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RESUMEN

Este trabajo tiene como objetivo general identificar las alternativas de
diversificacion en la oferta gastronomica tradicional de la Parroquia de
Natabuela. Su metodologia se sustenta en la investigacion descriptiva, la
instrumentacion del método analitico.

Los resultados tedricos y practicos obtenidos determinan la problematica
existente en cuanto a la identificacion de nueva oferta gastronémica
turistica, el proceso de comercializacion y promocioén, la accesibilidad de la
Parroquia, limpieza e higiene, seguridad, diversificaciéon del menu, servicios
basicos, informacién y sefalizacion turistica, formacion y capacitacion,
acceso a nuevas tecnologias, infraestructuras y relacion calidad-precio,
entre otras deficiencias; ademas se logra la medicion de un conjunto de
variables socio-psicolégicas que se relacionan con el perfil del visitante
como: Formacion académica, ocupacion, namero de personas que lo
acompanfan, frecuencia de visita, medios de comunicacién, motivaciones
para la visita, principales ofertas integradas, satisfaccion con la oferta en los
puntos de venta, presupuesto de gasto, frecuencia y sugerencias, como

principal atractivo de la parroquia de Natabuela.

Palabras clave: Diversificacién, Sefalizacion Turistica, Socio psicolégicas,

Satisfaccion, Eficiencia.
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ABSTRACT

This work has as a general objective, the characterization of the profile of the
gastronomic visitor that arrives at the parish of Natabuela and its
methodology is based on descriptive research, the instrumentation of the
analytical method. The theoretical and practical results obtained determine
the existing problems in terms of: customer service, identification of new
gastronomic offer, the marketing and promotion process, accessibility to the
parish, cleaning and hygiene, security, menu diversification, services basic,
information and tourist signage, training and access to new technologies,
infrastructures and value for money, among other deficiencies; In addition, it
is possible to measure a set of socio-psychological variables that are related
to the profile of the visitor such as: academic training, occupation, number of
people accompanying him, frequency of visit, means of communication,
motivations for the visit, principal integrated offers, satisfaction with the offer
at points of sale, spending budget, repetition and suggestions; what allows
the direction of tourism of the locality, the elaboration of an improvement
program, for the meters of satisfaction, efficiency and quality of the

gastronomic service, as main attraction of the parish of Natabuela.

Keywords: Diversification, Tourist signage, Psychological partner,

Satisfaction, Efficiency.
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CAPITULO |

1. ASPECTOS GENERALES

1.1. Introducciéon

El presente trabajo es una investigacion referente a las costumbres y
tradiciones relativas a la gastronomia de la parroquia de Natabuela para
la propuesta del posicionamiento de este estudio, como una nueva oferta
en los establecimientos de alimentacién locales de modo que constituya

una estrategia de rescate de la cocina ancestral.

La investigacibn presenta  caracteristicas  socio-econémicas,
caracteristicas histéricas, origen cultural, origen étnico y movilidad de
otros grupos humanos que influyeron en el modo de vida y gastronémico

de estudio, para identificar las raices culturales.

La investigacion de costumbres, habitos, necesidades de la poblacion
del lugar de estudio, respecto del uso de utensilios para la cocina

ancestral ecuatoriana.

En el estudio de la zona, se encuentra informacion acerca de los
ingredientes, productos, platos, utensilios especificos por plato, y técnicas
de preparacion ancestrales utilizados en la cocina ecuatoriana de la

provincia, canton y comunidad de estudio.



1.2. Antecedentes del problema

Natabuela parroquia del cantébn Antonio Ante, su diversidad
gastronémica no ha sido analizada contando como aportes la tradiciéon
oral y la memoria histérica de pobladores que encierran el conocimiento a
través de generaciones, son elementos importantes para su

diversificacion en la nueva oferta que investigo.

En este trabajo a desarrollar se analizé los productos gastrondmicos
que las personas consumen y que los restaurantes no han tomado en
cuenta para su oferta, elementos que los constituyen como ingredientes y
formas de preparacion con el fin de establecer cuéles son los productos
gastronémicos que no se han ofertado, con la propuesta de
caracterizacion de un nuevo producto puesto a oferta especializado en
cocina ancestral ecuatoriana se pretende tomar las medidas posibles que
permitan salvaguardar el patrimonio cultural inmaterial relacionado con la
cocina ancestral considerando que en la actualidad la oferta

gastronomica del sector esté centralizada en determinados productos.



1.3. Formulacién del problema

¢, Coémo diversificar la oferta gastronémica tradicional en la

parroquia de Natabuela?

1.4. Objeto de estudio

La Oferta gastrondmica tradicional de la Parroquia Natabuela

Cantén Antonio Ante.

1.5. Descripcion del érea de estudio

Parroquia de Natabuela Cantén Antonio Ante, Provincia

Imbabura.

1.6. Objetivos

1.6.1. Objetivo General

Identificar las alternativas de diversificacion en la oferta

gastronomica tradicional de la Parroquia de Natabuela.



1.6.2. Objetivos especificos

1. Determinar los productos gastrondmicos tipicos de la zona y formas

de preparacion tradicional identificando su entorno cultural.

2. Destacar las preferencias de consumo de platos tradicionales en la

parroquia Natabuela.

3. Rescatar preparaciones tradicionales e identificar las alternativas de
diversificacion, que se integren a la oferta gastronémica en los

restaurantes de Natabuela.



1.7. Justificacién

La parroquia de Natabuela ha sido un pilar fuerte en la industria de
la madera y la metalurgia, pero como factor adicional surge la
gastronomia dando un punto referencial de importancia en el mapa
turistico de la provincia de Imbabura. La informacion sobre la
gastronomia del sector mencionado corresponde a la monotonia que
deriva de la oferta de algunos locales establecidos, en la investigacion
gue se realiz0, se destacé otros productos como sopas, platos fuertes,

bebidas y postres que los pobladores preparan y no se han ofertado.

En los resultados de la investigacion que se desarrolld, se identifica
los productos autéctonos, elementos que los constituyen, como
ingredientes y formas de preparacion con el fin de establecer cuéles
son los productos gastronémicos no comercializados; con la propuesta
de la nueva oferta en cocina tipica ecuatoriana se pretende tomar las
medidas posibles que permitan salvaguardar el patrimonio cultural
inmaterial relacionado con la actividad turistica considerando que en la
actualidad la oferta gastrondmica del sector estd centralizada en

determinados productos.

La gastronomia tipica es un factor importante de la cultura
ecuatoriana, por lo que es conveniente rescatar dichas tradiciones; de
manera que, se realizé una investigacion especificamente de la cocina

tradicional y técnicas de preparacion.



En la actualidad la oferta gastrondmica se encuentra centralizada
en pocos platos, con este objetivo se propone la caracterizacion de la
investigacion de productos autoctonos que no se han ofertado. Una de
las principales razones es la monotonia y la forma como se han venido
presentando los productos gastrondmicos, en la actualidad existen
personas que son propietarias de locales de preparacién de comida
tipica que tienen escaso conocimiento en la manipulacion de
alimentos e higiene alimentaria, por descuido de autoridades o por los
propios duefios de los establecimientos que no capacitan a los

ofertantes del servicio de alimentos.

El grado de novedad también es importante cuando se quiere
instalar un negocio de expendio de alimentos preparados, ha pasado
un tiempo considerable que en la mayoria de los centros de expendio
la comida no ha sufrido considerables cambios para su oferta,

afectando asi a los beneficiarios y consumidores.



CAPITULO Il

2. MARCOTEORICO

2.1. Cocina ancestral

La alimentaciébn es una parte fundamental de la cultura de
cualquier sociedad, la relacion con los recursos naturales
comestibles y el desarrollo tecnoldgico han ido evolucionando
e incidiendo en lo que comemos, en cdmo obtenemos nuestros
alimentos y hasta en cédmo los preparamos. La manera en la
gue estos aspectos se han ido transformando no es ajena a los
cambios que ha sufrido la division internacional del trabajo, el
desarrollo de nuevos mercados y el avance de la industria
alimentaria que ha hecho posible la aparicibn de nuevos
alimentos y nuevas formas de conservacion, produccion y
preparacién de productos alimenticios industriales. (Duhart,
2014)

La transformacion también se expresa en los tiempos de consumo, los
horarios de las comidas, en dénde comemos y en compafia de quién.
Asimismo, en el surgimiento de otros espacios de socializacion en torno a
nuestra alimentacion relacionados con el ocio, o la convivencia fuera del
hogar. En la actualidad el trabajo, la moda y la mercadotecnia son
aspectos que inciden de manera importante en nuestra forma de comer y

en nuestra cocina.

Por otra parte, para la caracterizacion y evolucion de nuestra
alimentacion y cocina es necesario conocer cOmo éstas se

vinculan a la produccién, a las formas de obtencion de los

7



productos comestibles y del consumo vy distribucion de
alimentos; asi como a los escenarios sociales, economicos y
culturales que los sustentan. Es decir, requerimos del
conocimiento del sistema alimentario regional del que depende
nuestro repertorio de alimentos y de los distintos aspectos
historicos, sociales, econOmicos y politicos que junto con
procesos mas amplios, como la globalizacion, han influido en la
alimentacion y las practicas culinarias de los pueblos, y que
han coadyuvado en la imposicion por parte de grandes
corporaciones transnacionales de nuevos patrones de
produccién, comercializacién y consumo. Ejemplo de ello es
qgue en el mercado se encuentra ahora una gran diversidad de
productos, muchos de ellos de origen extranjero, lo que ha
influido en el surgimiento de nuevas preferencias y practicas

alimentarias y culinarias. (Meléndez & Cafiez, 2009)

La cocina ancestral se deriva de muchas culturas y regiones que a
través de la aparicion del hombre en la tierra, la necesidad de alimentarse
como primera actividad que el cuerpo humano necesita, las proteinas, y
nutrientes, ha permito la supervivencia del hombre, a lo largo de la
historia las civilizaciones dando surgimiento a diversas formas de

preparaciones.

El descubrimiento del fuego y la aparicion de diferentes formas de
preparar alimentos distintas maneras de coccién de sabores, de texturas

de cada region y de cada etnia.



2.1.1. Cocina precolombina

Se conoce como gastronomia al grupo de procesos que
transforman los ingredientes para darles una diferente
apariencia, sensacion, sabor, color y presentacion, asi como lo
relativo a la ciencia de la alimentacion, mas alla de lo basico o
de los productos como los da la naturaleza. La gastronomia es
el componente o expresion cultural mas importante y
determinante de una sociedad, después del idioma. La
gastronomia prehispanica esta constituida por todos aquellos
ingredientes, propios o endémicos, comestibles de la region
mesoamericana antes de la Conquista, e incluye las formas de

preparacién, con sus particularisimos utensilios. (Alvarez,

2012)

La mezcla de ingredientes y estilos que generaron la comida mexicana
actual es el lenguaje previo al primer gran mestizaje cultural. Han pasado
mas de 500 afios y probablemente no tengamos historias familiares que
nos narren la manera precolombina de ver la vida diaria y su cosmovision,
pero la comida y los platillos que han perdurado, las formas de cocinar y
los utensilios usados, afortunadamente hablan solos y nos narran esas

historias.

La actividad cientifica e investigadora de relacionar el ingrediente con
un grupo poblacional o cultural particular, correspondiente a una region
ya un sistema de creencias, es lo que se conoce como rescate etno
gastronémico. Documentarlo, conocerlo, fotografiarlo, prepararlo y
recrearlo es indispensable para la salvaguarda de la cocina tradicional

pre-hispanica y tradicional. Esto no lo hacen los chefs con frecuencia,



aunque rescatan el sabor y lo usan para posicionar de nuevo al

ingrediente y con ello su produccién y cultivo.

2.1.2. El maiz, rey de la gastronomia prehispanica

El eje de la cocina y la gastronomia prehispénicas se forma por
la trilogia sagrada del maiz, el frijol y el chile, aunque no
podemos dejar fuera a la calabaza .Somos los herederos del
Pueblo del Maiz. Cada pueblo del mundo es asociado a un
grano: como el oriente al arroz y Europa al trigo y cebada.
Existen evidencias de hace 7,000 afios de domesticacion del
maiz, relacionado en la concepcidn mesoamericana con el
origen mismo del hombre. La creencia maya, por ejemplo, es
que estamos hechos del maiz. A diferencia de otros granos,
gque pueden caer de sus espigas, regarse y encontrar
condiciones propicias para volver a nacer y reproducirse, con
el maiz eso no ocurre. El grano del elote 0 mazorca nunca cae
solo, ni aun seco. Su cubierta de hojas en capas sucesivas que
protegen la mazorca del clima, la humedad y las plagas, hacen
necesario retirarla de manera manual. Es el Unico grano que

necesita. (Pérez, 2013)

La evoluciéon del hombre permitié que aparezca la agricultura
diferentes especies de flora y fauna , el descubrir formas de
coccion y sabores el aparecimiento del hombre en América dio
diferentes caracteristicas a su gastronomia varias regiones
herencias culturales gastronomicas del Asia en un lento
peregrinar fueron poblando América recolectores cazadores y
luego apareceria la agricultura como la primera actividad del
hombre con la necesidad de alimentarse , en México y América
central , una sucesion de imperios deja cierta homogeneidad

cultural una como constructores de piramides su base
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alimentacion era el maiz. (Camou, 1990)

2.1.3. Lacocinaen lacolonia

A lo largo de los tres siglos coloniales la cocina fue uno de los espacios
fundamentales de la casa, no solo por su importancia para la preparacion
de los alimentos, sino por los usos adicionales que llegd a tener; sirvid
tanto como comedor como para las reuniones de la familia y no pocas
veces también para recibir a visitantes con quienes no se deberian tener
mayores formalidades, como eran los mandaderos, empleados Yy
sirvientes. A lo largo de todo ese tiempo la cocina experimenté también
diversas transformaciones para servir a las necesidades cambiantes de la

familia, las nuevas costumbres y utensilios que se empleaban en ellas.

Aungue las transformaciones de orden arquitectbnico no fueron
demasiadas al interior de la cocina, pues su equipamiento fijo se reducia
a un brasero y mas adelante a una pila para lavar los trastes, hubo
cambios importantes en la relacién del recinto de la cocina con otros
espacios de la casa. Estos cambios fueron principalmente el resultado de
la evolucion de algunos valores dentro de la sociedad, como la intimidad
y el confort; las modas y los utensilios que se fueron agregando con el fin

de dar mayor eficiencia a la cocina.

(Giard, 2015) Menciona que:

‘En su origen, la cocina colonial, al igual que el resto de la casa,

11



estuvo muy cercana a sus antecesoras espafiolas e indigena, pero
también tuvo que adaptarse a las circunstancias que implicaba el proceso

de conquista”.

Por el lado espafiol se nutrio de las casas castellanas, extremefia y
andaluza, que fueron los hogares de los hombres que hicieron la
conquista y fueron los primeros colonizadores. En estas casas las cocinas
no eran muy homogéneas, en las casas populares extremefias y
castellanas, se ubicaban en un recinto especial independiente de las
demas habitaciones, aunque adosado a ellas; mientras que en la casa
andaluza, no habia un lugar particular para la cocina, y ésta se reducia a
un hornillo transportable que se instalaba para ser usado en cualquier

lugar del patio y en torna a él se comia.

En las casas del siglo XVI construidas por los espafioles, la cocina
form6 parte de la construccion., aunque es posible que en las mas
modestas se tratara de un recinto con acceso independiente, utilizado
también como comedor. Mientras que en las casas de los conquistadores
y de la gente adinerada las cocinas tenian comunicacion con el resto de
la casa a través de puertas interiores, principalmente con la despensa,
que ademas de servir para guardar las provisiones se utilizaba para

comedor de la servidumbre, pues no existia aun este recinto.

Otros espacios de la casa, como las salas y las recamaras,

podian servir también para comer. Era frecuente que

el

desayuno y el almuerzo se comieran en la cama 0 se usara
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alguna mesa dentro de ésta. Los banquetes que
ocasionalmente se ofrecian en la casa eran servidos en la sala
del estrado, que estaba destinada a la recepcion, y se
utilizaban mesas y bancos desmontables. (Ayala, 2018).

La etapa colonial es decisiva en la cocina actual la mescla la fusion el
significado de mestizaje o la imposicion de técnicas culinarias importadas
de diferentes productos. La cocina impuesta era la debia ser servida
aprendida y adoptada pomo modelo importante para la sociedad durante
casi cinco siglos descartada totalmente y menospreciada la cocina
ancestral y relegada de servirla detrds de la mesa a escondidas y con

miedo de ser sepultada por la colonia y su mestizaje culinario.

2.1.4. Cocina ecuatoriana

Ecuador ha sido un pais de cazadores, recolectores y
pescadores de manera que siempre buscé tener productos
frescos y naturales. Con el paso del tiempo los pobladores
ecuatorianos empezaron a explorar el mundo de la agricultura,
la domesticacion de animales e incluso el intercambio de
productos entre las tres principales regiones de Ecuador

Continental: Costa, Sierra y Amazonia. (Jaramillo, 2012).

La gastronomia ecuatoriana ha logrado mantener muchas de sus
recetas y de sus productos nativos, sin embargo, hay que tener muy en
cuenta que la alimentacién en el pais tanto de manera cultural como
nutricional ha sufrido varios cambios como resultada los tiempos actuales.

En la actualidad se esta poniendo mucho interés en recuperar nuestra
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identidad gastronOmica a través de la investigacion nutricional de
productos nativos, recordando que las recetas tradicionales y ancestrales

cuentan una historia y muestran la cultura del pais.

Los chefs han puesto un granito de arena en este proceso de
recuperar identidad a través de la gastronomia, gracias al
desarrollo de recetas tanto dulces como saladas y las dan a
conocer a traves de diferentes medios que pueden ser
virtuales, en conferencias, entre otros. El objetivo final de este
proceso es que cada familia pueda recuperar productos y
recetas tipicas que son ricas y con un gran valor nutricional.
(Montenegro, 2016).

La cocina tradicional ecuatoriana fue transformandose poco a poco
con el periodo historico en el que se desarrollaba los platos de la cocina
prehispénica , cuyo elementos caracteristicos fueron el maiz, el frejol, la
quinua, el zambo, el cuy, las papas entre otros los espafioles los utilizaron
para crear lo que hoy es la comida criolla los conquistadores fusionaron
sus recetas con los ingredientes y formas de preparacion que ya existian
en los territorios durante el periodo colonial se adopté el estilo barroco en
los territorios conquistadores cuya particularidad fue la fusion de detalles

tanto en el arte como en la arquitectura y la gastronomia.

2.1.5. Arte culinario

La gastronomia esta intimamente ligada a la cultura, tanto es
asi que incluso los antropélogos contemporaneos consideran

gue la utilizacién del fuego para cocinar y la memorizacién de
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técnicas culinarias son el punto de partida para la cultura
humana. (Neirinck, 2001)

De este modo se fue trazando el camino para la construccion
de las formas de alimentacion actuales, sin embargo, es
importante mencionar que para este logro transcurrieron miles
de afos. En tiempos mas recientes, la historia de la
gastronomia se debe a las aportaciones de cocineros que
dejaron por escrito sus preparaciones y vivencias: Uno de los
primeros grandes cocineros fue Taillevent (1310-1395), quien
unié por primera vez la literatura con la cocina, codificando en
libros todas sus recetas desarrolladas dentro de la cocina al
servicio de la corte de Francia y plasmando en su obra Le
viandier una descripcion de la renovacién de la cocina en la
edad media del siglo XIV. En esta época se considera el uso
excesivo (0 exagerado) de especias como parte de la cocina
de los nobles, ya que su precio elevado remarcaba su estatus
econOmico dentro de la sociedad. Entre otras cosas la
identidad gastronémica francesa también se construyd gracias
a la influencia e impulso de artistas pasteleros italianos quienes
eran maestros en el arte de la confitura e introdujeron sus
técnicas a la cocina francesa. Ademas, los italianos hicieron,
en esta época, un gran aporte principalmente en el servicio de
los alimentos, en el arte de la mesa y en las formas de comer,
introduciendo refinamiento a través de la loza y el uso del
tenedor, con la finalidad de sublimar el arte de comer.
(Hernandez, MejiaCatillo, & Mejia Lopez, 2013).

El arte culinario es la forma de preparar de una manera creativa los
diferentes alimentos su forma de prepararlos, asi como de los rituales
sociales establecidos alrededor de la comida no hay que confundirlo

gastronomia que englobaria a esta en un campo mas general dedicado a
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todo lo relacionado con la alimentacion.

Existe un arte culinario caracteristico en cada pueblo o cultura o region
hoy en dia el fenébmeno de la globalizacion con la continua comunicacion
de millones de personas y la influencia de los medios de comunicacion
asi como del comercio han conducido a un mayor facilidad para acceder
a su preparacion sin embargo una gran mayoria de esas recetas y sus
variaciones tienen sus origenes en las cocinas tradicionales desarrolladas
a lo largo de mucho tiempo con rituales de preparacion transmitidos a lo

largo de varias generaciones.

El arte de preparar y cocinar los alimentos incluye la variedad de
productos tipicos de una zona, la manera en que se cocinan, la
presentacion de la comida la fotografia, la hoteleria, los restaurantes.
Podemos decir que el arte culinario son una expresion las ideas artisticas
a través de alimentos o medios relacionados con la alimentacion Con
relacion a los restaurantes, el arte culinario genera una impresion en los
clientes o comensales, pues se espera que los platillos de la seleccion o
menu se preparen de acuerdo a altos estandares de calidad con todas las
precauciones que rigen las normas de higiene y de manipulacién de

alimentos y con decoraciones para hacer mas atractivo el plato.

2.1.6. Gastronomia

(Monroy, 2004), Afirma: la gastronomia es también una

disciplina que estudia la relacion del ser humano con su
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alimentacion, el entorno natural del cual obtiene los recursos
alimenticios y la manera en que los utiliza, asi como los
aspectos sociales y culturales que intervienen en la relacion

que cada sociedad establece con su gastronomia. (p. 21).

La gastronomia es una cultura importante porque a través de ella se

conoce la relacion del hombre con su entorno las diferentes formas de

preparaciones de platos que hacen de la dieta diaria de las personas lasa

regiones naturales en este caso Ecuador nos despliegan una amplio

horizonte y una gama amplia de productos gastrondémicos las regiones

naturales cargadas de muchas especies de flora y fauna son el origen de

la construccion y disefio de una gastronomia muy amplia en las zonas.

2.1.7. Gastronomia tradicional

La gastronomia tradicional la preparacion del plato, comida o
bebida que representa los gustos particulares de una nacion,
regibn o comunidad. Se puede ver que en la mayoria de los
casos el plato nacional contiene ingredientes facilmente
elaborados o cultivados en la region, o a lo sumo con
ingredientes con los que se sienten identificados los habitantes
de estas naciones. Se emplea frecuentemente como un cliché
de una cultura o pueblo. (LLopis, 1998 - 2000).

La gastronomia tradicional representa la identidad de una ciudad en la

actualidad la base de la preparacién de la mayoria de los platos recoge

elementos esenciales que vienen y se conservan por tradicibn acompafados

por las festividades que celebran cada uno de los pueblos y costumbres

familiares.
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2.1.8. Turismo

Arthur Bormann (2004), define el turismo como el conjunto
de viajes realizados por placer o por motivos comerciales o
profesionales y otros analogos, durante los cuales la
ausencia de la residencia habitual es temporal. No son
turismo los viajes realizados para trasladarse al lugar de

trabajo. (pag. 15).

(Borman & Hunziker , 2004, 1997) "El turismo es el conjunto de
relaciones y fenomenos producidos por el desplazamiento y permanencia
de personas fuera de su domicilio, en tanto que dichos desplazamientos y

permanencia no estan motivados por una actividad lucrativa". (pag. 6).

Nos dice Todo el espectro que se genera a partir de la idea y/o
de la accion que implica el desplazamiento de los seres
humanos a un lugar diferente al de su residencia con
posibilidades recreativas, es decir, con intenciones de
descanso, diversion y/o contacto con el destino receptor. El
turismo se presenta entonces como un fenébmeno complejo y
multidisciplinar que comprende aristas econOmicas, sociales,
politicas, artisticas, antropolégicas, = medioambientales,
histdricas, geograficas, educativas, psicologicas, comunicativas
gue involucra simultaneamente al sector empresarial, al
estatal, al no gubernamental, al sector profesional, a las
poblaciones que habitan cada destino turistico y a los turistas.

(Ledhesma, 2000).
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El turismo actividad que se inicio a mediados del siglo XIX que se
identifica con los diferentes desplazamientos que realizan las personas
cuando estas viajan de un lugar a otro con objetivos de diversion, ocio,

conocimiento o estudio.

El turismo en la actualidad se ha convertido en una de las principales

actividades que genera ingresos econémicos a los paises o ciudades.

2.1.9. Turismo gastrondémico

El turismo gastrondmico se presenta como una nueva opcion
para adentrarse en el mundo culinario donde podemos
experimentar miles de los sabores que caracterizan a una
region y el cual esta dirigido tanto a personas conocedoras
como son los chefs o personas que trabajan en esta area, asi
como a todo tipo de personas dispuesta a tener una nueva
experiencia de sabores. (MONROQY, 2004)

Existen diferentes clases de turismo en el cual una de las que mas
destaca es el turismo gastronémico el cual se enfoca a conocer los
diferentes productos de las regiones y sus diferentes métodos de
preparacién los innumerables grupos de personas que dedican a realizar
sus viajes con el propoésito de estudiar y conocer diferentes culturas

gastrondmicas.
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2.1.10. Restaurante

(Monroy, 2004) Menciona que:

“Un restaurante o restordn es un establecimiento comercial, en el
mayor de los casos publicos, donde se paga por la comida y bebida para

ser consumidas en el mismo local”.

Restaurante dispone de una utilizacion recurrente en nuestro
idioma ya que se usa para denominar a uno de los lugares que
mMAas visitamos las personas para comer, beber y por qué no
también para celebrar y encontrarnos con amigos” (Juarez,
2017)

La palabra restaurante tiene origen francés 1765 describe como un
lugar con caracteristicas especiales para preparar comida, su historia
desde uno de los principales hechos histéricos que marco la historia del
mundo la revolucion francesa , de ahi en la actualidad existen muchos y
variados productos que se exponen y comercializan generando una

buena rentabilidad.

2.1.11. Historia de los restaurantes

Es en este punto donde cabe definir la palabra restaurante con una

aproximacion historica:

En 1765, un hombre llamado Boulanger (Panadero) vendia
sopas bajo un letrero en latin: “Venite adme omnes qui

stomacho laboratis et ego restaurabo vos” (“Venid a mi casa
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hombres que tenéis el estbmago débil y yo os restauraré”). De
esa frase viene el nombre de los establecimientos que venden
comida. Asi podemos apreciar que el restaurante, es el (nte),
agente el que hace la accién) que vuelve (re-) a parar (stare) a
los caidos de hambre. Restaurante viene del francés
‘restaurant”, y este del latin “restaurare”, reparar. La idea es
que la comida “repara el estbmago vacio”. (Puyuelo, Montafies,

Garmendia, & Sanagustin, 2017).

Otra version del origen de la palabra restaurante para denominar las
casas de comidas la encontramos también en Francia. En castellano,
«restaurant» significa «restaurativo», refiriendose a la comida que se ofrecia

en el siglo XVIII (un caldo de carne).

En las paginas de la historia de los restaurantes manifiesta que los
primeros lugares de atencion a personas eran los monasterios y las iglesias
tenian la costumbre de albergar los viajeros y peregrinos aceptando
donaciones a cambio ocasion que aprovechada por comerciantes de la
época para aprovechar y generar mas recursos en la venta de comidas y
bebidas. Pero el punto de partida del verdadero servicio de restaurantes
inicia desde la revolucién francesa donde la mayoria de empleados de la
monarquia empiezan abrir restaurantes para atencion al publico con el

servicio un poco mas estilizado.
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2.1.12. Tipos de restaurante

e Restaurantes de primera clase

Segun (Torruco, 1987)

Este tipo de restaurante, conocido también como ,full service*
(servicio completo), tendra un toque completo de servicios, de
acuerdo con la categoria del establecimiento. La diferencia con
el anterior se encuentra en su herramienta de ventas -la carta o
menu-; ésta presentara de cinco a siete tiempos de servicio,

asi como una variedad limitada de bebidas alcohdlicas.

Se caracteriza por su estrategia de venta lo cual es distinto a los
restaurantes de lujo donde se ofrecen los alimentos en un menu o a la carta
incluyéndose tiempos de servicio distintos también se ofrece una variedad

de bebidas.

e Restaurante de segunda clase

Segun (Torruco, 1987) Este tipo de restaurante es también
conocido como turistico. Puede tener acceso independiente
para comensales, que en su defecto, serd utilizado por el
personal de servicio, exclusivamente en las horas que no haya
atencion a los clientes. Con esta misma restriccion se hard el
abastecimiento de los diferentes proveedores. Su capacidad
sera mas restringida en espacio y su carta contara con no mas

de seis tiempos. (pag.19)

Estos restaurantes son faciles de distinguir al compararlos con los
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restaurantes de cinco y cuatro tenedores ya que carece del acceso
especial para empleados y proveedores ya que acceden por la misma

puerta la carta de los restaurantes se estable en seis tiempos de servicio.

e Restaurante de tercera clase.

(Torruco, 1987), Menciona que:

“El acceso sera utilizado tanto por comensales como por el personal
de servicio; su mobiliario serd apropiado; loza irrompible; plaqué
inoxidable (cubiertos y/o utensilios), cristaleria sencilla y en buen estado,

servilleteria y manteleria presentables”.

Deberd tener servicios sanitarios independientes para damas vy
caballeros. La cocina dispondra lo necesario para la conservacién de
productos alimenticios, con buena ventilacion o en su caso, con un extractor
de humo. El personal portar4d uniforme sencillo bien aseado (camisa,
zapatos de vestir) y atenderd a los clientes adecuadamente. Su carta

presentara cuatro tiempos de servicios.

Llamado restaurant de dos tenedores aqui no se recae al lujo solo se
piensa tener a disposicion los insumos resistentes y se llega a ofrecer hasta
cuatro entradas en este restaurant solo se accede a una sola entrada y la

disponibilidad de los balos especializados para hombres y mujeres.
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e Restaurante de cuarta clase

(Torruco, 1987) Este establecimiento tendra su comedor
independiente de la cocina, plaqué inoxidable, loza irrompible,
cristaleria sencilla en buen estado de conservacion, servilletas
de tela o papel, servicios sanitarios decorosos y su carta o
menu, aunque sencilla, ofrecera platillos de no mas de tres

diferentes tiempos. (pag. 8).

A estos se le conoce como restaurante de un tenedor. Estos se
distinguen porque el comedor se encuentra separado de la cocina, asi
mismo Unicamente se sirve un menu sencillo con cuatro entradas. En
este tipo de restaurante la cristaleria, la vajilla y la manteleria son limpias,
sencillas y a la vez resistentes. Asi mismo el servicio es informar, o sea,

gue los meseros no estan uniformados.

e Restaurante gourmet

(Morfin, 2004), Menciona que:

“Ofrece platillos que atraen a personas aficionadas a comer manjares
delicados. El servicio y los precios estan de acuerdo con la calidad de la

comida, por lo que estos restaurantes suelen ser costosos” (pag.15y 16).

Refiere a los restaurantes donde se sirven los alimentos directamente
a la mesa, y los mismos son de muy alta calidad. Este en cuanto a menu

y servicio es muy parecido al de la primera clase. Se preparan platos
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exquisitos y poco comunes, que requieren de una gran elaboracién.

e Restaurante de especialidad

Ofrece una variedad limitada o estilo de cocina. Estos
establecimientos muestran en su carta una extensa variedad
de su especialidad, ya sean mariscos, aves, carnes o pastas,
entre otros posibles. Existe otro tipo de restaurante, que es
facil de confundir con el de especialidades como es el
restaurante étnico, el mismo que ofrece lo mas representativo

de la cultura gastrondmica de algun pais. (Dupré, 1997)

En esta solo se limita a la preparacion de platos de algunos estilos de
cocina, donde se preparan distintos platillos acordes a su especialidad.
Este es muy parecido al restaurante étnico, ya que aqui se ofrecen los

platillos que mas representan a la region.

e Restaurante familiar

Sirve alimentos sencillos, a precios moderados, accesibles a
la familia. Su caracteristica radica en la confiabilidad que
ofrece a sus clientes, en términos de precios y servicio
estandar. Por lo general, estos establecimientos pertenecen
a cadenas, o bien, son operados bajo una franquicia
consistente en arrendar el nombre y sistema de una

organizacioén. (Dupré, 1997)

Aqui se llegan a servir alimentos que tienen un precio bien econémico

y que su preparacion es sencilla. Su servicio es bien confiable y suelen
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aparecer varias franquicias.

e Restaurante buffet

La principal atraccion de este tipo de servicio se basa en
brindar la posibilidad de tener una mayor variedad de la oferta
gastrondmica, presentada de una manera agradable teniendo
en cuenta toda una combinacion de color y textura de los
alimentos, permitiendo que cada cliente pueda comer a
voluntad y satisfacer sus necesidades segun sus exigencias en

cada momento. (Gaviota S.A., 2009).

Es uno de los restaurantes mas recurridos por los que trabajan largas
horas de trabajo, donde llegan a elegir sus platos entre una gran
diversidad de platos que son cocinados y luego colocados para
autoservicio. Su precio varia segun el peso de la comida, o la cantidad de

platos.

e Restaurante de comida rapida

La comida rapida o Fast Food, cuentas con diversas
definiciones, ponemos en contexto de la definicion hecha por la
revista colombiana La Barra “Es importante volver a lo basico.
La comida rapida es toda la comida que pueda ser preparada y
servida en poco tiempo. De esta forma, es un formato en el
que pueden incluirse hamburguesas, pizza, pasta, pollo,
mexicana, oriental, por ejemplo. Otra de las condiciones de la
comida rapida es que cuente con una preparacion de menor

calidad en comparacion a la comida casual, pero, por obvias
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razones con los ingredientes adecuados. Debe obedecer,
igualmente, al desarrollo urbano de las ciudades, cuyos
habitantes necesitan restaurantes donde puedan comer con
velocidad” (Fischler, 1995).

También es muy utilizado en la actualidad, ya que suele visualizarse
como un restaurante informal, donde se llegan a ofrecer productos de
facil preparacion y que son muy simples, como son las pizzas, las papas

fritas, las hamburguesas, y el pollo frito.

2.1.13. Tendencias gastronémicas

Las tendencias son ideas aplicadas a la vida cotidiana por gusto o
atraccion hacia un objeto, un modo de comportamiento vy
gastronémicamente hablando la forma de preparar y comer los alimentos;
es un cambio o evolucién adaptado a la vida de la sociedad, con gustos

individuales que se conjuntan para hacer preferencias colectivas.

Las tendencias muestran la capacidad de las masas por ser
mejores, por individualizarse e imponer su propio estilo. Sin
embargo “existe cierto apego del hombre hacia lo tradicional,
ya que la conquista sobre las cosas y los procesos se da con
mucho esfuerzo, haciendo creer que el cambio debe traer

mayores ventajas “(Simoén, 2009).

La busqueda de los productos locales, provenientes de los entornos
MAs cercanos, que permitan conocer la cultura gastronémica de la region,

gue contribuyan a la sostenibilidad y que ayuden a desarrollar las
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economias locales. Este aspecto es valorado sobre manera por la
demanda que sabe que en ningun lugar encontrara el producto de un

modo tan cercano.

2.1.14. Marketing

¢Qué debemos entender entonces por marketing? De forma
amplia, debemos entenderlo como una filosofia de negocio que
se centra en el cliente. En concreto en el centro de la teoria y
la practica del marketing se sitia el afan por proporcionar valor
y satisfaccion a sus mercados. Para ello, es esencial que la
empresa sea capaz de identificar las necesidades de su
cliente, de disefiar y desarrollar ofertas ajustadas a las mismas
y de transmitirlas y acercarlas de forma efectiva hacia su
mercado. En base a ello, esta filosofia de negocio se
fundamentard en un conjunto de técnicas de investigacion
asociadas al andlisis estratégico de los mercados, asi como de
un conjunto de técnicas de comercializaciébn asociadas a la
operativizacién de acciones de respuesta hacia los mercados.
(Monferrer, 2013).

Marketing es un sistema total de actividades mercantiles, encaminada
a planear, fijar precios, promover y distribuir productos y servicios que

satisfacen las necesidades de los consumidores potenciales.

El marketing es un proceso social y administrativo, esto es, es un
proceso social porque interviene grupo de personas y porque necesitan y
desean ofrecer e intercambiar productos con la colectividad vy

administrativo porque se necesita planificar, organizar e implementar las
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diferentes ideas para lograr el éxito de la empresa.

2.1.15. Marketing de servicios

Kotler & Armstrong. (2007), nos dice que:

Se tiene que partir de una definicion super sencilla que es la
siguiente: El marketing es la administracion de relaciones
perdurables con los clientes. La doble meta del marketing es
atraer nuevos clientes al promover un valor superior, conservar
y aumentar a los clientes actuales mediante la entrega de
satisfaccion. El marketing no es solo vender y anunciar. Hoy en
dia, es preciso entender el marketing no el sentido antiguo de
logra una venta “hablar y vender” sino en el nuevo sentido de

satisfacer las necesidades del cliente.

Las organizaciones de servicios son aquellas que no tienen como meta
principal la fabricacion de productos tangibles que los compradores vayan
a tener siempre, por lo tanto, el servicio es el objeto del marketing, es
decir, la compairiia estd vendiendo el servicio como nucleo central de su

oferta al mercado.

2.1.16. Marketing para bar y restaurante

(Padilla, 2016) Dice que:

“La mercadotecnia ayuda a los restaurantes a orientar sus productos y

servicios con base en las necesidades de sus clientes, garantizando asi su

satisfaccion que a la larga se traduce en cierta lealtad”.
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La competencia ya no solo es nacional sino también internacional con
precios muy competitivos, y para rematar Estrategias efectivas de
mercadotecnia para restaurantes La mercadotecnia ha sido concebida en
sus aplicaciones mas visibles: publicidad, promocion, merchandising, entre
otras, ignorando que ésta es un proceso y no un evento de
“‘comercializacion”. los consumidores son cada vez mas exigentes,
buscadores de servicio, convenencieros en la eleccion de los restaurantes
ya que buscan mas los valores agregados que la marca misma, léase
promociones, premios, puntos, entre otros. En medio de este nuevo
contexto, los restaurantes se han visto obligados a entrar en un proceso de
actualizacion continua dentro de su organizacion, en ocasiones con una

clara concepcién y en otras realmente sin tener una guia de accion.

Todas las marcas y empresas tienen al alcance herramientas. Solo
necesitan una buena estrategia, razén por la que muchas empresas que
intentan hacer marketing de contenidos por su cuenta fracasan. Muchas

veces se necesita a un profesional.

No importa el sector, la tematica o el publico al que te dirijas, tu marca
puede ser visible y diferenciarse por el contenido que creas en torno a
ella. Da igual lo alocada que sea tu empresa, en Internet hay hueco para

todos.
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Para tener éxito en el marketing de un restaurante y bar servicio de
bebidas primero que nada debemos contar con un buen producto los
platos, un ambiente calido mobiliario, iluminacion, decoracién, musica,

etc. y un equipo capacitado cocineros, meseros, etc.

2.1.17. Marketing relacional

El marketing relacional, también llamado marketing de relaciones, es
un concepto que nace a partir de un cambio en la orientacion estratégica
de marketing, que va de la busqueda por captar clientes (transacciones) a

la basqueda de su satisfaccion integral en el largo plazo (relaciones).

Se puede decir que el marketing relacional, en términos

generales, es el proceso que integra al servicio al cliente con la

calidad y el marketing, con el fin de establecer y mantener

relaciones duraderas y rentables con los clientes. (Lopez-Pinto,

2007).

Las organizaciones buscan asi que los clientes tengan un papel mas
participativo. ElI marketing tradicional habia olvidado las verdaderas
necesidades de los consumidores, asumiendo el rol pasivo de éstos y
creando un mensaje masificado de forma unidireccional. EI marketing
relacional apuesta por el “tu a tu”, creando experiencias unicas en cada
cliente para que, ademas de disfrutar del producto o servicio, puedan

recordarla como algo memorable.
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2.1.18. Estudio de mercado

El estudio de mercado es una herramienta de mercadeo que
permite y facilita la obtencion de datos, resultados que de una
u otra forma seran analizados, procesados mediante
herramientas estadisticas y asi obtener como resultados la
aceptacion o no y sus complicaciones de un producto o

servicio dentro del mercado. (Mugliza, 2009).

El estudio de mercado consiste en una iniciativa empresarial con el fin

de hacerse una idea sobre la viabilidad comercial de una actividad
econdémica también proyectara una vision a futuro sobre la rentabilidad de
la empresa y sobre los productos que se ofertaran y de los que ya no son

consumidos.

2.1.19. Analisis de consumidores

El estudio del comportamiento del consumidor es de interés para toda
la sociedad, dado que todos somos consumidores. Desde la perspectiva
de la empresa, los responsables de marketing deben conocer todo lo que
afecta a su mercado para disefiar politicas comerciales exitosas. El
conocer los gustos y preferencias de los consumidores ayudarda a

segmentar correctamente el mercado.

Comportamiento hace referencia a la dinamica interna y
externa del individuo, que tiene lugar cuando busca satisfacer
sus necesidades con bienes y servicios. Aplicado al marketing,

es el proceso de decisién y la actividad fisica para buscar,
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evaluar y adquirir bienes y servicios para satisfacer las

necesidades. (Rivera, Arellano , & Morelo, 2013).

Estudiar el comportamiento de los consumidores para detectar sus
necesidades de consumo y la forma de satisfacerlas, averiguar sus habitos
de compra Su objetivo final es aportar datos que permitan mejorar las
técnicas de mercado para la venta de un producto o de una serie de

productos que cubran la demanda no satisfecha de los consumidores.

2.1.20. Estrategia

El marketing estratégico es una metodologia de analisis
y conocimiento del mercado, con el objetivo de detectar
oportunidades que ayuden a la empresa a satisfacer las
necesidades de los consumidores de una forma mas
optima y eficiente, que el resto de competidores.

(Espinosa, 2016).

Concepto breve pero imprescindible que marca el rumbo de la empresa.
Basandose en los objetivos, recursos, estudios del mercado y de la
competencia, debe definirse una estrategia que sea la mas adecuada para la
nueva empresa. Siempre se adoptara planes estratégicos para mejorar el

servicio y superar las ventas.

2.1.21. Liderazgo en costo

La estrategia competitiva basada en costes es una de
las estrategias basicas que puede llevar a cabo una
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empresa a la hora de competir y consiste en que una
empresa logra unos costos totales inferiores a los de la
competencia, sin que ello afecte a la calidad del
producto o servicio que ofrece la empresa. Esta
estrategia se convertira en ventaja competitiva cuando a
los competidores les resulte dificil disminuir sus costes

para igualarlos a los de dicha empresa. (Chanes, 2014).

Consiste en mantenerse en los primeros lugares de la lista a nivel
competitivo a través de ventajas a la competencia en materia de costos la
diferenciacion de la empresas parte desde la competencia el incremento de
productos en el mercado hacen de que una empresa mejore 0 se vaya a la

quiebra.

2.1.22. Oferta

Al igual que en el caso de la demanda, sefialaremos un
conjunto de factores que determinan la oferta de un
empresario individual. Estos son la tecnologia, los
precios de los factores productivos (tierra, trabajo,
capital) y el precio del bien que se desea ofrecer.
(Almonte, 2011).

La oferta es la cantidad de productos o servicios ofrecidos en el
mercado. En la oferta, ante un aumento del precio, aumenta la cantidad

ofrecida.
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2.1.23. Demanda

Hay una serie de factores determinantes de las
cantidades que los consumidores desean adquirir de
cada bien por unidad de tiempo, tales como las
preferencias, la renta o ingresos en ese periodo, los
precios de los demas bienes y, sobre todo, el precio del

propio bien en cuestiéon. (Almonte, 2011).

La demanda es la cantidad de bienes o servicios que los compradores

intentan adquirir en el mercado.

2.1.24. Provincia de Imbabura

Datos generales

Ubicacién geografica

Segun el ultimo ordenamiento territorial, la provincia de Imbabura
pertenece a la Region Norte (Ecuador) comprendida también por las
provincias de Carchi, Sucumbios y Esmeraldas. La capital, Ibarra, es a su

vez capital de la provincia y de la region.

Extensioén:

(Montesdeoca, s.f.) Dice que:
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“En la actualidad tiene una extensién aproximada de 4.523 Km?, y limita al

norte con la provincia de Carchi, al sur con Pichincha, al este con

Sucumbios y al oeste con Esmeraldas, ocupando gran parte de lo que es la

hoya de Ibarra”.

En el territorio imbaburefio habitan 398.244 personas, segun el Gltimo
censo nacional (2010), siendo la décimo tercera provincia mas poblada
del pais. La Provincia de Imbabura est4 constituida por 6 cantones, con
Sus respectivas parroquias urbanas y rurales. Segun el dltimo
ordenamiento territorial, la provincia de Imbabura pertenecerd a una
regibn comprendida también por las provincias de Carchi, Esmeraldas y

Sucumbios, aunque no esté oficialmente conformada, denominada Norte.

Poblacién Provincial
P.E.A.: 115.085
Resto de Poblacion: 230.696

TOTAL: 345.781

(2017 Prefectura de Imbabura)

e Cantén Antonio Ante

Cabecera cantonal: Atuntaqui

Ubicacion: Noroeste de Imbabura

Limites: Norte: Canton Ibarra Sur: Canton Otavalo Este: Cerro Imbabura
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Oeste: Cantones Cotacachi y Urcuqui.

Superficie: 78.26 km2

Parroquias: Urbanas: Atuntaqui y Andrade Marin, Rurales: San Roque,
Chaltura, Natabuela, Imbaya.

Poblacién: 41.388 habitantes

(Tugumbango, 2010) Menciona que:

“Antonio Ante es un cantén de Ecuador, localizado en la provincia de
Imbabura. Su cabecera cantonal es la parroquia de Atuntaqui. Su
poblacion en el censo de 2010 es de 45.184 habitantes. Tiene una

superficie de 79km2. Densidad de 456,36hab/km2”.

2.1.25. Actividad Turistica

El turismo es una actividad asociada al descanso, a la
diversion y al acceso a la cultura y a la naturaleza, puede
constituirse en un medio de desarrollo local si se potencian los
atractivos turisticos de un lugar para convertirlos en oferta
turistica. La vegetacion nativa del cerro Imbabura es una de las
atracciones turisticas, posee una sorprendente belleza
paisajistica, incentiva a hacer también actividades al aire libre
como ciclismo de ruta y de montafa, bafio en aguas naturales,

caminatas, observacién de aves. (Francesc, 2010)

2.1.26. Parroquia Natabuela

Etimologia.- La palabra Natabuela, segun el idioma Cayapo-Corolado,
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proviene de dos vocablos: NATA = antepasados; BUELA de BULA=

Unidad colectiva.

En el idioma Quechua se deriva de NATA=primitivo, aborigen, propio

del lugar; y BUELA= &rboles, bosque, vegetacion.

La parroquia de Natabuela segun el libro I. Eclesiastico de partidas de
bautismos de San Francisco de Natabuela, se fija el 9 de noviembre de

1932 como dia de la fundacion de la parroquia.

Natabuela y sus tierras tiene el privilegio de haber dado paso a

las tropas comandadas por el Libertador Simén Bolivar y

el

gran Mariscal de Ayacucho Antonio José de Sucre. Existe

todavia el camino real como testimonio histérico, ubicado en

las faldas del cerro Imbabura, predios de propiedad de

familia Cevallos y Recalde. (Alarcon, 2009)

Esta compuesta por mestizos e indigena, la poblacibn mestiza
comunmente esta ubicada en el centro de la parroquia reducido grupo
gue se encuentra en el sector de la Flores Vasquez, la comunidad de los
Ovalos y en la Tola; la poblacion indigena que es la de mayor nimero
estd concentrada en los sectores periféricos y por consiguiente la de
mayor fuerza de trabajo se dedican a la actividad agricola, construccion,
artesanias, comercio informal, quehaceres domésticos y turismo en

pequeia escala.

la
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e Ubicacion

San Francisco de Natabuela parroquia rural perteneciente Antonio
Ante de la Provincia de Imbabura, ubicada a 2,50 km de la capital

provincial y a 174 km de la capital ecuatoriana.

La cabecera parroquial consta con de las siguientes coordenadas
geograficas: 0° 20’ 8,86” de latitud norte y 78° 11’ 38,54” de longitud

oeste.

e Limites

La Parroquia de Natabuela limita al norte con la parroquia de San José
de Chaltura del Canton Antonio Ante, al oeste con la delimitacion
territorial de la cabecera cantonal de Antonio Ante, al este con la
parroquia de San Antonio del Cantén Ibarra y al sur con las parroquias

del Cantén Otavalo, principalmente San Pablo.

e Superficie

14,799Km2 (Catorce con setecientos noventa y nueve kilometros

cuadrados).
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Altura

De acuerdo a su topografia, aproximadamente se encuentra entre los

2360 y 4621 m.s.n.m., y la Cabecera parroquial se encuentra

aproximadamente a 2420m.s.n.m.

Caracteristicas del clima

La Parroquia de Natabuela presenta un clima frio en la parte alta de

los Paramos, los mismos que se encuentra desde los 3060 hasta los

4621 m.s.n.m, y templado desde los 2360 hasta los 3060 m.s.n.m.; posee

una pluviosidad de 650 a 1000 mm, su temperatura promedio anual es de

80C en la parte alta y alcanza los 160C en la parte baja.

El centro poblado presenta un clima templado con una
temperatura media aproximada de 150C y una pluviosidad de
635 mm. Otro factor importante es el nimero de meses secos
ya que en toda la franja noreste de la parroquia existe un
méaximo de 7 meses secos, asi como también en todo el centro
poblado de la parroguia se tiene 6 meses secos y en la parte
alta y suroeste de la parroquia existe un minimo de 5 meses
secos esto es muy importante para tomar medidas que
solucionen los problemas de la produccion (agricultura,
ganaderia, etc.) en épocas de estiaje; las alternativas pueden
ser la construccion de reservorios de agua, proteger las
fuentes de agua y realizar un manejo adecuado del uso del
agua, etc. (GAD Municipal de Antonio Ante,2019).
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CAPITULO IlI

3. METODOLOGIA

En el capitulo Il se dio a conocer los métodos de investigacion y el

procedimiento que se llevo en el proceso de recoleccion de la informacion

de acuerdo a los objetivos planteados en la parte inicial del documento.

3.1.

Investigacion documental

En el desarrollo de la investigacion documental, se
requiere, como condicion necesaria, un tema
seleccionado y delimitado, justificado, producto de la
documentacion o de la reflexion personal. Igualmente
se requiere plantear un marco de referencia preliminar
que permita orientar la recoleccion de la informacion y
la redaccion posterior de la monografia o informe de la
investigacion. Para el desarrollo, propiamente dicho, es
imprescindible ser preciso, claro y sintético, lo cual
puede permitir abordar so6lo lo contemplado, Ilo
pertinente, lo que responda a los propdsitos de la
investigacion. Finalmente, para la redaccion se requiere
agotar varias versiones, experimentar, totalmente, el
proceso de escritura. A través del proceso, con las
acertadas observaciones de los pares y del profesor,
se podria lograr un producto mejor estructurado,
mas coherente Y, en consecuencia, mas

comprensible. (Morales Oscar Alberto, 2015).

Se realiz0 una investigacion documental tomando en cuenta factores
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de andlisis para recoger la informacion detallada respecto al objetivo

planteado de determinar productos gastronémicos de la zona, llevando a

cabo una seleccién de personas que tengan los componentes idéneos

para la investigacion.

3.2.

Investigacion de campo descriptiva

La investigacidon descriptiva opera cuando se requiere delinear
las caracteristicas especificas descubiertas por las
investigaciones  exploratorias. Esta descripcion podria
realizarse usando métodos cualitativos y, en un estado
superior de descripcion, usando métodos cuantitativos. Estos
altimos tienen como funcién esencial medir (de la forma mas
precisa posible) las caracteristicas, propiedades, dimensiones
0 componentes descubiertos en las investigaciones
exploratorias; de esta manera, los estudios exploratorios se
interesan por descubrir, mientras que las investigaciones
descriptivas, en ultima instancia, se interesan en medir con la
mayor precision posible. (Victor Patricio Diaz-Narvaez Aracelis
Calzadilla Nufiez 2015).

Una investigacion de campo descriptiva por la situacion geografica

donde se asienta la poblacion identificando su entorno cultural, etnolégico

y gastronémico, dividiendo en sectores denominados para el efecto como

barrio, encontrando como fuente de sectorizacion, los croquis y mapas

que se encuentran en el edificio de la Junta Parroquial.
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3.3. Técnicas e instrumentos

El método es el camino teérico, las técnicas constituyen los
procedimientos concretos que el investigador utiliza para lograr
informacion. Los métodos son globales, generales, las técnicas son
especificas tienen un caracter practico, operativo. Las técnicas se
subordinan a un método y éste a su vez es el que determina qué técnicas
se van a usar. Aunque el método y la técnica se encuentran intimamente
ligados no se identifican, pues ambos se complementan y son necesarias

en la investigacion.

(Abril, 2016) Dice que:

“Las técnicas de investigacibn de campo, dirigidas a recoger
informacién primaria son: la observacion la entrevista la encuesta el test y

el experimento”

Se designé a personas que tengan un perfil en cercania con relatos y
el conocimiento vivo de tradicibn oral, gastron6mica en edades
comprendidas entre los 60 y 70 afios de edad. Se analiz6 la técnica para
recoger la informacion como entrevista se realizd un cuestionario de
preguntas de investigacion acerca de alimentos que se preparaban que

se han perdido, ingredientes y técnicas de coccion.

Una segunda entrevista en la cual se tomo en cuenta a otra poblacion

43



de personas que ofertan comida tipica en restaurantes de la parroquia de
Natabuela tomando en cuenta 5 restaurantes que contemplen servicios

completos para la atencion de turistas y visitantes.

Se elabor6 un cuestionario de preguntas abiertas y cerradas en las que
se detalld la recoleccion de informacién de la trayectoria del negocio y
platos tipicos que se oferten, se encontré un pequefio problema de apatia
de algunos propietarios al brindar informacién de sus negocios. Pero en

grado de satisfaccion se logré con lo determinado en el objetivo.

Se desarrollo la investigacion, se utiliz6 métodos que permitieron
obtener datos confiables, a partir de la investigacion descriptiva, la cual
facilitara la descripciobn del lugar objeto de estudio, se analiz6 la
informacion recopilada y finalmente se hizo la interpretacion de los

resultados obtenidos.

Método analitico-sintético

Este método se refiere a dos procesos intelectual

es

inversos que operan en unidad: el andlisis y la sintesis.

El analisis es un procedimiento l6gico que posibilita

descomponer mentalmente un todo en sus partes

y

cualidades, en sus mdultiples relaciones, propiedades y

componentes. (Rodriguez, A. y Pérez, A. O, 2017).

La aplicacion del método analitico, permite analizar la naturaleza,

peculiaridades y la relacion que existe entre los elementos que componen
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el area de estudio a través de la observacion, descripcion y clasificacion

de la informacion disponible.

La encuesta es una de las técnicas de investigacion social de méas
extendido uso en el campo de la Sociologia que ha trascendido el &mbito
estricto de la investigacion cientifica, para convertirse en una actividad
cotidiana de la que todos participamos tarde o temprano. Se ha creado el
estereotipo de que la encuesta es lo que hacen los sociélogos y que

éstos son especialistas en todo.

Técnica: entrevista personal directa a personas seleccionadas que con

informacion de la tematica a tratarse sobre tradicion gastronémica.

La entrevista dirigida consiste en un cuestionario de preguntas
abiertas donde existe un importante grado de direccionalidad
en la formulacién y el orden de las preguntas pues éstas estan
preestablecidas, pero no la respuesta, ni su extension ni la
posibilidad de intervencién del entrevistador, por lo que permite
enriquecer y profundizar en el tipo de informacién que se
busca. (Lopez & Fachelli, 2015).

Con relacion a las fuentes de investigacion primarias, se debe sefalar
que la informacion se debe considerar a las actividades turisticas, ya que,
de una manera u otra, es parte imprescindible del proceso productivo

turistico.

La informacion que se logro recopilar, se obtuvo de fuentes directas,
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mediante la aplicacibn de encuesta a turistas y visitantes locales que
asisten a satisfacer determinadas necesidades de alimentacion, en cada

uno de los restaurantes de la parroquia que oferten comida tipica.

La modalidad que se implementé dentro de la investigacion, es la
observacion de campo porque se basa en el estudio; el cual, permite la
participacion real del investigador, desde el mismo lugar donde ocurren

los hechos.

3.3.1 Poblacion y muestra

Muestreo NO PROBABILISTICO: No se conoce la probabilidad que
tienen los diferentes elementos de la poblacion de estudio de ser

seleccionados.

Muestreo por conveniencia. Es la muestra que esta disponible
en el tiempo o periodo de investigacion. Ejemplo: Todos los
pacientes que asistan a una clinica en particular cierto dia,
semana, pueden ser requeridos para participar. (Salvado,
2016)

DESVENTAJA: la muestra puede ser poco representativa de la poblacion
gue se desea estudiar.
Definicion

Los muestreos pueden ser de diferentes tipos:

Muestreo aleatorio simple: es aquel en el cual se eligen al azar

n individuos de la muestra; todos los individuos de la poblacién
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tienen igual probabilidad de ser elegidos.

Muestreo aleatorio estratificado: Es el caso en el que la
poblacion se divide en grupos homogéneos (que presentan
caracteristicas similares) llamados estratos, y posteriormente

se extrae una muestra aleatoria simple de cada uno.

Muestreo aleatorio sistematico: se ordenan numéricamente
todos los individuos de la poblacion; se divide el tamafio de la
poblacién entre el tamafio de la muestra, resultando un
cociente k; finalmente, se elige al azar un elemento de la
poblacion, y a partir de él se seleccionan de k en k todos los

elementos siguientes.

Muestreo por conglomerados y areas: se divide la poblacion en
distintas secciones o conglomerados, es decir, subconjuntos
de la poblacién donde la variabilidad de caracteristicas es
similar a la de la poblacion entera; se eligen al azar unas pocas
de estas secciones, y se forma la muestra con todos los
elementos de las secciones elegidas. (Hernandez Abreu
Domingo, 2013).

En la investigacion se consideré como muestra al grupo de personas
que prestan el servicio de venta de comida de los diferentes
establecimientos que ofertan productos y a la vez también estan
considerados las personas de la tercera edad que con su memoria
histérica dieron a conocer sobre la tradicion oral de la gastronomia del
sector. Se realiz6 el levantamiento de informacion a 5 personas que
atienden en los establecimientos investigados, y a los adultos mayores de
la parroquia, que fueron en un nimero de 32, personas gue se relacionan

con actividades gastronémicas.
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En cuanto a la encuesta a los turistas, se efectu6 analizando a los
restaurantes que se encontraban en las cercanias como las principales
competencias cercanas a Natabuela como es en Atuntaqui y Chaltura,
cerca de 15 restaurantes donde se determin6é el promedio de visitas los
fines de semana; es decir, una poblacion estratificada, cada fin de
semana por el lapso de dos meses; asi entonces, se determina la
poblacion a quienes se aplica la formula y se tiene como resultado un
namero total de encuestas aplicables. Se entrevistd a 361 visitantes, un

promedio de 9 por semana. Aplicando la siguiente formula.

Formula

Muestra

n= N*d2*z2
(n-1)*E2+d2+22

n= muestra
N=poblacién total
d=0.5 varianza

z= nivel de confianza.

E= margen de error

n= 6000*0.25*1.96
(n-1)*0.05+0.25+1.96

n= 361
N 361
N Total de la poblacion 6.000

D2 Variabilidad de la Poblacién 0,25
E Margende Error 0,05 5%
Z Nivel de confianza de los datos 1,96 95%
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

La gastronomia forma parte de la identidad cultural de los pueblos, y
por tanto un atractivo turistico para las personas no residentes del lugar.
Para conseguir que el turismo gastronémico sea un producto diferenciado
y de calidad se necesita la participacion conjunta de todos los agentes

implicados (restauradores, hoteleros, comerciantes, etc.).

Natabuela Parroquia caracterizada por una variada y rica gastronomia,
donde confluyen platos culinarios con mezcla del indigenismo y el
mestizaje hace de esta parroquia un lugar de deleite del paladar para el

turista.

4.1. Gastronomia de Natabuela

Analisis

No existen estudios de previsidbn de demanda de turismo gastronémico
en la Parroquia de Natabuela, de ahi, la novedad de este estudio; para la
realizaciéon del mismo se obtuvo informacién de campo en la recoleccién
de entrevistas a personas de la tercera edad residentes que han tenido
gque ver con estos aspectos gastrondmicos, se ha recogido una
informacion en tradicion oral de los ultimos analisis que llegan a reflejar

una procedencia de hace 80 afios atras en productos que se ha perdido y
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otros que se mantienen.

Natabuela posee una variada cultura gastronGmica, una comida
autentica con ingredientes propios y técnicas de cocina que vienen de
tiempos memorables la fusion del indigenismo y el mestizaje han
desarrollado productos gastronémicos como: la boda, plato de sopa
compuesto de harina de maiz papas y trozos de carne de chancho
condimentado por hiervas de la zona como cilantros, perejiles cebollas y
ajos, servido en ocasiones especiales como Fiestas del Inti raymi, de las
festividades de matrimonios ahi el origen de su nombre, las actividades
ganaderas hacen la produccién de crianza de cerdos de ahi se derivan
una variada gastronomia como fritada, hornado, chicharrones, perniles,
la crianza de animales domésticos y la agricultura es causa de
combinacion de ingredientes como el caldo de gallina, el yahuarlocro, la
chuchuca, entre los platos fuertes esta el cuy, los postres el dulce de

higo, colada morada.

Los métodos y técnicas de preparacion son diferentes a los que
existen en la actualidad las técnicas de mantener los alimentos como el
ahumado y salazén en especial en el cuidado de las carnes con este
meétodo se mantenian libre de bacterias que dafien los alimentos, entre
las formas de coccidn o de preparacion estaban el fogon o Koncha era un
pequefio horno hecho a base de barro en su interior se introducia la lefia
con un orificio pequefio para poder atizar , en la parte superior se ponian

las ollas en las cuales iban a preparar los alimentos, era una costumbre
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indigena en el cual se ahorraba més lefia que en las cocinas de los

espafoles, por lo regular estaban ubicadas dentro de la casa.

La tulpa era otra manera de cocinar los alimentos, consistia en poner
de tres a cuatro piedras selladas con barro alrededor del fuego para
colocar las ollas encima, la manera de encender estas cocinas era a base
de combustibles como la lefia, estiércol de animales, pajas secas,

chamizas secas.

Los utensilios que eran utilizados estan las ollas hechas a base de
barro, las grandes para hacer guisos o la chicha, medianas para comidas
qgue iban hacer trasportadas, las pequefias para guardar o calentar, los
mates eran a base de cualquier calabaza que servian en forma de vajilla

para poner la comida preparada o para poner bebidas.

Las tostadoras como utensilio principal aqui se preparaba el tostado,
en Kallana eran tiestos o cazuelas llanas de forma ovoide con abertura
oblicua, la misma que no permitia que los granos salgan al momento de
reventar. El horno de lefia hecho de barro y adobe estiércol melaza para

la preparacion de porciones grandes de carne, y preparacion de pan.

La base de toda civilizacion andina sera el maiz como fuente y
derivado de algunos productos, la papa como cultivo y acomparfiante de
todos los platos, las bebidas que nunca faltan en las celebraciones esta la

chicha, el Yahuarmisqui la fusion de dos culturas el indigenismo y el
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mestizaje genera una actividad gastrondmica que en el presente se

mantiene como baluarte para el desarrollo de la actividad turistica.

Tabla 1. Gastronomia de Natabuela

Sopas Platos fuertes Postres Bebidas
La boda Medianos Dulce de higo Chichas
La chuchuca Gallina Colada morada Aguados de limdn
Caldo de gallina Cuy Empanadas Hervidos de frutas
rellenas
yahuarlocro Hornado Morocho
Fritada

Fuente: investigacidon de campo

4.1.1 Entorno cultural del pueblo Natabuela, asociado con las

practicas gastrondmicas

Anélisis

La cultura Natabuela se caracteriza principalmente por sus tradiciones
y celebraciones culturales, manifestadas en los meses de abril, julio y
octubre. Se encuentra ubicada en la provincia de Imbabura, cantén
Antonio Ante, las parroquias que lo conforman son Andrade Marin, San
Francisco de Natabuela, San José de Chaltura, zona urbana marginal de

Atuntaqui; y en el cantén Ibarra, parroquia San Antonio.

En el idioma Quechua se deriva de NATA=primitivo, aborigen, propio

del lugar; y BUELA= arboles, bosque, vegetacion.

La poblacion de Natabuela estd compuesta por indigenas que estan
ubicados en las partes rurales o periféricas que es la mayoria de la

poblacion donde desarrollan actividades agricolas, ganaderas, textiles,
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artesanias, construccion y mestizos estos ubicados en las partes del

centro de la ciudad en actividades de comercio.

Dentro de un aspecto social del pueblo Natabuela es que la mujer
mantiene fuerte los lazos familiares con sus hijos tratando de no alejarse

de ellos sin depender que tengan edades adultas.

Con el proceso socio historico de la cultura Natabuela ha desarrollado
nuevas adaptaciones desde el mismo hecho de aculturacion con la
llegada de los Incas, la colonizacién espafiola que trato de extinguir su
cultura y con la concertacion del mestizaje dando como resultado nuevas
realidades y cambios, en sus labores agricolas ganaderas, su vestimenta,
sus costumbres, sus fiestas, sus alimentos y su gastronomia. La religion y
sus celebraciones y la tradicion oral han mantenido viva su cultura hasta

las presentes generaciones.

Las costumbres y tradiciones que se practican van mas alla de cantos,
ritos, danzas o manifestaciones folkléricas. Son expresiones artisticas las
que hoy se practican como en la vestimenta, en la preparacion de sus
alimentos y en labores diarias la aplicacion a la vida diaria produce

interculturalidad.

Las ceremonias o festejos hacen permanecer unidos se mantienen
fiestas como el Intiraymi con su expresion de ofrenda es el mediano, las
fiestas patronales donde hoy en, la actualidad se realizan ferias
gastronémicas con mas un ciento de platos donde estd presente el

Hornado, la fritada, el cuy, la celebracion de la semana santa la
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integracion de una fusion de granos como es la fanesca, las fiestas de
navidad y fin de afio con preparacion de pavos, hornados, cuy,

empanadas bufiuelos etc.

Fechas en las cuales las personas se preparan para recibir a sus
familias y amigos organizando los més ricos banquetes con formas de
preparacion manteniendo costumbres que se transmiten de generacion

en generacion.

Tabla 2. Entorno cultural y gastronomia

Entorno cultural y gastronomia

Fiestas y ceremonias Fechas Gastronomia

Semana santa Abril - marzo Fanesca

Parroquializacidn Noviembre Hornado fritada

Intiraymi Junio Mediano, gallina, cuy, granos
Navidad vy fin de afo Diciembre Cuy, hornado, pavo,

Fuente: investigacion de campo.

Elaborado por: Carlos Ortega.

4.1.1. Productos Gastrondmicos tipicos de la zona

Analisis

La gastronomia tipica es el sustento de las combinaciones locales con
productos que se producen en cada regién siendo representativos o

promocionados por las personas.

Entre sus principales actividades esta la agricultura y la ganaderia,

productos como aguacates, guabas granadilla, aji, taxo, mora ,pepino,
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maiz , frejol, calabazas, habas , cebada con variedad de hortalizas como
la cebolla, col remolacha, rdbano que constituyen la dieta del pueblo de

Natabuela.

El maiz como, base de la dieta y sus variedades chulpi canguil, maiz
amarrillo, maiz blanco, morocho es el componente mas importante de la
gastronomia del pueblo de Natabuela , de su maduracién es componente
de méas de cincuenta productos gastronémicos como el mote la colada
morada, chicha, pan , tostado, mote, humitas, arepa, la boda, chuchuca,

tortillas.

Entre los platos mas importantes o consumidos que respondieron las
personas entrevistadas son: el Cuy como principal fuente de la dieta y de
las celebraciones méas importantes de los habitantes es el que predominio
ha tenido en la historia ya que data su consumo desde fechas preincaicas
consumo de este animal por su sabor ha sido fuente de produccion en la

crianza para sus habitantes por tener mucha demanda en la region.

El cuy frito acompafiado de mote aguacate papas queso y vaso de
chicha es un plato muy apetecido en diferentes eventos o fiestas de la

parroquia de Natabuela.

El hornado plato venido de Espafia con nombre de cochinillo hecho en
horno de lefla y alifado con chicha tomo gran importancia de la

gastronomia como uno de los platos mejor promocionados en el pais.
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La fritada como uno de los platos mas consumidos a diario por los
habitantes que ha llegado a convertirse en una ruta gastronémica en esta
region su preparacion es a base de carne de cerdo traido desde Espafia
en la época de la colonia fusionando con elementos endémicos como la

chicha, el mote, la papa produciendo un sabor inigualable.

Tabla 3. Productos Gastrondémicos tipicos de la zona

Sopas Platos Postres bebidas
La boda Cuy frito Dulce de higos chicha de jora
La chuchuca Fritada Ocas chicha de maiz
Yahuarlocro Hornado Dulce mora chicha de arroz
Caldo de gallina  Pernil Dulce guayaba chicha de frutas
Arroz de cebada Pavos Empanadas Aguados limén
Quinua morcillas Colada morada Hervidos frutas

Locro de papas

Fuente: investigacion de campo

4.1.2. Formas de preparacion tradicional de la gastronomia de

Natabuela

Andlisis

En la actualidad son los indigenas quienes han sabido mantener las
tradiciones y las formas de preparar los alimentos la utilizacion de varias
técnicas como los ahumados y la conservacion de las carnes en sal de

grano puestos en tulpas o cocinas de lefa.

La boda es una sopa que se acostumbraba a servir mucho en todas
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las festividades que tenian los habitantes hecha con harina de maiz
reventada, la carne de chancho se la corta en trozos y se la pone a
cocinar durante 24 minutos, la harina se pone en agua fria y se revuelve
para que no se haga grumos, esta se la agrega a la olla donde esta la
carne de chancho agregando hiervas que son alifios y papas después
gue se cocina se sirve por lo regular se usa tulpa o cocina de lefia para

dar un sabor ahumado exquisito.

La chuchuca sopa donde se utiliza el morocho molido puesto a cocinar
en agua, la carne de chancho se corta en trozos y se cocina aparte en el
momento que esta cocinado el morocho se agrega a la carne, se agrega
papas picadas y leche acompanado de cebolla perejil ajo en algunos
casos se cocina se sirve. lgual la preparacion en tulpa o cocina de lefia

para que desprenda ese sabor ahumado.

Caldo de gallina animal doméstico que tiene mucha demanda
constituye un plato de la dieta diaria la crianza es doméstica y organica
la tradicion, marca como forma de preparaciéon desde la muerte del
animal haciendo un corte en su cuello para proceder a desangrar al
mismo instante se tiene una olla de agua hirviendo se mete al animal
para poder desprenderle las plumas hacemos un corte para sacar su
aparato digestivo y ponemos en otra olla a cocinar ponemos hiervas para
su sazon igual la técnica de cocinar en tulpas procede a dar ese sabor de

ahumado.
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Cuy frito muy en particular y receta propia de la regién a igual manera
uno de los platos que tiene mucha demanda. El procedimiento de
preparacion es de la muerte del animal aplastando su cabeza se
desangra y se pone en agua hirviendo para quitar su pelaje se tiene que
sazonar con sal, a veces comino, se pone paila con aceite caliente y se
pone al cuy ahi a fuego lento y se tapa para que se cocine luego de diez

minutos se alza el fuego para que se dore se lo puede hacer en tulpa.

Hornado un plato apetecido a nivel nacional por su sabor la forma de
preparacién es con el cerdo completo se lo alifia con ajo, aji sal cilantro,
comino, chicha, se pone esto licuado y se agrega a la lata donde esta el
cerdo, y se mete en un horno de lefia durante 12 horas muy consumido

en fiestas.

La fritada es, muy popular en esta region de la provincia de Imbabura
la carne de cerdo se alifia con ajo, cebolla, comino, jugo de naranja,
pimienta, se pone a cocinar en una paila de agua con todos los alifios
hasta que se reduzca el agua, se pone a dorar en su propia grasa la

utilizacion de tulpa produce un sabor diferente.

El turismo gastrondmico es una tendencia en auge y de valor agregado
gue viene a enriquecer el turismo cultural de alto nivel adquisitivo. Se ha
manifestado como un pilar para el crecimiento econémico de los paises,
representando un porcentaje cada vez mas elevado del gasto turistico

total.
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El turismo gastrondémico revaloriza las tradiciones culinarias y al utilizar
productos de origen local. El turismo gastrondmico en definitiva se
convierte en el potencial que muchas ciudades y provincias necesitan

para la mejora de la situacién econdmica actual.

La gastronomia estd formada en sus bases por productos o materias
primas. No tiene sentido hablar de la gastronomia de una ciudad sino es

con ingredientes o productos del entorno.

El turismo gastrondmico una de los principales alicientes es poder
conocer, degustar y poder adquirir los diferentes productos, platos,
materias primas de la tierra objeto del turismo. Esta investigacion tiene
por objeto estudiar la comercializacién en restaurantes de la localidad la
presencia de productos autoctonos de las distintas localidades de la

Parroquia.

Tabla 4. Formas de preparacion tradicional

Producto Preparacion.

La boda Cocina de lefia

La chuchuca Cocina lefia

Caldo de gallina Cocina lefia

Cuy Frito cocina de lefia
Hornado Horno de lefia
Fritada Tulpa o cocina lefia

Fuente: investigacion de campo
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En las entrevistas realizadas para el levantamiento de la informacion
acerca de la gastronomia tipica de la parroquia de Natabuela, se procedio
la investigacibn con personas que tengan conocimiento o alguna
experiencia con los métodos de preparacion, nuestra principal fuente fue
el GAD Parroquial donde llevan un listado de personas que responden a
las caracteristicas sefialadas para levantar dicha informacion , personas
que tiene negocios y que asisten a las ferias gastronomicas organizadas
en la parroquia en sus celebridades, un numero de 32 personas
comprendidas de 65 a 80 afos, determinamos una zonificacion vy
dividimos a la Parroquia en dos sectores, tomando como linea divisoria la
autopista panamericana, el sector de los Ovalos habitada por la mayor
parte de la poblacion indigena y el sector de San francisco que tiene
mayor poblacién mestiza. En lo que respecta al primer guion de entrevista

acerca de la gastronomia tradicional, formas y preparacién de Natabuela.

El 2do Guion es la entrevista realizada a propietarios de lugares de
restauracion de la Parroquia de Natabuela hemos identificado 5
restaurantes que reunen condiciones para el desarrollo turistico local
establecimientos que tiene afios de experiencia, el servicio que brindan
retnen el condicionamiento para la atencion de turistas, certificados por

el MINTUR.

En las preguntas que siguen a continuacion expresamos las
respuestas mediante tablas de representacion donde indican

contestacion al guion de preguntas cerradas que realizamos a los
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propietarios.

e Pregunta No 1l

Responde a los afios que funciona la empresa realizamos una lista de

restaurantes y determinaremos las respuestas

Tabla 5. Pregunta No 1

Empresa Funcionamiento
Parrillada de la Che 13 afios
Hosteria Natabuela 29 afios
Hosteria Pueblo Viejo 17 afios

Rancho Victorias 1 afio

Los tres guabos 6 afios

Fuente: Investigacion de campo

e Pregunta No 2

Involucraciéon en el negocio de gastronomia

Tabla 6. Pregunta No 2

Empresa Involucramiento experiencia
Parrillada del Che 13afos
Hosteria Natabuela 29 aios
Hosteria Pueblo Viejo 17 afios
Rancho Victorias 7 afios
Los tres guabos 13 afios

Fuente: Investigacion de campo

e Pregunta. No 3

Preferencia de perfil de cliente que visita los lugares de expendio
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Tabla 7. Pregunta No 3

Empresa cliente
Parrillada de la Che Nacional
Hosteria Natabuela Nacional
Hosteria Pueblo Viejo Extranjero
Rancho Victorias Nacional
Los tres guabos Nacional

Fuente: Investigacion de campo

e Pregunta. No 4.5.6

Se realiz6 una matriz que contenga resultados de tres variables. Plato
fuerte, bebida, que més prefieren los clientes.

Tabla 8. Pregunta No 4.5.6

Empresa Plato Bebidas

Parrillada del Che Parrillada ,cuy Jugos naturales

Hosteria Natabuela Locro de papas, carnes Jugos naturales
coloradas

Hosteria Pueblo Viejo Trucha, carnes coloradas, Jugos naturales

fritada trucha, cremas,

sopa de quinua.

Rancho Victorias Fritada Jugos naturales

Los tres Guabos Fritada Jugos naturales

Fuente: Investigacidn de campo

e PreguntaNo 7

Los problemas que mas frecuentes que han enfrentado es la demanda

de visitantes en feriados.

8.- ¢, Cual es su oferta gastrondmica?



Tabla 9.0ferta gastrondmica

Empresa

Oferta gastrondmica

Parrillada del Che

Parrilladas y cuy

Hosteria Natabuela

Comida tipica e internacional

Hosteria Pueblo Viejo

Comida tipica e internacional

Rancho Victorias

Comida tipica y parrilladas

Los tres guabos

Comida tipica

Fuente: Investigacion de campo

9.- ¢ Cuales son los platos tipicos q méas vende?

Tabla 10. Platos tipicos g mds vende

Empresa

Plato tipico

Parrillada del Che

Parrilladas y cuy

Hosteria Natabuela

Comida tipica

Hosteria Pueblo Viejo

Comida tipica

Rancho Victorias

Fritada, caldo de gallina y parrilladas

Los tres guabos

Cuy , gallina

Fuente: Investigacion de campo

10.- ¢Por gué escogi6o la comida tipica para ofertar en

restaurante?

Tabla 11. Comida tipica para ofertar en su restaurante

Empresa

Oferta comida tipica

Parrillada del Che

Mayor demanda

Hosteria Natabuela

Menus a seleccidn del visitante

Hosteria Pueblo Viejo

Menus a seleccidn del visitante

Rancho Victorias

Menor inversién mayor rentabilidad

Los tres guabos

Mayor demanda de la poblacion

Fuente: Investigacion de campo

Su
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11.- ¢ Cudl es el plato tipico de la zona que oferta su restaurante?

Tabla 12. Plato tipico de la zona que oferta su restaurante

Empresa Plato tipico

Parrillada del Che Parrilladas cuy

Hosteria Natabuela Locros de papas

Hosteria Pueblo Viejo Sopa de quinua y trucha

Rancho Victorias Yahuarlocro. fritada

Los tres guabos Cuy

Fuente: Investigacion de campo

12.- ¢ Cudl es un promedio de costo de un plato tipico que oferte

en su negocio?

Tabla 13. Promedio de costo de un plato tipico que oferta

Empresa Precio promedio de plato

Parrillada del Che 17.00usd a 25.00usd

Hosteria Natabuela 15.00usd a 25.00usd

Hosteria Pueblo Viejo 8.00usd a 25.00usd

Rancho Victorias 4,50usd a 12.00 usd

Los tres guabos 7.00usd a 18.00usd

Fuente: Investigacion de campo

13.- ¢, Cudl es el costo de una bebida tipica que oferte su negocio?

Tabla 14. Costo de una bebida tipica

Empresa Precio de bebidas.

Parrillada del Che 2.50 a 5.00 usd

Hosteria Natabuela 5.00 a 8.00usd

Hosteria Pueblo Viejo 3.00 a 6.00usd

Rancho Victorias 1.00 a 2.50usd

Los tres guabos 1.50 a 3.00usd

Fuente: Investigacion de campo
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14.- ; Cudl es el costo de un postre tipico que oferte su negocio?

Tabla 15. Costo de un postre tipico

Empresa Precio de postre

Parrillada del Che 3.00 a 5.00

Hosteria Natabuela 6.00 a 8.00

Hosteria Pueblo Viejo 3.00 a 6.00

Rancho Victorias 2.00 a 4.00

Los tres guabos 3.00 a 5.00

Fuente: Investigacion de campo

15.- ¢Cudles son las formas de preparacion que Ud. utiliza en su
negocio?

Tabla 16. Formas de preparacion

Empresa Formas de preparacion.

Parrillada del Che Cocina a gas y carbdn

Hosteria Natabuela Cocina a gas

Hosteria Pueblo Viejo Cocina a gas

Rancho Victorias Cocinaagasy lefa

Los tres guabos Cocina a gas y carbdn

Fuente: Investigacion de campo

Los resultados que respondieron los ofertantes ante las preguntas
los restaurantes han establecido sus negocios a mas de veinte y cinco afios
donde el desarrollo y la rentabilidad ha sido creciente, el nivel de la oferta de
sus productos ha sido variado entre la gastronomia nacional tipica y la
internacional, la procedencia de sus visitantes hay un mayor porcentaje de
turistas nacionales, luego locales y extranjeros, los promedios de los precios
de sus ofertas son accesibles a diferencia del servicio y de los afos de

experiencia. Con la propuesta del proyecto de diversificacién de la oferta
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gastronémica en Natabuela los propietarios de los establecimientos

aceptaron de una manera positiva la ejecucién del proyecto.

4.2. Preferencias del consumo de platos tradicionales en

Natabuela

4.2.1. Generalidades del publico encuestado

El trabajo de investigacion se desarroll6 en la parroquia de Natabuela
canton Antonio Ante, para la realizacién de la encuesta se tomé en
cuenta a empresas constituidas en el marco legal de la ley de turismo

seleccionando a cinco restaurantes de mayor acogida.

Analizando sus clientes externos y posibles competencias de las
localidades e Chaltura y Atuntaqui, seleccionando a 15 centros de
alimentacion y expendio de comida durante dos meses todos los fines de
semana se ha llegado al numero de 6000 personas y aplicada la formula
se aplica las 361 encuestas. Hombres mujeres de edades entre los 30
afos hasta los 65 afios que es un rango de la poblacion econémicamente

activa.

4.2.2. Preferencias del mercado consumidor

Pregunta No 1.

1.- ¢En sus viajes de turismo por el Ecuador consume comida tipica?
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En sus viajes de turismo por el Ecuador,
consume comida tipica?

4%

ESi ENo

Figura 1. Viaje a Ecuador

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El autor

Anélisis

La mayoria de personas encuestadas cuando realizan sus viajes de

turismo por el Ecuador tienen una preferencia por consumir comida tipica.

Los datos reflejan el resultado de preferencia que el mayor nUmero de
personas encuestadas en los diferentes restaurantes de Natabuela tienen
un alto grado de preferencia por la comida tipica y restante deciden por
otras opciones o por otras comidas cuando realizan viajes de turismo por
el Ecuador en otras regiones del Pais las razones de preferencia son
algunas el sabor, la preparacion los ingredientes y el costo accesible para
toda persona que tiene esta inclinacién por la gastronomia tipica del

Ecuador.
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En los viajes de turismo por Ecuador que realiza, ¢;Qué preferencia

de comida tiene?

En los viajes de turismo por Ecuador, cual es
su preferencia alimenticia?

B comida rapida ® comida ecuatoriana ® comida tradicional ancestral B comida oriental

Figura2.Preferencias de comida

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El autor

Analisis

Las personas encuestadas en los diversos lugres de restauracion de la
parroquia responden a una preferencia en elegir la comida tipica como la

proponente en los viajes que realizan con motivacion turistica.

Los datos mostrados indican que la mayoria de las personas que eligen
realizar viajes de turismo por el Ecuador prefieren la comida tipica
ecuatoriana los niveles culturales demuestran al lugar donde pertenecen, la
frecuencia de viajes obedece a que en los Udltimos 10 afios exista un

desarrollo favorable en la gestién turistica gubernamental y también
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motivacion en la empresa privada de promocionar los lugares y atractivos
una obligacién es la satisfaccion de servicios recibidos uno de los mas

importantes es la alimentacion, la gastronomia del Ecuador es un atractivo.

La variedad de platos es muy amplia en la oferta de cada region sabores
anicos presentaciones, ingredientes que se articulan al lugar a la region se
diferencia de que en Ecuador existan 4 regiones diferentes origina la
diversidad de flora, fauna y asi la cultura gastronémica se fusiona para dar

sabores distintos.

En compaiiia de quien visita la parroquia de
Natabuela?

Hamigos Mfamilia M pareja

Figura 3. Compafiia de visita

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El autor
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Anélisis

El notable crecimiento de los lazos familiares hace crear eventos
especiales donde se fortalece la union familiar las fiestas, los aniversarios,
los actos religiosos, las festividades de cada hogar son transmitidas a
requerir de servicios de alimentacion, las familias locales acuden a estos
restaurantes buscando el servicio de su oferta gastrondmica y servicios
adicionales de diversion, las personas turistas que realizan sus viajes lo

hacen siempre con sus familias componentes del hogar.

Lo importante de los viajes que realizan es mantener los rasgos familiares
unidos las fechas especiales hacen que se mantengan las costumbres y en
si también los banquetes gastronomicos contemplando como resultado de
este estudio deriven al consumo de la comida tipica que la mayoria de

familias del Ecuador tiene esa preferencia.

Para Echeverria O, (.2018; La ley que propone impulso para los feriados
es favorable para la reactivacion econdmica de los destinos turisticos que
tendrian una planificacion anticipada para poder atender a los distintos
turistas internos que se desplazan por el pais motivados a diferentes

maneras de ocio, diversion, viajes familiares o visitas.
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Por que medios se informé Ud. de estos
restaurantes en la parroquia de Natabuela?

B Amigos Msitiosweb mprensa Mradio mtv

Figura 4. Medios de informacion

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El autor

Analisis

De las personas encuestadas que responden a la mayoria de
consumidores locales, los cuales la principal fuente de informacién acerca
de la oferta de los productos gastronémicos ha sido a través de la boca a
boca, informados por la secuencia de lazos familiares, lazos de amistad
gue recomiendan visitar los centros de atencion, el comentario positivo de

las personas hace que la visita se multiplique.

Las campafas publicitarias que realizan los gerentes o propietarios
fortalecen la preferencia de visita lo que implica un juego entre precio ,
producto, imagen, facilidades que presentan los locales para que se

construya una percepcion en las personas que visitan , Ultimamente los
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medios de comunicacion han quedado en el retraso , las nuevas
tecnologias informéticas crean productos publicitarios mas acertados y
menos costosos como se lo hace a través de les redes sociales , la
television, la radio y la prensa quedaron a segundo plano, para los
inversionistas el alto costo y la menor cobertura han sido determinantes

para esta eleccion de campafias publicitarias.

Enumere en orden de importancia las
caracteristicas que debe tener un restaurante
de comida tipica en Natabuela

M calidad y atencion M precio M infraestructura del local Msabor M variedad

Figurab. Caracteristicas de un restaurante

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El autor

Analisis

Los restaurantes que se seleccionaron para el estudio, son locales que
cumplen con la vigente legalidad del Ministerio de Turismo, en los ultimos
10 afios el desarrollo turistico del pais ha desarrollado grandes avances

en el cambio de cultura de atencion.
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Los centros de atencion al turista como hoteles y restaurante han
tenido que estructurar sus areas para su mejor atencion, el Area de
cocina que es lo vital para un restaurante recibe atencibn mayor en
capacitaciones de manipulacion de alimentos, la persona que visita en la
actualidad ha cambiado su forma de proceder y se ha vuelto méas

exigente en el servicio ya que hoy tenemos un turista mas educado.

Las nuevas generaciones de investigadores gastronémicos, el
crecimiento de una competencia es causa de que exista varios niveles de
satisfaccion como lo podemos observar en esta pregunta que la mayor
parte de personas exigen el sabor de las comida como principal hecho
para visitar un restaurante, y los demas niveles estdn atados
proporcionalmente como lo explica en este grafico todos se vuelve un

conjunto de grados de satisfaccion.

Schluter y ThielEllul (2008) manifiestan que:

El turismo gastronémico ha generado mayor interés en los
investigadores de diferentes paises desde la organizacion del
congreso mundial de turismo gastrondmico realizado por la
OMT en el 2000, debido a la gran demanda que genero el
turismo gastrondmico a nivel mundial es necesario conocer
cuales son las variables méas valoradas en la satisfaccion de
los servicios para potenciar como atractivo turistico de destino
y para que los prestadores de servicios de restauracion

puedan idear estrategias que reaccionen a la demanda.
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Cuales son los platos tipicos de
preferencia en Natabuela

M caldo de gallina B cuy  hornado H llapingacho

m parrilladas m yahuarlocro H fritada H churrasco

Figura 6. Platos tipicos

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El autor

Analisis

La seleccion de restaurantes que se determind en la parroquia de
Natabuela se la hizo analizando la oferta, el servicio que brindan y que
estén en la normativa legal, certificacion por parte del Ministerio de
Turismo, la mayoria de restaurantes ejercen su actividad comercial a
partir de los fines de semana ya que existe mayor demanda que entre
semana, la aplicacion de esta encuesta se realiz6 a doscientas cincuenta
personas que acuden a los centros de atencion gastrondmica durante los

fines de semana.

Los datos recogidos a través de las encuestas se las hizo en
restaurantes con ofertas de especialidad como vamos a explicar el

Restaurante La parrillada del Che tiene especialidad a la parrilla, en la
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hosteria Natabuela su menu es variado que de lo internacional a lo tipico
y solo atiende la mayoria de compromisos por reserva, la Hosteria Pueblo
Viejo su atencion solo se hace solo bajo reservaciones y no se abre al
publico en general sus menus son bajo pedido y hace una fusién entre lo
internacional y lo tipico ecuatoriano, el restaurante los Tres guabos se
especializa en comida tipica en fritadas, cuyes, sopas tipicas, y el
Restaurante Rancho Victorias es un establecimiento nuevo que investigo
la demanda que existia en ese sector y priorizo sus menus en parrilladas
y comida tipica, es por decir que los datos se pueden contrariar a la
demanda que existe en los puestos informales que se extienden en todo
la via Panamericana que ofertan fritada y caldo de gallina locales que son
también visitados por personas que no requieren diferentes formas de

atencion e higiene.

El chef Juan Carlos Ordofiez (2017) Manifiesta que:

La cultura marcada desde los inicios de cada persona, por decir desde
siglos permite mantener una preferencia por los sabores de platos
ecuatorianos, mucho mas de las celebraciones, las familias ecuatorianas
deciden comer una vez por semana consumir comida tipica, y a veces se
ven en la necesidad de visitar restaurantes que oferten una variada carta

de menus de comida tipica.
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Cuanto estaria dispuesto a pagar por un
plato de comida tipica?

m250a5 ®m550a750 m6al2

Figura 7. Disposicion de pago

Fuente: Encuesta
Elaborado por: El autor

Analisis

En lo que representa el grafico los datos recogidos en la investigacion
sefala que los doscientos cincuenta personas que asisten a consumir la
oferta de los restaurantes de la parroquia de Natabuela, tiene una
preferencia de pago de platos que van desde, el prefiere pagar un precio
por plato que vaya desde los 2.50 hasta los 5.00 délares, tiene una

preferencia de 5.50 hasta 7.50 délares, y de 6.00 a 12.00.

La decision de los ecuatorianos por elegir un plato de comida va desde
la promocion y estrategia que llegue por parte de los propietarios de los
restaurantes donde publiquen sus mejores ofertas para poder cautivar a

ese futuro cliente es donde se pone en practica el marketing mix el
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precio, la plaza, la promocion y el producto, pero a veces es también la
decision de sentimientos encontrados en la familia o con amigos, son

ratos decidores de eleccion y de preferencia de restaurantes.

Dentro de las familias ecuatorianas que visitan o frecuentan estos
sitios de comida analizan los precios y su estabilidad econémica es por
l6gica que las personas que tiene mas ingreso van a tener mayor

capacidad de pago que los que tiene menos.

Schiffman y Kanuk (2010) manifiestan que:

Las reducciones en la desercion de clientes generan mas

ganancia debido a que los clientes leales de la empresa o

restaurantes consumen en mayor proporcic’)n y Son menos

sensibles a los precios resultan menos costosos atenderlos y

son posibles captadores de mas clientes.

4.3. Alternativas de rescate de las preparaciones tradicionales de

Natabuela

4.3.1. Recetas tradicionales de Natabuela

Sopa de chuchuca. Es uno de los platos que estan desapareciendo de
la tradicién gastrondmica de Natabuela, que en los restaurantes no se
prepara, segun la investigacion es un plato cargado de proteinas y buen

sabor, en algunos hogares todavia se prepara.

77



Hecho a base de su ingrediente principal que es el morocho molido
puesto a cocinar en tulpa antes se lo hacia en ollas de barro pero con el
pasar del tiempo en ollas de hierro y Gltimamente en ollas de aluminio, la
carne de chancho habitual en esta region cortada en trozos y puesta a
cocinar, los demas ingredientes como la sal la cebolla, el perejil. La leche
y las papas cortadas en trozos se colocan a la olla de la carne agregando
la coccion de chuchuca y revolviendo hasta quedar una composicion casi

espesa par luego servir en la mesa.
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FICHA TECNICA COCINA
RECETA: Sopa de Chuchuca

Apellidos: Categoria: sopa de Raciones: 1

Nombre: chuchuca

Partida: sopa Aplicaciones:

Fecha:

Cantidad Ingredientes Cantidad Ingredientes

200grs Morocho molido o 20grs Hiervas perejil, cebolla
chuchuca

100 grs Carne de chancho

50grs papa

Y litro leche

METODO DE ELABORACION

Cocinar la carene de chancho durante 20 minutos.

Cocinar la chuchuca hasta generar espesura

Poner la carne a la mescla chuchuca leche y agua, poner la hiervas

Cocinar hasta realizar una sopa espesa durante 10 minutos

g | W N|

Rectificar sabores y sal

OBSERVACIONES Y VARIACIONES
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La boda. Sopa que ya no se prepara en la tradicion de la parroquia se
acostumbraba a servir este plato en festividades consiste en la harina de
maiz reventada o tostada puesta en agua fria para disolver y luego
llevada al fuego lento, la carne de chancho se la corta en trocitos y se
cocina en agua, se pone el resto de ingredientes en la mezcla de harina
las papas cortadas en trozos y las hiervas picadas como el perejil la
cebolla, y la albaca se espera se deja hervir se rectifica sal y se sirve, es
un plato que en la mayoria de entrevistas que se realizaron coincidieron

en la preparacion y consumo .
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FICHA TECNICA COCINA
RECETA: Sopala Boda

Apellidos: Categoria: sopa Raciones: 2 pax
Nombre:

Partida: Aplicaciones:

Fecha:

Cantidad Ingredientes Cantidad Ingredientes
1lib Carne de chanco 20grs papa

Y lib Harina reventada de maiz

1 Taza de agua

1 Taza de leche

10grs Hiervas picadas

METODO DE ELABORACION

Cocinar la carne chancho por 24 minutos

Revolver la harina en agua fria y revolver para evitar grumos

Agregar la harina a la carne y revolver

Agregar papas picadas

Poner hiervas picadas

o O | W N|

Esperar a 10 minutos para servir

OBSERVACIONES Y VARIACIONES
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Caldo de gallina. Consistencia sabor el plato mas consumido en todo
el pais la gran diferencia es de la gallina a diferencia de otras aves que
son de criadero y alimentadas con balanceados y quimicos, este plato
esta hecho con gallina de campo de criaderos con alimentacién organica
y natural el sabor inconfundible que desprende es si igual se pone la
gallina a hervir en abundante agua hasta que este blanda se va poniendo
uno a uno los ingredientes las papas , las alverjas, zanahoria, cebolla ,
perejil y esperar hasta que este cocinado todo y se sirve, segun la
demanda existente en Natabuela este plato es consumido por su alto
nivel de nutrientes y su preparacion no necesita de elementos quimicos ni

saborizantes.

82



FICHA TECNICA COCINA
RECETA: Caldo de gallina criolla

Apellidos: Categoria: Raciones: 3

Nombre:

Partida: Aplicaciones:

Fecha:

Cantidad Ingredientes Cantidad Ingredientes
1/2 Gallina criolla

1 litr Agua

20grs hiervas

10grs alverjas

30grs papas

METODO DE ELABORACION
Cocinar la gallina

Agregar las papas

Poner las alverjas

Esperar y rectificar sal y sabor

g | W N|

Servir

Gallina frita. Otra de las predilecciones esta la gallina frita algunas
personas prefieren que la gallina se fria en aceite acompafiando de

papas, arroz amarillo, y ensalada, se pone una salsa de mani para
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levantar el sabor del plato la gallina criolla es muy consumida y variada

como en esta presentacion que pocos restaurantes o puestos informales

la ofertan.

FICHA TECNICA COCINA

RECETA: Gallina con papas y ensalada

Apellidos: Categoria: Plato fuerte Raciones: 2
Nombre:
Partida: Aplicaciones:
Fecha:
Cantidad Ingredientes Cantidad Ingredientes
1/4 Gallina
1lib Papas
30grs Tomate, pimiento,

lechuga, zanahoria

METODO DE ELABORACION

1 | Cocinar gallina
2 | Cocinar las papas
3 | Picar las verduras
4 | Freir la gallina hasta dorar
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Cuy frito. Es uno de los platos mas representativos de la zona y
conocido en el sector de Chaltura cientos de personas acuden a
consumir, su preparacion es muy simple. El cuy animal que por su

proceso histérico ha estado presente desde las culturas pre incaico.

Su método de preparaciéon es muy simple, sea adoba el cuy con sal
comino y un poco de ajo luego en una paila grande en bastante aceite a
fuego lento se pone a freir lentamente durante un tiempo considerado par
que se cocine sus carnes y cuando ya esta se alza el fuego para que se
dore, se sirve con papas, con mote, tostado, aguacate la guarnicion es a
veces el gusto, un plato que ha permanecido de generacién en

generacion.

El cuy asado. Otra de las preparaciones que no puede faltar es el cuy
asado una receta que no ha sido explotada en esta regioén la costumbre
es de la provincia del Carchi con méas preferencia de consumo el cuy se
adoba con comino sal y ajo existe utensilios para asar introduciendo
palos de madera en su interior para albardar sus patas y proceder a
ponerlo en las brasas esperar hasta que deje de caer agua que este el
cuero del cuy casi tostado y reventado se procede a servir caliente
acompafnado con papas Yy la salsa hecha con sus viseras , leche ,maniy

aji para resaltar el sabor.
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FICHA TECNICA COCINA
RECETA: Cuy asado

Apellidos: Categoria: Plato fuerte Raciones: 1

Nombre:

Partida: Aplicaciones:

Fecha:

Cantidad Ingredientes Cantidad Ingredientes
1 cuy

409grs Papas

50grs Verduras

10grs comino

1taza aceite

METODO DE ELABORACION

Asar cuy en carbén

Cocinar papa

Cortar las verduras

Al W N

Montar platos

Fritada. La provincia de Imbabura se lleva la autoria, por el mayor y

elevado consumo, ha sido promocionado como plato originario de esta
zona estableciéndose como ruta gastronémica de la fritada en lo que

respecta a la situacion geogréfica de la parroquia de Natabuela.
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La carne de chancho se la corta en trozos se la deja marinar en jugo
de naranja en ajo cebolla comino y pimiento para luego en una paila llena
de agua se pone a cocinar hasta reducir el agua , en la misma grasa del
cerdo se pone a freir hasta dar un punto de doracion se realiza en tulpas
a lefia para que desprenda ese sabor ahumado, se sirve con tortillas de
papa, maduro frito mote tostado queso, ensalada, la fritada est4 presente
en la dieta de los Imbaburefios y por lo general de los turistas que visitan

esta region.
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FICHA TECNICA COCINA
RECETA: Fritada

Apellidos: Categoria: Plato fuerte Raciones: 2

Nombre:

Fecha:

Cantidad Ingredientes Cantidad Ingredientes
1lib Carne chancho 1 pimiento

1 litr aceite

1lib papas

1 Cebolla larga

1 comino

METODO DE ELABORACION

Cocinamos la fritada en agua

Ponemos a sofreir con el aceite

Agregamos la cebolla el pimiento, comino revolviendo

Rectificamos sal

g | W N

Servimos con cualquier guarnicion

El mediano. Es un plato ceremonial que se ofrece como ofrenda en el
Intiraymi los priostes tienen que devolver el doble los proximos afios.
Para la nueva oferta gastronomica se hace una combinacién de platos el

cuy ya sea frito o sea asado con la gallina frita y una porcion de fritada
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que lleve las tres carnes con guarnicion de mote, papas, tostado,
ensalada, un plato que puede ser ofertado y que la gente lo hace solo en

fiestas de Intiraymi podria ser un nuevo producto para los restaurantes.
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FICHA TECNICA COCINA
RECETA: Mediano gallina, chancho, cuy

Apellidos: Categoria: Plato fuerte Raciones: 1

Nombre:

Fecha:

Cantidad Ingredientes Cantidad Ingredientes
11/4 gallina

Yo cuy

1/2lib Fritada

1/2lib Papas

40grs verduras

METODO DE ELABORACION

Cocinar gallina y luego pasar por la parrilla

Asar el cuy

Cocinar la carne de chancho y pasar a freir

Cocinar las papas

g | W N

Cortar las verduras para guarnicion

OBSERVACIONES Y VARIACIONES

[ERN

El mediano es una ofrenda que se realiza en fiestas del inti raymi

2 | Se lo ejemplificado asi para generar una nueva oferta gastronémica.

La Chicha de frutas. Esta bebida generalmente ha estado dentro del
menu de los ecuatorianos, de origen indigena ancestral utilizada en todas

las ceremonias, para este caso de la chicha de frutas comenzamos con
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cortar la frutas la pifia la maracuya el chilacuan dejarlas en agua, las
hiervas dulces la hierba luisa, cedrén, la manzanilla hacer hervir en
suficiente agua y dejarla enfriar, luego se mezcla los dos contenidos

cerniendo el de las frutas agregar azlcar o panela, y servir helada.

La diferencia de esta chicha que las otras son hechas a base de maiz
para esta preparacion no lleva mas tiempo porque hay que esperar que
se germine el maiz. Como la chicha de jora o la que se realiza en las
fiestas del Yamor. En especial la chicha es una bebida que tiene

demanda y podria ser ofertada en los restaurantes de Natabuela.
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FICHA TECNICA COCINA
RECETA: Chicha de frutas

Apellidos: Categoria: bebida Raciones: 1

Nombre:

Fecha:

Cantidad Ingredientes Cantidad Ingredientes
1 pifa

1 maracuya

30grs Hiervas dulces

3grs azucar

2 chilacuanes

METODO DE ELABORACION

Picar las frutas y dejar en agua

Hervir las hierbas y dejar que se enfrien.

Mesclar los dos contenidos cerniendo

Al W NP

Agregar azlcar o panela

Hervido de fruta. Dentro de las celebraciones y festividades a nivel
nacional, provincial y de la parroquia de Natabuela existe las bebidas

alcohdlicas que llevan una preparacion sin igual el hervido de frutas es
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una combinacion entre la frutas que puede ser maracuyd, naranjilla,
mora, limoén, el procedimiento para realizarlo es el siguiente se pica las
frutas y se cocina con la hiervas dulces como hierva luisa, cedroén,
manzanilla, se agrega azulcar al gusto y por ultimo se pone una cantidad
de aguardiente en este caso algunas poblaciones utiliza el puro o las
puntas que es el extracto de la cafia .para las festividades es una

tradicion en las regiones rurales del pais.
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FICHA TECNICA COCINA
RECETA: Hervido de frutas

Apellidos: Categoria: bebida Raciones: 1

Nombre:

Partida: Aplicaciones:

Fecha:

Cantidad Ingredientes Cantidad Ingredientes
1 pina 1lib naranjilla

1 maracuya Y litro Aguardiente de cafia
30grs Hiervas dulces

3grs azucar

2 chilacuanes

METODO DE ELABORACION

Picar las frutas y dejar en agua

Hervir las hierbas y dejar que se enfrien.

Mesclar los dos contenidos cerniendo

Agregar azlcar

g | W N|

Servir caliente y agregar al ultimo el aguardiente.
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4.3.2. Estrategias de integracion de las recetas tradicionales de

Natabuela en los establecimientos de alimentacion

En la parroquia de Natabuela existen atractivos gastrondmicos
culturales que se pueden transformar en productos turisticos, en la
actualidad la oferta de servicios ha hecho crecer la competencia segun la

promocion que le quieran dar al lugar y al producto.

Lista de alternativas a implementar

e Elaboracion de ruta gastronémica de comida tipica en Natabuela
implicando a los principales restaurantes.

e Creacion del premio “Lefa, sabor y tradicion” que se incentivara a los
restaurantes y pequefios emprendimientos.

e Las mejores sopas segun los productos investigados la boda,
Chuchuca y el caldo de gallina.

e Los mejores platos fuertes el cuy frito, cuy asado, la fritada, la gallina,
el mediano, el hornado.

e Los mejores postres colada morada, dulce de higos, dulces de frutas
tradicionales.

e Las mejores bebidas tradicionales, la chicha como bebida tradicional.

e La exposicion y presentacion del proyecto en cada uno de los

restaurantes para que se comprometan en la oferta de los productos.
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Lista de estrategias

Realizar distintas actividades para introducir la oferta gastronomica en

Restaurantes y pequefios emprendimientos mediante estrategias

promocionales y campafas publicitarias en coordinacion con instituciones

corresponsables.

El lanzamiento de nuevos productos a la oferta gastronémica se
realizara con la organizacion de ferias gastronémicas y promocion en

restaurantes.

Los resultados de la investigacibn seran socializados a los
restaurantes para su introduccion a su oferta, mediante

capacitaciones y exposiciones del proyecto a presentar.

Es factible que el producto sea visible, colocaciébn de vallas
publicitarias identificando plaza, producto, precio, promocion de la
oferta en restaurantes y en ferias gastronomicas colocadas en la via

con mensajes de aproximacion a la parroquia de Natabuela.

La utilizacibn de medios de comunicacidbn masivos como radio,
periodicos, tv y publicidad exterior para que lleguen a mayor niumero
de personas y tengan conocimiento de la oferta gastronémica de

Natabuela.
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Tabla 17Lista de actores con quienes trabajar

Lista de actores

No. Institucion Tipo de actor Grupo social

1 GAD Municipal Institucional Gubernamental
2 GAD Parroquial Institucional Gubernamental
3 MINTUR Institucional Gubernamental
4 Restaurantes Privados Comercial

5 Hosterias Privados Comercial

Fuente: investigaciéon documental

Promocién y marketing de los nuevos productos a ofertarse en los

establecimientos

Para promocionar la nueva oferta gastronomica en la parroquia de
Natabuela es necesario tomar la importancia de promocién a través

de ferias gastronémicas pretendiendo realizarlas los fines de semana.

La planificaciéon a la realizacion de estos eventos es con el caracter
de promocion, venta de esta nueva oferta con el objetivo de que se
institucionalice y los emprendimientos gastronémicos se apoderen de

estos productos.

Funcion de involucramiento del GAD Municipal Antonio Ante y el GAD
Parroquial en la promocion, publicidad, logistica de las ferias
gastrondmicas y comprometimiento con restaurantes y hosterias de

Natabuela para la insercion de los productos gastrondmicos.
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Nombre de la Feria Gastronémica “Lefia, Tradicion y sabor”

En estos eventos se pone en préctica directa como lo es el producto, la

plaza, el precio y la promocion directa al contacto con el cliente.

Las estrategias con los medios de difusion masiva que lleguen a mas y

segmentos de mercados.

Estrategias de marketing en medios de comunicacién social

(Facebook, twitter, linkedin y otras redes).en la actualidad es el recurso

mas importante para poder promocionar un producto o servicio en el

mundo, la conexidon a través de la informacion crea efectos dominantes

en ventas tener facil acceso a redes de clientes potenciales es menos

costoso la cobertura ante los otros medios de comunicacion ambiguos.

Tablal8Cuadro de estrategias

Medios

Estrategia

Actividades

Estrategias de marketing

Facebook, twitter,

Se construye redes con clientes

en medios linkedin y otras potenciales y consumidores directos de

comunicacion social redes. los productos.

Marketing Crear articulos, Se brinda informacion del producto a

contenidos videos infografias, promocionarse.

informacién

TELEVISION Spots verdaderos Canales mayor rating imagenes vy
mensajes precisos que cautiven la
atencion cliente sin contenidos que
alteren la verdad.

Radio Programas Radiales Realizar spots con mensajes precisos a
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determinadas horarios que las personas

escuchen
Medios Impresos Folletos, tripticos, Deben de contener informacién
tarjetas, etc. necesaria como ubicacién fechas del

evento contactos.

Fuente: investigacion documental

Quienes lideran este proceso

e Los pobladores de Natabuela
e Los dueiios de los restaurantes

e El coordinador del proyecto

Para realizar la integracion de los platos seleccionados por la
investigacion primero se socializara el proyecto con los resultados
obtenidos a todos los moradores de Natabuela entre los canales de
distribucién de la informacién, se encuentran como transmisores el GAD
Parroquial de Natabuela , GAD Municipal de Antonio Ante, las diversa
ferias o festivales gastrondmicos que se realizan en las ceremonias o
festejos de la parroquia y la presentacion de la propuesta de la oferta

gastronomica a los restaurantes del lugar.
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CAPITULO V

5.- CONCLUSIONES YRECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

e Se valoré la situacidon turistica de la Parroquia de Natabuela,
describiendo la oferta, evidencidndose que la parroquia tiene un
potencial de recursos y atractivos gastronémicos, cuenta con diversos
servicios turisticos como alojamiento, alimentacion. Posee una buena

infraestructura que sirve de acceso al uso de la oferta.

e Los atractivos gastronémicos ocupan la jerarquia mas alta, para
distribuir apropiadamente y vender productos gastronémicos en los

respectivos restaurantes.

e Para realizar el andlisis de la oferta gastronémica de la Parroquia de
Natabuela, los datos investigados descifran componentes necesarios
para la activacion de un producto gastronémico para la parroquia el
desarrollo sustentable de la actividad turistica siendo la mejor carta de

presentacion la gastronomia autéctona de Natabuela.

e Uno de los aspectos mas importantes fue determinar el
comportamiento de la colectividad turistica o visitante en el consumo

de comida tipica en la parroquia en centros considerados como
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restaurantes. El 100% de los encuestados el 72% prefieren consumir
comida tipica autéctona ecuatoriana preferiblemente aceptacion en la
localidad de zona sierra. Segun los datos de las encuestas a turistas o

visitantes nacionales, locales e internacionales.

Para mencionar el grado de apreciacion de consumo de comida tipica,
los dias mas preferentes para consumir la gastronomia de Natabuela
segun las personas encuestadas con un 68% lo hace los fines de
semana, con el 79% de los visitantes que frecuentan la mayoria lo

hacen en compafia de su familia.

Se realiz6 la medicion de un conjunto de variables socio-psicoldgicas
que se relacionan con el visitante como: ocupacion, ndmero de
personas que lo acompaian, frecuencia de visita, medios de
comunicacién, motivaciones para la visita, principales ofertas
integradas, satisfaccion con la oferta en los puntos de venta,
presupuesto de gasto, frecuencia y sugerencias, los cuales
contribuyen a la caracterizacion del perfil del visitante gastronémico

gue llegan a la parroquia de Natabuela.

Los principales resultados de la investigacion concluyen que los
visitantes que llegan a Natabuela, se refieren a visitantes con un nivel
econdémico medio, formacién preferentemente superior, que visitan la
zona como consecuencia de la recomendacion de amigos y familiares.
Por otro lado, la motivacion principal es degustar la gastronomia

propia de la zona, a través del correcto maridaje entre el producto
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gastronémico y los recursos naturales y culturales.

e Se evidenci6 lo imperioso de emprender un programa de difusion del
producto culinario que se oferta en el lugar, asi como de su
importancia gastronémica, que motive la llegada de nuevos visitantes
a espacios constituidos, con fines de preservacion, recreacion y
degustacion responsable de esta nueva modalidad turistica y para el
mejoramiento de la actividad econdmica y de los ingresos familiares

de los proveedores de esta actividad en la localidad.

5.2. Recomendaciones

e Entre las recomendaciones emitidas por los turistas y visitantes de la
parroquia de Natabuela, con el objetivo del mejoramiento de la oferta
gastrondmica emitieron las siguientes recomendaciones: mejorar en la
prestacion de servicio la atencion al cliente ,identificar nuevos
atractivos para incorporar a la nueva oferta turistica y gastronémica, la
pertinente comercializacion y promocién de la oferta gastronémica
actual, el mejoramiento de la accesibilidad a los puntos de ventas
gastronémicos, restaurantes, patios de comidas y paraderos , el
adecuado manejo de la salubridad de locales y area gastronémicas y
la necesaria seguridad ciudadana tan exigida por nuestros clientes y

visitantes en la parroquia

e Se observo que los turistas y visitantes, expresan en sentido general,

gue este tipo de oferta gastrondmica, en su integracion debe ser
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mejorado, a partir de las propias potencialidades que en el ambito
turistico se identifican en el territorio, el aspecto de la seguridad,
requiere de un programa de accion, con la participacion de los actores
sociales, instituciones publicas y privadas, promocionar los valores de
la gastronomia tipica, como motivacién para visitar la localidad, y
fortalecer la restauracion, asi como, incrementar las capacidades de
alojamiento, para lograr satisfacer la demanda, en momentos de

feriados y vacaciones.

Es necesario realizar continuamente estudio de mercados, con el fin
de conocer las preferencias de la demanda; desarrollando y
potencializando nuevos productos gastronémicos orientados a la

inclusion de la oferta que brinda Natabuela.

Se debe de desarrollar alianzas con los servidores publicos, con
empresas privadas y ONG, que posibilite el crecimiento turistico,
manejado de manera organizada por la comunidad dedicada a prestar

servicios turisticos.

Es importante aplicar las estrategias propuestas para el desarrollo del
turismo gastronémico en Natabuela, priorizando los mercados que

estan en crecimiento como el vacacional.

Para ser competitivo en Natabuela, es necesario que se brinden

servicios turisticos de manera organizada, ofertando productos de

103



manera sostenible y sustentable.

Es recomendable realizar un plan estratégico para el desarrollo de la
actividad turistica con el objeto a que el plan se encauce a la
generacion de empleo, ingresos econdémicos, al uso sostenible de los
recursos naturales y a mejorar las condiciones sociales de los

habitantes de la comunidad.

En la elaboraciéon de platos tradicionales tanto como principales
bebidas y postres se recomienda la buena manipulacion de sanitacion
por organismos de control que garanticen la calidad de la
alimentacion: Por lo que recomendamos la diversificacion de la oferta

gastronémica como atractivo turistico.

Realizar ferias gastronémicas por parte de autoridades para incentivar
mas la participacion de la colectividad mediante la oferte gastrondémica

que se ha mantenido tradicionalmente mediante medios de difusion.

Las caracteristicas de la realizacion de los platos, estan considerados

como parte fundamental de la tradicion es recomendable la educacion

para que se logren transmitir.
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Anexos

Metodologia para la utilizaciéon de instrumentos y herramientas para la

realizacion del trabajo de grado.

Anexo 1 Instrumentos de validacion

e Deferminarfos [Insfrumento
productos * Entrevista
gastronomicos
tipicos de lazona y
formas de
preparacion
tradicional
identificando su
entorno cultural.

Se realizara pregunias a
personas selecdonadas
que tengan conocimientoen
la memoria historicay
tradicion oral.

e Realizar el esiudio| e Encuestas

de mercado
preferencial de
consumo

tradicional de los

Se realizara un formato de
preguntas dirigidas a
personas visitantes ¥
propietarios de los locales
de expendio de comida

preparaciones

tradicionales que
se integren a la
oferta gastronomica
en los restaurantes

............

viajeros. tipica para extraer
informacion de platos mas
consumidos, ¥ que no
estan ofertados.
e Rescafar e [ineaBase Con Tos resulfados

obtenidos se procedera a
las practicas de
preparacion en laboratorio
de cocina para
estandarizar recetas de
platos para realizar una
nueva propuesta de oferta.
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Anexo 2 Glosario de términos

Albardar: Envolver en una lamina delgada de tocino un género para evitar

que éste se seque al cocinarlo.

Bouquet-garni: Consiste en atar en un ramillete hierbas aromaticas. Se

utiliza para que no queden restos de hierbas en el preparado.

Camisar: Untar un molde con mantequilla, glucosa u otros productos para

evitar que el producto del interior se pegue en la coccion.

Caramelizar: Derretir el azucar hasta adquirir un color dorado para luego

untar en un preparado o molde.

Freir: Introducir en una sartén con grasa caliente un género para su

cocinado, debiendo formar costra dorada.

Punto: Cuando un articulo alcanza un grado justo de coccion o

razonamiento, se dice que esté a punto para su utilizacion.

Racionar: Dividir un género en porciones o fracciones para su distribucion.

Reforzar: Aiadir una salsa, sopa o similar, un preparado que intensifique su

sabor o color natural.
Refrescar: Poner en agua fria un género; inmediatamente después de
cocido o blanqueado, para cortar la coccion de forma rapida. Afadir pasta

nueva a una ya trabajada.

Risolar: Dorar a fuego vivo, con grasa, un género que resultara totalmente

cocinado.
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Anexo 3 Interrogantes de la investigacion

Determinar los productos gastronomicos tipicos de la zona y formas de
preparacion tradicional identificando su entorno cultural

Para la recopilacion de la informacion se efectuard& mediante el
instrumento de la entrevista con un formulario de preguntas en orden
l6gico para que las personas no se cansen en el momento de realizar ni
obstruir su tiempo dando como resultado datos veraces que ayudaran en
el desarrollo del proyecto logrando satisfacer una necesidad a traves de

su relato.

Realizar el estudio de mercado preferencial de consumo tradicional

de los viajeros

Para realizar el estudio de mercado y la realizacion de este proyecto se
utilizara como instrumento de investigacion la encuesta a los visitantes y
consumidores que acuden a estos centros de expendio para poder
analizar los gustos y preferencias tendencias de consumo de los adultos
entre 35y 65 afos

Se utilizar4d un banco de preguntas como encuesta formada de trece
preguntas las cuales seran de tipo cerradas, respuesta mdultiple, estas

preguntas permitiran revelar grados de satisfaccion.

Rescatar preparaciones tradicionales que se integren a la oferta

gastronomica en los restaurantes de Natabuela

El procedimiento para establecerla estandarizacion de recetas se
realizara mediante tres pasos que permitiran elaborar los principales
contenidos, procedimientos y técnicas como elemento importante se
incorpora el analisis de costos, la estandarizacion aporta a la tecnificacion

de la oferta gastrondmica de la zona.
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Primero identificar y reconocer desde la practica y los conocimientos
empiricos de la localidad. La entrevista a realizar como instrumento de
investigaciéon es a los cocineros de los lugares de expendio y personas

empiricas a través de la tradicion oral.

Segundo realizar analisis técnico y procedimiento en donde se desarrolla la

técnica en el procedimiento, insumos y técnicas de produccion.
Tercero se realizard un andlisis de costos de las recetas, en donde se

elabora los costos de insumos y técnicas de insumos para determinar el

costo real, para permitir una ayuda a los locales de expendio de comida.
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Anexo 4. Entrevista gastronomia tradicional

Preguntas para entrevista para recolectar informacion de gastronomia
tradicional en la Parroquia de Natabuela, Canton Antonio Ante

El objetivo de la entrevista es la realizar la investigacion para determinar
productos gastronémicos tipicos de la zona y formas de preparacion
tradicional identificando su entorno cultural.

Guion de la entrevista dirigida a personas, mercados y lugares de
expendio de comida tipica.

La informacion que Ud. me proporcione sera tratada para fines de
investigacion y no serd utilizada para terceros.
Nombre del entrevistado.

Fecha de entrevista.

Nombre del narrador.

Ocupacion

Experiencia

Domicilio.

Edad.

Estado civil:

Profesion:

Guion de preguntas:

1.- ¢ Cuales son las tradiciones gastrondmicas de la Parroquia de
Natabuela?

2.- ¢ Que platos tipicos cree que se han perdido?

3.- ¢, Que platos se mantienen en la actualidad?

4.- ¢ Qué sopas tipicas se preparaban en la parroquia?

5.- ¢, Que platos fuertes se preparaban?

6.- ¢, Qué bebidas se preparaban?

7.,- ¢, Qué postres se preparaban?

8.- ¢ Qué ingredientes se utilizaban para elaborar los platos tipicos?
9.- ¢ Cual era la manera tradicional de preparar los alimentos?

10.- ¢ Qué alimentos estan asociados a las tradiciones locales?
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Anexo 5. Preguntas de entrevista a propietarios de locales

Entrevista para propietarios de locales de expendio de comida tipica de
la parroquia de Natabuela.

El objetivo de la entrevista es la realizar la investigacion para determinar
productos gastronémicos tipicos de la zona y formas de preparacion
tradicional identificando su entorno cultural.

La informacién que Ud. me proporcione sera tratada para fines de
investigacion y no sera utilizada para terceros.

ENTREVISTA

1.- ¢ Cuantos afios funciona su restaurante?

2.- ¢ Cuanto tiempo lleva involucrado en este tipo de negocio?

3.- ¢, Cual es el perfil de cliente que comunmente visita su negocio?
4.- ¢ Que plato tipico prefieren més sus clientes?

5.- ¢, Qué bebida prefieren mas sus clientes?

6.- ¢ Qué postres prefieren mas sus clientes?

7.- ¢, Que problemas ha tenido con sus clientes y como los ha solucionado?
8.- ¢, Cual es su oferta gastronémica?

9.- ¢ Cudles son los platos tipicos g méas vende?

10.- ¢ Por qué escogio la comida tipica para ofertar en su restaurante?

11.- ¢ Cudl es el plato tipico de la zona que oferta su restaurante?

12.- ¢(Cudl es un promedio de costo de un plato tipico que oferte en su
negocio?

13.- ¢ Cual es el costo de una bebida tipica que oferte su negocio?

14.- ¢ Cudl es el costo de un postre tipico que oferte su negocio?

15.- ¢ Cuales son las formas de preparacion que Ud. utiliza en su negocio?
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Anexo 6. Encuesta dirigida a visitantes

PREGUNTAS PARA LA ENCUESTA DIRIGIDA A VISITANTES

El objetivo de la encuesta es realizar el estudio de mercado preferencial de
consumo tradicional de los viajeros que visitan la parroquia de Natabuela.

La informacion que Ud. me proporcione sera tratada para fines de
investigacion y no serd utilizada para terceros.

Género
LGBTI
Turista o visitante

Local
Nacional
Internacional

Sexo

Masculino ( )
Femenino ( )

Edad:

30 a45 ()
46 a 65 ()
Mas de 65. ()

1.- ¢En sus viajes de turismo por Ecuador consume comida tipica?
Si No

2.- ¢En los viajes de turismo por Ecuador que realiza que preferencia
de comidatiene?
En escalalal 4
Comida tipica ecuatoriana
Comida china
Comida rapida
Otra

3.- ¢Cuantas veces consumi6é comida tipica el anterior mes en la
parroquia de Natabuela?

ZAWNPR
AN AN AN
—
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4.- (En qué dias a la semana visita la parroquia de Natabuela?

Lunes a jueves
Viernes a Domingo

5.- ¢ En compafia de quien visita la parroquia de Natabuela?

Familia
Amigos
Pareja
Otros

6.- ¢Por qué medios se informdé Ud. de estos restaurantes en la
Parroquia de Natabuela?

Prensa

Radio

Television

Amigos

Informacion de Internet.

Otros

7.-Por favor, enumere en orden de importancia los siguientes atributos
al momento de elegir un restaurante que ofrece comida tipica en la
parroquia de Natabuela.

Siendo 1 el mas importante y 7 el menos importante:

o El sabory la calidad de la comida

La variedad de los platos

Servicio y cortesia de los empleados

Rapidez con lo que lo atendieron

Ambiente del establecimiento

Las instalaciones

El nivel de los precios

O O O O O O

8.- ¢Cudles son los platos tipicos de su preferencia en Natabuela?
(Escoja maximo 3 opciones):
Fritada

Caldo de gallina

Yahuarlocro

Llapingacho

Parrilladas

Hornado

Churrasco

Cuy

Otros

9.- ¢Por favor, escriba el nombre de los restaurantes que mas
frecuenta al momento de visitar la parroquia de Natabuela?
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10.-. (,Cédmo calificaria de 1 a 5, su grado de satisfaccién general con la
gastronomia tipica en Natabuela? (sefiale con una X).

1

2

3

4

11.- ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato de comida tipica?
2.50usd a 5.00usd

5.50usd a 7.50usd

8.00usda  12.00usd

12.- ¢ Cuando consume comida tipica con que bebida acompafia?
Chicha

Jugos Naturales

Gaseosas.

Cerveza

Vino.

Otras

13.-.Cree Ud. que la oferta de los establecimientos en la parroquia de
Natabuela satisfacen la necesidad de los visitantes.

Sl NO

Gracias.
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Anexo 7. Matriz de validacién de los instrumentos de informacion
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Anexo8. Fotos
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