sig. (bilateral) . ,000 

N 168 168 

Fidelización  Coeficiente de correlación ,548** 1,000 

Sig. (bilateral) ,000 . 

N 168 168 

**. La correlación es significativa en el nivel 0,01 (bilateral). 

 

3.3.2. Decisión 

  

Cuando p valor es igual o menor a 0.05 se rechaza la hipótesis nula y se acepta la 

alternativa. La correlación entre experiencia gastronómica y fidelización 54,80%, el p valor es 

0.000, como es menor que 0,05 se informa Se descarta la hipótesis nula a favor de la alternativa. 

En conclusión, existe correlación positiva entre la experiencia y la fidelización. 

3.4.  Discusión 

Los resultados obtenidos del presente estudio se mostró dos hipótesis las mismas que 

se confirman, de esta manera se deduce que la motivación es un factor muy importante al 

momento de elegir un destino para visitar, con enfoque al café se evidencia que este producto 

es un motivante para viajar a Intag. Además, se relaciona con estudios realizados sobre 

experiencia gastronómica se encuentra que a más motivación y experiencia el resultado de 

fidelización es más alta (Daries Ramón et al., 2018). 

De la información obtenida en los resultados surgieron aspectos que son impulsores 

para que exista una motivación para viajar hacia un destino turístico, los mismos que 

evidencian las experiencias favorables y desfavorables de los clientes en los restaurantes. Hay 

que recalcar los aspectos impulsores incluyen a: ubicación del lugar, servicio, comida, 

alimentos a base de café, formas o métodos de pago para los clientes, precio de los alimentos. 
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Asimismo, la investigación presente evidenció que muchos de estos aspectos no están 

direccionados a generar una buena experiencia en el cliente o visitante; por lo tanto, no se ha 

generado una fidelización en mayor porcentaje. 

Considerando los aspectos demográficos encontrados como la edad, sexo, procedencia, 

nivel académico; fueron muy importantes para determinar los rasgos de personalidad o perfil 

del cliente que frecuentan Intag. Con base a esta información los turistas están involucrados 

de manera directa con lo que consumen cuando realizan un viaje y tomando en cuenta la teoría 

de Maslow de reconocimiento y autorrealización, se relaciona con el hecho de buscar nuevas 

experiencias, relaciones interpersonales y búsqueda del placer. 

De los resultados obtenidos evidencian que existe una correlación positiva moderada 

con relación a la motivación y experiencia gastronómica, con el 41,2% de motivación por el 

café y la experiencia gastronómica; por otro lado, la relación entre la experiencia 

gastronómica y la fidelización del destino obtuvo un rango en el que existe una relación del 

54,8% que es moderada. Esto demuestra que no solo existe una motivación, experiencia 

gastronómica y fidelización en la zona de Intag, sino que también existe una correlación entre 

la motivación y experiencia como con la experiencia y fidelización. 

Esto en relación con la pregunta de investigación determina que existe un nivel 

moderado de motivación para viajar y la experiencia gastronómica.  
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Conclusiones y recomendaciones  

Conclusiones 

Tras el análisis, se puede deducir que la influencia del café en la experiencia 

gastronómica de la zona de Intag es significativa. El café de especialidad producido en Intag, 

con sus perfiles de sabor único y calidad excepcional, enriquece las propuestas gastronómicas 

de la región. Desde la degustación de una taza de café recién preparada hasta la inclusión del 

café en la elaboración de postres, este producto se convierte en un elemento distintivo y 

apreciado en la oferta culinaria local. La cultura cafetera en Intag se convierte en una 

experiencia sensorial completa para los visitantes, quienes tienen la oportunidad de explorar la 

diversidad de sabores y aromas que el café aporta a su experiencia gastronómica. 

En términos generales, la historia y evolución del café en Intag, Cotacachi, Ecuador, 

revela un legado en la producción de café de especialidad. Desde sus inicios durante la época 

colonial, el café se ha arraigado en la cultura local y ha experimentado un crecimiento notable 

en la región. La introducción de diferentes variedades de café, la dedicación a la calidad, la 

adopción de prácticas sostenibles y el auge del turismo cafetero han sido factores clave en la 

evolución de la industria cafetera en Intag. Este estudio permite comprender la importancia del 

café como elemento cultural y económico en la zona, además de resaltar la conexión entre los 

productores locales y los visitantes interesados en disfrutar de la calidad y autenticidad del café 

de Intag. 

En conclusión, el análisis de los fundamentos teóricos sobre la experiencia 

gastronómica y la fidelización del destino de Intag, Cotacachi, Ecuador, revela la importancia 

de la creación de experiencias significativas y satisfactorias para los visitantes. La teoría de la 

experiencia del consumidor, el valor percibido, el marketing de experiencias y la gestión de la 

calidad del servicio son elementos clave que respaldan la relación entre la gastronomía de Intag 

y la fidelización de los visitantes. La oferta de café de especialidad, la autenticidad culinaria y 
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la atención al detalle en la experiencia gastronómica son aspectos que generan valor percibido 

y conexiones emocionales duraderas. Al priorizar estos aspectos y ofrecer una experiencia 

gastronómica única, Intag tiene la oportunidad de fidelizar a los visitantes. 

Para finalizar, el café ejerce una influencia moderadamente positiva en la experiencia 

gastronómica de las personas que visitan la Zona de Intag motivadas por este producto. Si bien 

el café desempeña un papel destacado en la oferta gastronómica y enriquece los sabores y las 

opciones culinarias, su impacto no es abrumador. Los visitantes pueden disfrutar de tazas de 

café de especialidad, explorar la cultura cafetera local y experimentar la conexión entre el café 

y la comida. Esta influencia moderada del café en la experiencia gastronómica brinda a los 

visitantes una dimensión adicional de disfrute y satisfacción, sin eclipsar completamente otros 

aspectos del destino. Aunque el café contribuye a una experiencia gastronómica más completa, 

existen otros factores que también influyen en la fidelización de los visitantes en la Zona de 

Intag. 

Recomendaciones 

En consideración al presente estudio y de acuerdo con los datos e información obtenidos 

se sugiere a estudiantes, profesionales, jóvenes, productores artesanales de café y posibles 

consumidores de café en Intag seguir investigando sobre la influencia del café en la zona, con 

el objetivo de fortalecer la venta y consumo de café en el ámbito gastronómico. 

Considerar un análisis de los aspectos que generan un nivel mayor en la fidelización 

relacionada a la experiencia, las mismas que pueden ser un indicador para demostrar que la 

buena atención y otros factores que mantengan los establecimientos de A&B son importantes 

para generar la fidelización y así la zona tenga más turismo. Además, se debería realizar una 

campaña de marketing para captar turistas extranjeros para que conozcan el lugar. Se 

recomienda realizar un estudio con un enfoque longitudinal lo que permitirá observar los 

cambios que existan a través del tiempo y poder dar un correcto seguimiento a estos. 
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A las autoridades pertinentes se recomienda involucrarse más a fondo en la toma de 

decisiones que mejoren aspectos como: la accesibilidad que se tiene a esta Zona, la promoción 

publicitaria del lugar, la conectividad y el apoyo hacia los productores y asociaciones de café, 

con el fin de impactar de manera positiva al turismo.  
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Anexos 

Anexo 1.  

Instrumento - Modelo de Encuesta 

1. ¿Cuál es su edad? 

 

2. ¿Cuál es su género? 

a) Femenino 

b) Masculino 

c) Prefiero no decirlo 

3. ¿De qué país proviene? 

a) Ecuatoriano  

b) Extranjero  

4. ¿Cuál es su nivel escolar? 

a) Primaria 

b) Bachillerato 

c) Grado 

d) Posgrado 

5. ¿Cuál es su estado civil? 

a) Soltero/a 

b) Casado/a 

c) Otro  

6. ¿Cuál es su situación laboral actual? 

 

 



Esquema de Proyecto de Investigación www.utn.edu.ec 
 

 

  67   

 

7. Nombre del local 

 

8. Intag produce café, ¿Este es un motivo de viaje para visitar el lugar?  

 

 

Desacuerdo (1) Poco de acuerdo (2) Neutral (3) De acuerdo (4) Muy de acuerdo (5) 

     

 

9. ¿Cuál es su motivación para realizar el viaje? 

a) Gastronomía local 

b) Variedad de café (alimentos y bebidas) 

c) Turismo 

10. Mediante qué medios busca información de restaurantes 

a) Redes sociales 

b) La página web del restaurante o cafetería 

c) Recomendaciones de amigos o conocidos 

d) Radio  

e) Periódicos 

11. Usted consume café 

Si No 

  

 

12. Se siente cómodo con la atención (servicio) 

 

Desacuerdo 

(1) 

Poco de 

acuerdo (2) 

Neutral 

(3) 

De 

acuerdo (4) 

Muy de 

acuerdo (5) 
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13. Le agradó las instalaciones del restaurante (infraestructura, ambientación, 

decoración, temática) 

Desacuerdo 

(1) 

Poco de 

acuerdo (2) 

Neutral 

(3) 

De 

acuerdo (4) 

Muy de 

acuerdo (5) 

 

 

    

 

14. El menú le oferta bebidas y postres a base de café 

Si No 

 

 

 

 

15. Qué tipos de bebidas a base de café consume 

Café americano 

Café expreso 

Capuchino 

Mocacchino 

Frapuchino 

No consumo 

16. ¿Existe una buena relación precio calidad? 

Desacuerdo 

(1) 

Poco de 

acuerdo (2) 

Neutral 

(3) 

De 

acuerdo (4) 

Muy de 

acuerdo (5) 
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17. El restaurante le ofreció variedades de tuestes de café (Por ejemplo: tueste claro, 

tueste medio, tueste medio oscuro, tueste oscuro) 

Si 

No 

 

Qué marca de café producido en Intag ha consumido 

Rio Intag 

Oro negro 

Café gourmet (María Esther) 

 

18. Los platillos tienen buen olor  

Desacuerdo 

(1) 

Poco de 

acuerdo (2) 

Neutral 

(3) 

De 

acuerdo (4) 

Muy de 

acuerdo (5) 

 

 

    

 

19. Los platillos tienen buen aspecto visual 

Desacuerdo 

(1) 

Poco de 

acuerdo (2) 

Neutral 

(3) 

De 

acuerdo (4) 

Muy de 

acuerdo (5) 
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20. Los platillos tienen buen gusto (Sabor) 

Desacuerdo 

(1) 

Poco de 

acuerdo (2) 

Neutral 

(3) 

De 

acuerdo (4) 

Muy de 

acuerdo (5) 

  

 

   

 

21. Cuáles son las formas de pago que tiene el restaurante 

Efectivo Transferencia Pago con 

tarjeta 

Todas las 

anteriores 

    

 

22. ¿El servicio fue personalizado? 

Desacuerdo 

(1) 

Poco de 

acuerdo (2) 

Neutral 

(3) 

De 

acuerdo (4) 

Muy de 

acuerdo (5) 

     

 

23. Le recomendaron tomar café después de la degustación del menú 

Si 

No 

¿Recomienda este restaurante por la oferta del café?  

Desacuerdo 

(1) 

Poco de 

acuerdo (2) 

Neutral 

(3) 

De 

acuerdo (4) 

Muy de 

acuerdo (5) 

     

 

24.  ¿Repetiría la visita a Intag?  

Alimentos 

a base de café 

Gastronomía  Cultura Turismo 

    

 

25. Comparte sus experiencias por redes sociales 

Si 

No 
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26. Mediante cual red social comparte sus experiencias  

Facebook 

Instagram 

WhatsApp 

 

Anexo 2. 

Base de datos del Complejo Turístico Termas de Nangulví 
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Anexo 3.  

Visita de Apuela Zona de Intag 
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Anexo 4. 

Visita al área de procesamiento de café de la AACRI 
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 Anexo 5. 

Cata del café 
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Anexo 6.  
Documentos de aprobación de encuesta 
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