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CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del Problema

El Ecuador cuenta con una gran variedad de atractivos naturales y culturales.
Pais de cuatro regiones, alberga gracias a su posicion geografica microclimas que han
permitido la diversidad de ingredientes y que, gracias a ello se ha desplegado una
multiplicidad de tradiciones en torno a la alimentacion. La provincia de Tungurahua,
cuya superficie alberga a nueve cantones, posee manifestaciones de patrimonio cultural

intangible, entre ellas la gastronomia.

Tungurahua es un territorio muy valioso en cuanto a su cocina, tanto asi que es
apetecida por propios y extrafios. La gastronomia de la provincia se basa en el uso de
productos andinos, caracterizado por los tubérculos, ademas de leguminosas, productos
carnicos, visceras, granos, entre otros. De la misma manera, se pueden encontrar
ingredientes frescos y de excelente calidad, gracias a que estd situada en un lugar
estratégico, siendo este el centro del pais. La provincia se ha convertido en un destino
de paso obligado para los turistas que, sin lugar a duda, optan por degustar la tradicional
gastronomia tungurahuense presente en los mercados y los restaurantes tradicionales

(Centro de Fomento e Innovacion Turistica, 2018).

La gallina de Pinllo es una de las manifestaciones de patrimonio inmaterial mas
representativas de la zona. Y es que esta ave de corral sorprende a comensales locales y
nacionales por su singular tamafio y sabor. Originalmente se la preparaba de forma
bastante tradicional, hoy en dia debido a los procesos acelerados de vida, la tradicion
corre peligro de disolverse. El animal, ingrediente principal del plato, suele llegar a
pesar hasta 15 libras. Su adobo consiste en sal, pimienta, ajo, perejil y apio. Luego se
procede a cocerla por hervor, es decir agregando agua. A continuacion, se retira la
gallina del caldo, se corta en presas, que se sumergen en un aderezo a base de
pimientos, mostaza, sal en grano, ajo, cebolla blanca, culantro y aceite. El truco esta en
su elaboracion que consiste en dejar que este aderezo o alifio penetre la totalidad de la
gallina y, posteriormente en la parte final de la coccion se colocan las aves en una

parrilla con brasas ardientes, para sellar la superficie externa, permitiendo que su
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interior continue jugoso, sin secarse (GAD de San Bartolomé de Pinllo, 2017).

El pan de Pinllo es otro producto que caracteriza a la parroquia, tiene una
importancia para la tradicion y cultura de la comunidad, se diferencia del reconocido
pan tapado de Ambato principalmente por su consistencia, es un pan macizo y pesado.
Pese a su importancia local, en las Ultimas décadas solo se lo ha comercializado para
llevar en sus diversas tiendas y panaderias, sin sacar provecho econdémico de sus
procesos e historia que podrian ser de interés para el visitante al crear experiencias

vivenciales.

La gallina y el pan de Pinllo son comidas tan significativas que solo ellas,
podrian convertirse en una motivacion de visita a la parroquia rural del cantén Ambato,
no solo para el turista local y nacional, sino incluso para el extranjero. A pesar de ello,
debido a los pocos esfuerzos de salvaguarda del patrimonio inmaterial, en los que
muchas manifestaciones del Ecuador se encuentran inmersas, las tradiciones corren el
riesgo de desaparecer. Y es que, si la cultura de una zona no se encuentra lo
suficientemente cimentada, es posible que las mdltiples corrientes migratorias la pongan

€n amenaza.

Habitos alimentarios y estilos de vida que distan de la manera tradicional,
constituyen en un ultimatum a la sobrevivencia de la cultura local. Ante ello, los habitos
alimentarios sufren en gran medida con la introduccion desequilibrada de nuevos
negocios y franquicias de comida rapida que, promueven alimentos procesados que
simbolizan formas de consumo vigentes en los paises industrializados (Castellon &
Fontecha, 2018).

Pero no sélo la influencia comercial de grandes cadenas de comida ha frenado
el desarrollo de la gastronomia dentro de la provincia, sino que la influencia de otros
factores como la poca informacion de caracter académico sobre la gastronomia local y
escasos esfuerzos de promocién de la cocina por los gobiernos locales son en parte las
razones de la pérdida de las tradiciones. En el canton Ambato, en el caso especifico de
las gallinas y el pan de Pinllo, su principal difusion se basa en el “boca a boca”, en
articulos o entrevistas para la prensa nacional o también por los propietarios de los

negocios para captar clientes.

La alimentacion siempre ha estado conectada al servicio turistico. Y tal razon,
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no limita Unicamente a la venta de alimentos con buen sabor. Actualmente, las
personas buscan estilos de viaje personificados, Unicos e irrepetibles (GAD de San
Bartolomé de Pinllo, 2017). Y ante esta tendencia, ofrecer experiencias basadas en la
cocina local, han surgido como un motor de economia en sitios incluso alejados de las

ciudades. Los turistas buscan la esencia y la forma tradicional de las preparaciones.

El pan de Pinllo y las gallinas tienen todas las caracteristicas anteriormente
mencionadas. Sin embargo, en la parroquia no se han desarrollado experiencias
culinarias de este tipo, quizas por falta de gestion o desconocimiento. Los negocios
relacionados con alimentos se han enfocado Unicamente a la venta de productos

terminados (platos tradicionales) limitando asi, su oferta turistica.

Lo anterior sefialado se puede resumir en los siguientes términos: a)
Tungurahua es una provincia valiosa en cuanto alberga gran diversidad de tradiciones
relacionadas a la alimentacién; b) el pan y las gallinas de Pinllo son manifestaciones
inmateriales muy potentes que atraen visitantes nacionales y extranjeros; c) el pan y las
gallinas de Pinllo solo se ofertan como productos terminados y no como experiencias
culinarias; d) el turista actual busca experiencias de viaje personificadas que
involucran la integracion del patrimonio inmaterial. Ante esto cabe plantear la

siguiente pregunta:

¢ Como la cocina tradicional popular de Pinllo aporta a la experiencia turistica en

la ciudad del Ambato?

1.2. Antecedentes

Linea de investigacion: Turismo y gastronomia

La gastronomia es el conocimiento razonado y refiere en todo lo que respecta a
la alimentacion. El objetivo del hombre es velar por la conservacion de esta, empleando
los mejores alimentos que la naturaleza le provee. A través de la gastronomia se
determina el grado apetitoso propio de cada sustancia alimenticia, y diferencia
claramente las caracteristicas propias de un alimento a otro. Estos conocimientos son
esenciales para todos los hombres, porque propenden a aumentar la suma de placeres

que les estan destinados (Brillat-Savarin, 2001).
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Farb y Armelagos (1980), definen una cocina como una estructura que incluye
cuatro elementos: 1) un limitado nimero de alimentos seleccionados de entre los que
ofrece el medio (por capacidad de acceso y utilizacion de energia); 2) el modo
caracteristico de preparar esos alimentos (cortados, asados, cocidos, hervidos, fritos,
etc.); 3) el principio o los principios de condimentacion tradicional del alimento base de
cada conjunto social; y 4) la adopcion de un conjunto de reglas relativas al estatus
simbolico de los alimentos, el nimero de comidas diarias, que los alimentos se

consuman individualmente o en grupo, etc.

Ante ello, la alimentacion va mas all& del simple acto comer y saciar el hambre.
Las practicas alimentarias estan cargadas de significados, desde la eleccién de qué es o
no comestible, hasta en el modo de prepararlo, servirlo y consumirlo. En las préacticas
sociales se pueden apreciar las caracteristicas alimentarias vinculadas con la cultura 'y la
sociedad. Puede darse el caso de lo comestible para una cultura puede no serlo para otra,
al igual que la manera de comer, de preparar los alimentos o de armar el mend. Todo
esto forma parte de un conjunto de significados sociales y simbdlicos diversos

relacionados con la alimentacion (Molina Molina et al., 2018).

La cocina tradicional se caracteriza por tener antecedentes remotos, por estar
sujeta a un lugar determinado, su vinculo responde al origen de sus productos y la
herencia (generalmente madre e hijas) por lo que responde a un colectivo. Esta comida
tradicional se caracteriza por ser muy consumida por diversos motivos rituales, festivos
y cotidianos. Tal como se mencioné previamente, la gastronomia es muy cercana a la
actividad turistica, teniendo una relacion estrecha a lo largo de los afios. El alimento
define un lugar especifico, comparte tradiciones, costumbres, saberes y sabores, que
transportan a las personas a momentos que definen experiencias que en muchos casos
son inolvidables (Ascorbe, 2018).

La identidad cultural de un pueblo lo convierte en turisticamente atractivo,
siendo este una de las caracteristicas mas valoradas por visitantes de paises del primer
mundo. Ejemplos de ello sobran, como el caso del boom peruano en la gastronomia
mundial, cuyo éxito ha sido motivo de estudios, donde se resalta la calidad de sus
ingredientes como los procesos de elaboracion y finalmente la presentacion al comensal
(Balerdi, 2018).
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Si Per0 logro consolidar su oferta gastrondmica y lanzarla al mundo como parte
de las motivaciones turisticas, Ecuador claramente puede hacerlo. En el afio de 1943 fue
la primera vez en la cual se preparaba la gallina de Pinllo y desde entonces, la tradicion
se mantiene intacta, utilizando un horno de lefia, ingredientes frescos y sobre todo
naturales. Los esposos Adan Villacreses y Ernestina Lagos emprenden en el restaurante
casa del recreo, en donde 3 platillos eran los protagonistas: la gallina de Pinllo, el cuy y
el conejo asado, todos acompafiados de papas cocidas y salsa de mani. Cabe recalcar
que el restaurante no tenia un horario de atencion establecido, su forma de trabajo era
Unicamente servir a sus comensales bajo pedido, sin importar la fecha ni el dia, ellos

siempre estaban dispuestos a brindar lo mejor a sus comensales.

La tradicion de las gallinas de Pinllo viene de generacion en generacién, Dofia
Ernestina aprendié todos sus secretos culinarios por parte de su madre, quien
antiguamente aprendié de su abuela y hasta el dia de hoy siendo sus hijos quienes estan
al frente del negocio familiar, no pierden el don de la cocina y buscan seguir creciendo
para que este platillo icono de su familia y del pueblo de San Bartolomé de Pinllo se

pueda visualizar dentro y fuera del Ecuador (Villacreses, 2017).

Por otro lado, el pan de Pinllo nace en el afio de 1890 cuando Zoila Bonilla vio
una oportunidad para la subsistencia de su familia y para mantener la cultura
gastronémica de su pueblo. Ella decide cambiar el estereotipo del pan ambatefio,
dejando atras la forma convencional de hacer pan. “El pan tapado” como se lo llamaba,
en su preparacion primaba la harina negra y otra parte igual de harina blanca, envueltas

en manteca de cerdo las cuales brindan el sabor excepcional y poco comun.

No bastando con eso, decide en obtener un pan sustancioso, no coloca suficiente
levadura, su pan se vuelve mas consistente ya que no podra incrementar su volumen a
causa de un leudo inexistente. Este pan se producia los lunes, miércoles y viernes, dias
en los que existia feria en el centro de la ciudad y Zoila Bonilla expendia en el mercado
central mas de cinco mil panes. El horno donde aun se prepara el pan de Pinllo supera
los 100 afios de existencia, con una capacidad de hasta 200 panes, y que fue
confeccionado a partir de piedra cangagua, huesos, barro, miel de panela, ladrillos,

vidrio molido y sal.

En el mismo, hasta el dia de hoy se preparan panes de dulce, de sal, mestizos y
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empanadas, esto, junto al uso de la lefia de eucalipto dan la caracteristica particular a
esta preparacion tradicional. Toda esta evidencia, confirma la perpetuidad de técnica
culinarias utilizadas desde sus origenes hasta el dia de hoy (CENTRO
INTERAMERICANO DE ARTESANIAS Y ARTE POPULAR, 2017).

Hoy en dia la produccién de pan ha aumentado a causa de que cada uno de sus
hijos incursioné en el negocio, en el sector de San Bartolomé de Pinllo existen alrededor
de quince panaderias, pero solo pocas conocen el verdadero secreto para obtener el
legitimo pan de Pinllo. Algunas personas dicen que su sabor se debe a la manteca de
cerdo, otros relatan que es por su forma de hornear directamente al piso del horno de
ladrillo. Zoila de 49 afios nieta y heredera de la receta original, menciona que para poder
realizar este pan se necesita el conocimiento, la experticia y sobre todo la destreza al

momento de hornear (El Mercurio, 2017).

Si ambas preparaciones tienen todo el potencial para atraer el turismo,
ciertamente no es asi. De hecho, el turismo actual promueve la preservacion del entorno
natural y cultural del destino, rescata conocimientos y espacios con el fin de compartir
las experiencias cotidianas del sitio con los visitantes, transformandolos en productos
turisticos que en el caso concreto de la gastronomia es la cultura tangible de los pueblos.
Todo lo anterior, podria ser la solucién econémica de desarrollo a la parroquia de Pinllo
(Torres Onate et al., 2017).

El turismo gastrondmico es una rama del turismo cultural, teniendo sus inicios
en el enoturismo y oleoturismo que, si bien en Ecuador dichas practicas alimentarias no
se desarrollan, su ejemplo podria funcionar para cohesionar la gastronomia con el
turismo y, por tanto, impulsando posiblemente al auge econdémico. EIl turismo
gastronémico funge con el elemento diferenciador en un destino. Aproximadamente un
20% del presupuesto del turista lo destina a comida (Hernandez & Dancausa, 2018). La
competitividad de un destino turistico se construye a partir de la planificacion y gestion
estratégica de las ventajas comparativas y competitivas y se basa en la creacion de
productos diferenciados de alta calidad que generan experiencias y valor agregado para

el turista (Organizacién Mundial del Turismo [OMT] y Baque Culinary Center, 2019).

La experiencia turistica tiene como fin “escapar de la rutina”, y no solo

corresponde al viaje, sino a un momento previo, a la planificacién y se extiende hasta el
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recuerdo y la reflexion del evento. El turismo es un hecho social producto del desarrollo
del hombre en campos politico, sociocultural y econémico (Gama Gardufio & Favila
Cisneros, 2018). Los alimentos son frecuentemente el centro de la experiencia turistica
y la comida uno de sus elementos esenciales, incluso puede ser una atraccion en si
misma para viajar. La experiencia se personaliza y difiere de acuerdo con los
antecedentes de los individuos, sus gustos, valores, personalidad y las circunstancias
que rodean esa experiencia (Barradas Salas & Cano Hernandez, 2016).

La satisfaccion se puede definir simplemente como el resultado de la evaluacion
de los clientes sobre la calidad percibida, puede influir en la eleccion de destino de los
visitantes potenciales. La teoria de des confirmacion, afirma que la satisfaccion surge
cuando los consumidores comparan sus percepciones con sus expectativas iniciales.
Adoptar esta teoria requiere una comparacion entre las expectativas iniciales de los
turistas y el desempefio percibido y la satisfaccion ocurre cuando el desempefio es

mayor que las expectativas (Ozdemir et al., 2012).
1.3.Objetivos

1.3.1. Objetivo General
e Analizar a la cocina tradicional de la parroquia Pinllo como una alternativa de

experiencia turistica en la ciudad de Ambato.

1.3.2. Objetivos Especificos

e Diagnosticar la cocina tradicional de la parroquia Pinllo a través de la revision
documental.
e Determinar la satisfaccion en los establecimientos de cocina tradicional de Pinllo

a través de encuestas para determinar la experiencia del visitante en el destino.

e Disefiar estrategias que permitan mejorar la experiencia turistica.

1.4. Justificacion

Ecuador es un pais con una diversidad a nivel cultural y natural donde se
conjugan saberes y sabores Unicos en el mundo. Ante esta riqueza, la cocina es una
motivacion mas para el visitante en donde este busca los recursos que el destino provee.

Estos recursos pueden variar desde la adquisicion de frutas del calor y frio, mariscos,
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ganaderia, platos tradicionales e inclusive productos introducidos que se han adaptado
de buena manera a las localidades.

La ciudad de Ambato posee una riqueza cultural y culinaria que se destaca en la
variedad productos de sus parroquias. Por mencionar algunas: el pan y las gallinas en
Pinllo, Atahualpa y Martinez con la preparacion de comidas tipicas en base a pollo,
conejo y cuy asado, Santa Rosa y su conocido pan sin grasa, Atocha que oferta colada
morada todo el afio acompafiado de empanadas de viento, el centro de Ambato con el
Ilapingacho y en diversos puntos de la ciudad, el tan popular pan ambatefio. Todos estos
productos y muchos mas son una breve muestra de todo lo que la ciudad puede ofrecer a

sus visitantes.

Toda esta gran variedad de recursos no puede quedar desapercibidos. Ante esto,
la presente investigacion buscar analizar a la cocina tradicional de la ciudad de Ambato,
para que esta se ratifigue como un motivo principal de visitante nacional y extranjero.
El principal motivo de esta investigacion es la difusion de la amplia oferta de alimentos
y bebidas existentes, su estratégica ubicacion que determina la facilidad de adquisicién
de materia prima, asi como la produccion de una cantidad y variedad de frutas, verduras
y proteinas en los numerosos sub-climas encontrados a lo largo de la provincia

(Guaman-Guevara et al., 2019).

La parroquia San Bartolomé de Pinllo se encuentra ubicada en el noroccidente
de Ambato a una altura de 2567 msnm, posee una temperatura promedio de 14°C y su
principal atractivo turistico es la tradicion culinaria, donde destaca la gallina y el pan de
Pinllo. Su visita se complementa con atractivos como la iglesia de estilo colonial y el
monumento a la Primera Imprenta (GAD de San Bartolomé de Pinllo, 2017). A pesar de
ello, las manifestaciones culinarias de esta parroquia solo se ofrecen como productos

terminados, en donde no se adaptan a las necesidades del turista de hoy.

La valorizacion de la gastronomia, principalmente dentro de la experiencia
turistica, ha captado el interés de los viajeros desde los afios 60 del siglo XX. El rechazo
a la estandarizacion alimenticia lleva a los individuos a la bdsqueda de productos
auténticos, naturales, de vuelta a las raices, a la cocina del territorio, ocasionando que
las “cocinas locales”, consideradas expresiones de la identidad de los pueblos adquieran

relevancia (Castillo Linares et al., 2018).
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El turismo culinario ha pasado por un constante desarrollo a nivel mundial,
convirtiéndose en la motivacion principal de muchos destinos. Anteriormente se
menciond a Perd, pero también es el caso de México, que han tenido un importante
desarrollo en este rubro, posicionando asi su gastronomia entre las mas variadas y
diversas del mundo. Este avance solo se ha dado gracias a la importancia que se ha
brindado desde las autoridades gubernamentales a este tema, donde han logrado
consolidar no solo a los platos y el uso de ingredientes, sino también a la difusién de las

tradiciones propias de cada lugar (Lépez Ojeda et al., 2017).

En cuanto a Ecuador, existen muy pocos estudios de turismo culinario que
referencien la realidad de esta actividad, sin embargo, el pais posee una riqueza
expresada en los pueblos y nacionalidades que manifiestan la diversidad que cautiva al
turista extranjero. De las pocas investigaciones encontradas, se destaca la realizada en la
provincia de Manabi, en donde ya se menciona la importancia de la alimentacion como
un factor de motivacion en la visita al destino (Calderon, 2017). Se evidencia, por lo
tanto, un gran potencial que hasta el momento no ha sido aprovechado por el turismo

local.

Otro de los hallazgos en este tema que se pudo encontrar, es la creacion del
“mapa gastronomico del Ecuador”. Esta herramienta se mostré como un esfuerzo de
difusion turistica de la cocina ecuatoriana, donde se destaca un plato representativo por
cada provincia del pais. Dicho documento fue difundido en ferias y eventos turisticos
nacionales y del exterior (Salazar-Yacelga & Garrido-Patrel, 2021). Estos esfuerzos,
aunque incipientes ain, van de a poco posicionando a las diferentes cocinas locales del
pais, captando un publico que aprecie sus productos y mantengan el deseo de regresar al

destino.

Tanto los destinos como las empresas turisticas cada vez dan mas espacio y
relevancia al ambito culinario, como un recurso turistico que estimula el desarrollo
economico local, regional y nacional, en especial en paises en vias de desarrollo que han
optado por el turismo como el camino para mejorar su calidad de vida (Cerezo, 2020).
Latinoamérica en la Gltima década ha logrado posicionar a su cultura culinaria, lo que
ha significado captar viajeros del tipo “experiencias culinarias” posicionando a esta
actividad como una motivacion principal del destino. Ecuador se encuentra en un

proceso de transicion y desarrollo de la cocina con un enfoque al turismo, y aungue auin

19



son escasos los establecimientos que brinden “experiencias” al comensal que satisfagan

maés all& de su necesidad bioldgica, lo importante es reconocer su relevancia.

Los beneficiarios de la investigacion serdn los establecimientos de cocina
tradicional de la Parroquia “San Bartolomé de Pinllo”, con cuya informacion se podra
implementar en estrategias para el mejoramiento de las actividades experienciales-
culinarias, buscando que el visitante se mantenga el mayor tiempo posible en la
parroquia, lo que tendra un efecto positivo en los negocios aledafios que seran parte del

flujo de personas en el sector.

Por otra parte, el visitante sera participe de la cultura culinaria del sector,
convirtiéndose en un proceso dindmico-educativo, el cual da importancia a la
preparacion y sumerge al participante en la experiencia propuesta, creando lazos que
van mas alla de solo satisfacer una necesidad bioldgica, evitando asi que sea solo un

mero comprador de un producto terminado.
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CAPITULO Il
MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco Tedrico

2.1.1. Turismo

El término turismo proviene del latin del sustantivo tomus (torno) o del verbo
torner (girar) que se entenderia como un viaje circular (Guerrero Gonzalez & Ramos
Mendoza, 2014). Segun la Organizacién Mundial del Turismo (OMT) la definicién de
turismo menciona a la suma de relaciones y servicios resultantes de un cambio de
residencia temporal y voluntario, no motivado por razones de negocios o profesionales.
En otras palabras, se enfoca como un fendmeno social que consiste en el
desplazamiento por motivos de recreacion, descanso, cultura o salud que en si no genere

actividades de lucro o remuneradas de alguna forma (Gurria Di-Bella, 1997).

A pesar del concepto de Guerrero et, al. (2014) el turismo no es solo el viaje de
ida y vuelta, sino todo el conjunto de relaciones que se generan sean estas econémicas,
humanas, ecoldgicas, juridicas y de muchos otros tipos. Por eso que el turismo es
considerado una ciencia o conocimiento interdisciplinar, porque ha de ser estudiado
desde diferentes puntos de vista (Murcia, 2012). Otras definiciones que caracterizan al
turismo es el desplazamiento voluntario y temporal de personas, siendo su principal fin

el descanso, la recreacion, salud o cultura, pero sin fines de lucro (Fuller, 2009).

Sea de uno u otro modo, en la actualidad la actividad turistica se realiza por la
intervencion de la industria del viaje (infraestructura turistica), el gobierno
(administracion) y los recursos turisticos (naturales y creados). Los visitantes son la
principal razon del ejercicio, los mismos que se clasifican en turista (persona que
pernocta al menos un dia fuera de su residencia por placer) y excursionistas o visitantes
del dia (su viaje dura menos de 24 horas sin pernoctar) (Guerrero Gonzalez & Ramos
Mendoza, 2014).

La actividad turistica se encuentra dentro de las necesidades de expansion
econdmica, cultural, politica, social y psicoldgica de las sociedades occidentalizadas, lo

que ha contribuido al desarrollo de la comunicacién y el desplazamiento de las

21



poblaciones con el fin de liberar el estrés de la cotidianidad. Se puede interpretar que el
turismo, se origina debido a la curiosidad, la enfermedad, la bisqueda de otros climas o
por diferentes motivaciones del momento, pero se establece como actividad formal por
emprendedores que facilitaban el desplazamiento con la prestacién de sus servicios
(Santana, 1997).

2.1.2. Cultura

La definicion de cultura etimolégicamente proviene de la palabra latina colo (de
colere) que significa cultivo de la tierra, desde un sentido metaférico significa cultivar
la mente y el espiritu. Dicha definicién no es discordante, la cultura ha tenido siempre
una relacion directa con la educacion. Con un enfoque normativo para la condicion
humana, la cultura incluye el conocimiento, el arte, las ciencias, la moral y todo tipo de

manifestacion adquirida como miembro de una sociedad (Busquet, 2015).

Esta actividad esta implicita en el ser humano que se desarrolla con el fin de dar
solucion a problemas cotidianos, por lo que se puede considerar una necesidad para
vivir. Esta caracteristica ha dado origen a las diversas culturas regionales y locales, que
dependen del medio donde se desenvuelve, ya sea por la diversidad de recursos
naturales de su habitat acompafiado de la creatividad del hombre para dar paso a modas
en vestimenta, alimentacion, musica y en general toda forma de expresion artistica
(Moreno, 2003).

La cultura es la forma de expresion que caracteriza a una sociedad, incluyendo
las artes, las ciencias, los estilos de vida, los sistemas de valores, las tradiciones y
creencias que a través de estos crea complejos sistemas de relaciones sociales
caracterizando su identidad, simbolos, expectativas y estereotipos (Salazar Cisneros,
2019). La cultura es el conjunto de los rasgos distintivos, espirituales, materiales y
afectivos que caracterizan a una sociedad o un grupo social, lo que lo distingue de los

demas y forma su propia identidad (Mora Jacome & Maldonado Erazo, 2019).

2.1.3. Turismo Cultural y gastronémico

El turismo cultural surge a raiz del Festival de Edimburgo de 1947, en la

postguerra de la 22 Guerra Mundial, donde se visualiza al turismo como una alternativa

22



de recuperacion econdémica y reconstruccion social a través del intercambio cultural. Al
turismo cultural se lo puede definir como una actividad, cuya principal motivacion del
visitante es aprender, descubrir, experimentar y consumir, atracciones o productos

culturales tangibles e intangibles en un destino turistico (Espeso-Molinero, 2019).

El turismo cultural es la busqueda de experiencias con autenticidad, donde se
involucra la interactividad del visitante, tal es el caso de parques temaéticos, festivales,
museos entre otras actividades. Esta tipologia de turismo responde a las necesidades y
motivaciones del consumidor y se entrelazan de gran forma con el turismo de ocio. El
turismo cultural es una de las formas mas antiguas de turismo, principalmente porque se
lo visualiza en el continente europeo donde destaca esencialmente la riqueza
arquitectonica y el patrimonio (Mallor y otros, 2013). Quienes realizan esta tipologia
turistica buscan informarse lo mejor posible sobre su destino y una vez en el lugar,
gustan de la fotografia y la observacion detallada de los atractivos visitados, siendo sus
principales actividades la degustacion de comida, fiesta popular y actividades afines
(Fuller, 2009).

Del turismo cultural se despliega el turismo gastrondmico. Segun la OMT
(2019) se basa conocer y aprender para comer, degustar y disfrutar de la cultura
gastrondémica identificada con un territorio. La identidad culinaria est4d marcada por el
terroir, que es un elemento de diferenciacion. El territorio es el eje de la oferta
gastronomica, que suministra la materia prima y complementa a su misma naturaleza de
paisajes, cultura, productos, técnicas y platos que definen la identidad culinaria del

destino y constituyen el ADN de las experiencias que se proponen al visitante.

El turismo gastrondmico tiene su auge en el siglo XX, donde por medio de rutas
gastrondmicas, ha logrado posicionarse como una de las primeras opciones del turista a
la hora de viajar, esta tipologia de turismo hace enfasis en la alimentacion, cuya
principal actividad consiste en degustar de la gastronomia tradicional del destino
visitado (Salazar-Yacelga & Garrido-Patrel, 2021). El turismo gastrondmico abarca
todos los aspectos y actividades que son inherentes a la gastronomia, tales como
productos alimenticios propiamente dichos, como asi también las ferias, mercados, rutas

productivas, museos, fiestas locales, entre otros.
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Su cadena de valor productiva y de consumo, actian en el territorio,
transformandolo y moldeandolo, dando como resultado espacios y paisajes que forman
parte de la oferta turistica que se propone al visitante. Asi se consolidan destinos, en los
cuales la vocacion turistica es esencialmente gastrondémica, y las producciones
agroalimentarias adquieren protagonismo dentro del sistema de oferta turistica local

(Ministerio de Turismo y Deportes de Argentina, 2018).

2.1.4. Antropologia de la Alimentacion

La palabra antropologia proviene del griego antrophos que significa hombre y
logos tratado, siendo una ciencia que se encarga del estudio del hombre desde un
enfoque social y biologico. Desde el enfoque antropoldgico la cultura es todo lo
aprendido y el saber hacer, tomando en cuenta que la cultura no es estatica y se
encuentra en constante cambio, lo que caracteriza y diferencia una poblacion de otra
(Suardia, s/f).

Partiendo de que la alimentacion que es una necesidad bioldgica acompafa al ser
humano desde la lactancia, festividades e inclusive luto, se vincula claramente a la
antropologia. Alimentarse en un contexto de grupo genera lazos afectivos, lo que
implica compartir productos que pueden identificar el gusto y satisfaccion de un grupo
determinado de personas, que a futuro pueden ser tomados como reglas, simbolos, ideas
0 prohibiciones. La antropologia social se relaciona directamente con el estudio
sociocultural de los grupos sociales, sus rasgos y conductas que conforman la identidad,

mostrando asi la diversidad de los pueblos estudiados (de Garine, 2016).

2.1.5. Alimentacién, cultura y sociedad

La satisfaccion de necesidades es una cualidad que el hombre ha resuelto de
forma muy distinta que otros seres vivos. En el caso de la alimentacion, el ser humano
con su fisiologia omnivora ha solucionado subsistir desde los polos hasta las selvas
ecuatoriales, adaptandose al plano biologico presentado y desarrollando caracteristicas

propias sociales.

Depende del lugar geografico donde habitan las sociedades hacen una seleccion
de las posibilidades alimentarias que satisfaga sus necesidades nutricionales, lo que a

futuro define la materia prima propia del lugar, sus técnicas de coccion y elaboracion de
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alimentos (de Garine, 2016).

El descubrimiento de la cocina como primer punto diferencié a las personas de
los primates y por consecuente, en humanidad. Biologicamente el consumo de mayor
cantidad de calorias que producen energia posiblemente aumenté el tamafio del cerebro,
contribuyendo con la evolucion, por tanto, la importancia estrecha de la cocina con el

desarrollo del hombre y su entorno (Gonzélez-Palacios, 2017).

2.1.6. Patrimonio cultural

La palabra patrimonio proviene del latin patrimonium, -i, que etimoldgicamente
viene de pater, lo cual hace referencia a bienes procedentes de herencia familiar. Para
las sociedades, el patrimonio justamente tiene que ver con este concepto, el cual
significa una herencia o legado de generaciones que se ofrecen con el paso del tiempo.
Herencia, memoria e identidad, son tres aspectos involucrados a la alimentacién y al
patrimonio. Asi, el patrimonio esta intimamente ligado al pasado como herencia, pero es
actualizado en el presente y es un referente indiscutible para el futuro; al tiempo que,
constituye parte importante de nuestros rasgos de identidad (MCyP, 2012).

La identidad de un pueblo se conforma a través de su historia, plasmada a traves
de su cultura, ritos, ceremonias, lengua, creencias o sistema de valores, lo que da
caracteristicas que identifican a una colectividad, estas tienen un valor simbdlico para la

supervivencia de las futuras generaciones (Tugores Truyol & Planas Ferrer, 2006).
Segun la UNESCO el patrimonio cultural de un pueblo:

Comprende las obras de sus artistas, arquitectos, masicos, escritores y
sabios, asi como las creaciones andnimas, surgidas del alma popular, y el
conjunto de valores que dan sentido a la vida, es decir, las obras materiales y no
materiales que expresan la creatividad de ese pueblo; la lengua, los ritos, las
creencias, los lugares y monumentos historicos, la literatura, las obras de arte y

los archivos y bibliotecas (Garcia, 2014).

El patrimonio comprende elementos simbolicos e identitarios de una
determinada comunidad, que se convierte en un referente para el turista. Los bienes

patrimoniales pueden ser naturales o culturales, tangibles e intangibles y son resultado
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de expresiones tales como rituales, celebraciones populares, fiestas religiosas, artes y
artesanias. Al turista en la actualidad le motiva conocer la auténtica cultura y busca
participar de algin modo de su cotidianidad, en experiencias estructuradas a nivel

culinario y artistico (Ullauri, 2012).

2.1.7. Patrimonio cultural inmaterial

El patrimonio cultural inmaterial hace referencia a la revalorizacion continua de las
culturas e identidades, regentado por la UNESCO como el organismo que se encarga de
su salvaguardia. En Ecuador se implementa esta accion a través del Instituto Nacional
del Patrimonio Cultural (INPC) y el Ministerio de Cultura y Patrimonio (MCyP),
quienes establecen las directrices para la preservacion y conservacion de la memoria

colectiva.

Al evidenciar la riqueza cultural existente en el pais, el turismo se ha entrelazado para
crear actividades sencillas que capten la llegada de turistas nacionales y extranjeros a
diferentes destinos turisticos (Mora Jacome & Maldonado Erazo, 2019). El patrimonio
puede ser expresado de forma oral, en artes escénicas, usos sociales, rituales, actos
festivos, conocimientos y practicas relativas a la naturaleza y al universo, y saberes

ancestrales (Herrera & Toapanta, 2020).

La Asamblea General de la UNESCO del 17 de octubre de 2003 conceptualiza al
patrimonio cultural intangible como las expresiones, representaciones, practicas,
habilidades y conocimientos que se recrean en las colectividades de generacién en
generacion, formando asi su identidad caracteristica, basada en el entorno e historia
vivida. La cocina es parte de este patrimonio, por su sensibilidad produce en las
personas emociones entrelazados con el sentimiento y desde una perspectiva

organoléptica despiertan los cinco sentidos (Unigarro Solarte, 2010).

2.1.8. Patrimonio alimentario

El patrimonio alimentario es el conjunto de practicas culturales, agricolas y
culinarias que han experimentado una apropiacion simbolica y material transmitida de
generacion en generacion, evidenciada en las cotidianidades de un grupo social, lo que

posibilita su vigencia y sentido. Otros elementos anclados a este concepto son el area

26



agricola y la herencia colectiva de un territorio. En resumen, el patrimonio comprende
al conjunto de productos agricolas, brutos y transformados, complementados por el
conocimiento y la experiencia (Unigarro, 2014).

Todo aquello alimento que contenga un valor simbdlico, cultura e identidad
representativo a un determinado lugar, es patrimonio alimentario. Cabe recalcar que el
alimento patrimonial no solo se refiere a la preparacion de platos o bebidas
tradicionales, si no también, a productos que se utilizan como ingredientes, conocidos
como Patrimonio Natural Alimentario. Cabe recalcar que no todo alimento o comida es
considerado patrimonial, debido a que debe cumplir requerimientos antes mencionados

para llegar a este reconocimiento.

2.1.9. Identidad Culinaria

Segun la Real Académica Esparfiola de la Lengua, se define como identidad al
conjunto de rasgos caracteristicos y propios que poseen los individuos o grupos
diferenciandolos de los demés y que a su vez estdn compuestas por simbolos y valores,

lo cual permite mantener vigente dichos conocimientos ante diferentes circunstancias.

En el Ecuador la biodiversidad de ecosistemas, especies, geografia, pueblos y
nacionalidades, son elementos que coadyuvan a la formacion de la identidad culinaria
del pais. Al tener dichas condiciones se obtiene productos y sabores Unicos que
acompafados de las habilidades culinarias logran un sinnimero de preparaciones que

caracterizan al destino visitado (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2012).

2.1.10. Producto Turistico

Se refiere al bien, prestacion, servicio o producto creados con el fin de satisfacer
la demanda (necesidad) o deseo del visitante en la actividad turistica. Generalmente,
resultan de la combinacion de elementos tangibles e intangibles y es comercializado
dentro de la oferta turistica del destino y los componentes de este. Los productos
turisticos son principalmente el atractivo principal del destino, entendiendo a los
recursos, objetos, sitios 0 eventos que atraen al visitante, y las facilidades que
comprende a servicios de alimentacion, transporte, alojamiento y diversion que hacen
de la estadia del visitante un momento agradable y lo mantiene por mayor tiempo en el

lugar (Guerrero Gonzalez & Ramos Mendoza, 2014).
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2.1.11. Gastronomia

Segln su significado en vocablo griego, gastro significa “estdbmago” y nomos
“ley”, por lo tanto, se hace referencia como la ley del estomago. La importancia de su
significado trasciende desde la antigliedad cuando los seres humanos eran recolectores y
cazadores cuyo Unico deseo era satisfacer su hambre, sin embargo, al pasar de los afios,
surge la curiosidad por probar diferentes combinaciones de los alimentos. Esto no es
nuevo, a finales del siglo IV A.C, Marcus Gavias Apicius ya elaboraba un libro de
recetas en el que otorga la importancia de la de la alimentacion en la humanidad
(Hernandez Rojas & Dancausa Millan, 2018).

La gastronomia se define y conceptualiza desde diferentes perspectivas y
disciplinas académicas. Es un concepto ambiguo que confronta la creencia comun y el
conocimiento cientifico, al que no se puede acceder desde una sola perspectiva (Koerich
& Miller, 2022). La gastronomia es el conocimiento razonado de lo que comemos y
cémo lo comemos. Es mucho mas que la accion de cocinar y colocar la comida
alrededor de una mesa, la gastronomia estudia areas relacionadas a la composicion
cultural, nutricional y social de todo lo que engloba el tema (Organizacion Mundial del
Turismo [OMT] y Baque Culinary Center, 2019).

2.1.12. Cocina

El término hace referencia a la coccion de alimentos, el acto de cocinar data del
descubrimiento del fuego y su principal finalidad es hacer mas digeribles a los
alimentos. Esta accion comprende en exponer al calor cualquier tipo de alimento, ya sea
que pudieran cocerse directamente al fuego o mediante otros elementos como el agua,

lacteos o grasas.

Cocinar es un proceso que ayudo al ser humano a diferenciar alimentos duros,
descartar alimentos venenosos e implementar nuevos alimentos a su dieta diaria, dando
como resultado un abanico de posibilidades nutricionales (Granados Valdéz, 2012).
Cocinar va mas alla de la preparacion de platos, se inicia desde que el hombre logra
dominar el fuego, marcando desde ese momento una distancia con los demas animales
irracionales, debido que a partir de esta técnica logra que los alimentos mejoren su

aspecto, textura y sabor, inclusive facilitando la masticacion y su consecuente digestion.
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Segun el bidlogo alemén Ernest H. Haeckel la cocina permite al ser humano descubrir la
ecologia de su entorno, de igual manera Claude Lévi-Strauss menciona en su libro Lo
crudo y lo cocido que el acto de cocinar es una actividad simbdlica que diferencia al

hombre de los animales (Gonzalez-Palacios, 2017).

2.1.13. Tradicién

La definicion de lo tradicional podria ser considerado de diversas perspectivas,
pero refiriéndose a la comida generalmente se habla de lo “tipico”, considerando a
aquello que la persona rememora y afiora cuando, encontrandose lejos de su lugar de
origen, no lo puede comer y disfrutar. Un factor que tomar en cuenta es “la memoria”,
que se transmite de generacion en generacion y que finalmente, perpetda los
conocimientos y técnicas de preparacion de alimentos en un determinado lugar
(Unigarro Solarte, 2010).

Cada lugar se caracteriza por las tradiciones que desarrolla, se puede entender
como la impresion del alma o el sello propio de un determinado grupo de personas, esta
es transmitida de generacion en generacién y revela la memoria de tiempos pasados,
resalta a personajes que destacaron en su momento y se sobrepone este tipo de
recuerdos a situaciones menos agradables (Gonzalez, 2014). Los elementos naturales de
la tradicion son la eleccion y la conservacion, pero su perpetuidad estd directamente
relacionada a la transmision de los conocimientos. En la cultura occidental esta
trasmisidn se da por dos vias, por medio de una instruccién formalizada a través de una
instituciéon educativa y de manera sistematizada a través de la comunidad (Romano,
2013).

2.1.14. Costumbres Gastrondmicas

Las costumbres gastronomicas forman parte de la identidad y cultura de un
determinado lugar, esta arraigado a préacticas sociales, valores y la creatividad de un
pueblo. A nivel local, las costumbres estan basadas en técnicas ancestrales de 'taitas' y
'mamas' que han transmitido su conocimiento de generacion en generacion a sus hijos,
conservando tradiciones que son parte del patrimonio cultural inmaterial del Ecuador.
Los saberes ancestrales en los ultimos afios se han convertido en un atractivo turistico,

que atrae principalmente a visitantes extranjeros, que motivados por conocer las
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tradiciones manifestadas en técnicas culinarias hacen atractivo el turismo gastronémico

del pais (Hernandez-Ramirez, 2018).

2.1.15. Tendencias Culinarias

Las tendencias culinarias son muestrarios de lo ultimo en técnicas, nuevos
insumos y modas gastronomicas, que se esta utilizando en las principales capitales
gastronomicas del mundo, estas tendencias llevadas de la mano del turismo hacen que el
arte culinario se encuentre en un momento importante de su historia, puesto que dia a
dia se innova conceptos culinarios que son plasmados por chefs de alto nivel en
restaurantes que gozan de reconocimientos como estrellas Michelin, soles de Repsol o

encontrarse en listados importantes como el 50 Best (Mejia Lopez y otros, 2014).

Estas tendencias imponen estilos que se manifiestan en patrones de
comportamiento del consumidor, respondiendo a sabores y la implementacion de
técnicas que generen obras culinarias creativas. Buscando asi que los mercados
gastronémicos contintden con fluidez, con presencia de nuevos platillos novedosos,
productos y técnicas originales e insolitas, para marcar estatus para el comensal. Las
tendencias muestran el futuro y formas de como preparar platillos en sintonia a lo
novedoso y preferencias de moda, que pauta lo que se debe comer mientras no surja un

nuevo concepto (Guevara-Arteaga, 2016).

2.1.16. Cocina Popular

’

La cocina popular como tal no se refiere a una “pobre cocina”, el poder
adquisitivo relacionado al costo de materias primas de un lugar a otro varia
notablemente. Lo que define a este tipo de cocina estaria determinada en el tipo de
condimentos y alifios que se usan para las diversas preparaciones tradicionales, asi
también como ciertos procesos de preparacion o técnicas culinarias arraigadas al lugar

(Unigarro Solarte, 2010).

Esta cocina se la puede encontrar en mercados, restaurantes populares y cadenas
alimenticias que venden productos elaborados tradicionales y se caracterizan por no
llevar un régimen de calidad establecido (certificaciones de calidad), se simplifican o
recortan procesos y costos (evitan productos costosos), no tienen como objetivo una

presentacion adecuada (estética-montaje de platos) (Pazos Carillo, 2010).
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2.1.17. Cocinas Regionales

Las cocinas regionales dependen totalmente de la materia prima (vegetal y
animal) que le provee el medio (ubicacién geogréfica), donde también interviene en
igual importancia el conjunto de técnicas y valores simbolicos que conforma “la
tradicidon”, en esta ultima se puede visualizar manifestaciones antiguas y modernas,
propias y foréneas, todos enmarcados en la sociedad y economia de la poblacion (Pazos
Barrera, 2008).

Esta tipologia de cocina se basa en la expresion cultural de un pueblo,
denominado como el patrimonio cultural intangible, esta caracteristica se expresa
directamente tanto en el proceso de preparacion usando técnicas culinarias que la
caracterizan, como también en la forma de comer por sus modos y estilos, finalmente el
producto es percibido a través de sus sabores y aromas. Las cocinas son un elemento de
sinergia para las comunidades que realizan actividades agrondmicas (cultivo de
productos) y mercantiles (mercados tradicionales), por otra parte, cumplen un papel
fundamental al ser una importante via de intercambio cultural entre los pueblos (Padilla,
2006).

2.1.18. Gastronomia de Ambato

Ambato es la capital de la provincia de Tungurahua, ciudad conocida por la celebracion
de la Fiesta de la Fruta y de las Flores que se lleva a cabo en los meses de febrero y
marzo. En esta celebracion se realizan desfiles con comparsas y carros alegoricos
decorados con flores, frutas y pan, conmemorando la riqueza de la produccidn fruticola,
panadera y floricola del cantdn. Los principales platos que destacan la cocina ambatefia
son: el caldo de 31, los chinchulines, quimbolitos, el llapingacho ambatefio (tortillas de
papa con chorizo) y el caldo de librillo, entre otras preparaciones (Direccion técnica
provincial de Tungurahua, 2013).

Otra manifestacion sumamente reconocida es el pan de Ambato y tiene una notable
relevancia desde la época colonial, en 1790 llega a la ciudad el Dr. Jose Pérez de
Calama, designado como Obispo de la Didcesis de Quito, este clérigo de ascendencia
espafiola proporciona las instrucciones para la elaboracion del pan que debia ser: “bien

amasado, bien fermentado y bien cocido”. Segun el obispo el buen pan debia ser el que
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en su interior formara 0jos y cuyo migajon se desmenuzara facilmente, también da las
indicaciones de como construir los hornos para cocinar el pan. “Los hornos debian tener
forma de bdveda y estar construidos de ladrillo” (Direccion técnica provincial de
Tungurahua, 2013).

2.1.19. Historia de Pinllo

San Bartolomé de Pinllo es una parroquia rural del canton Ambato, ubicada en el
noroccidente, su altura va de los 4152,02 a 2567,64 m.s.n.m., su temperatura promedio
ronda de los 13 a 15 grados centigrados. La parroquia fue creada un 9 de octubre de
1858 y lleva su nombre debido a un arbusto denominado “Pinllog” que significa
lechoso, debido a que de sus hojas desprende un liquido blanco. El patrono de la
parroquia es el sefior del Consuelo, en su iglesia reposa una imagen donada por la
sefiora Hipolita Vésconez desde Roma en el afio 1797, siendo considerado como
Patrimonio Nacional (GAD de San Bartolomé de Pinllo, 2017).

La parroquia se destaca por la produccién agricola donde se produce cultivos como:
melloco (Ullucus tuberosus), oca (Oxalis tuberosa), cebada (Hordeum vulgare), papa
(Solanum tuberosum), maiz (Zea mays), acelga (Beta vulgaris cicla), frejol (Phaseolus
vulgaris), habas (Vicia faba), col (Brassica oleracea viridis), tomate (Lycopersicon
esculentum), arvejas (Pisum sativum), mora (Rubus glaucus), mashua (Tropaeolum
tuberosum), trigo (Triticum aestivum), nabo (Brassica rapa), avena (Avena sativa),
cebolla (Allium cepa), ajo (Allium Sativum); y frutales como: tomate de arbol
(Cyphomandra betacea), manzana (Malus domestica), nuez (Juglans regia), claudia
(Prunus domestica), pera (Pyrus communis), capuli (Prunus salicifolia), durazno
(Prunus persica) y membrillo (Cydonia oblonga) (Global Constructora Cia. Ltda.,
2015).

El desarrollo turistico ha ido de la mano de emprendimientos tradicionales relacionados
a la gastronomia, y a los productos anteriormente mencionados, incluso este recurso con
el transcurso de los afios se ha convertido en un icono de la ciudad, siendo los méas
destacados el pan y la gallina de Pinllo quienes son las principales motivaciones de los
visitantes que se dirigen o estan de paso por la parroquia. Cabe destacar también otros
locales de comida tradicional ecuatoriana que son iconos como “Don Peri”, “El

Romeral” entre otros prestigiosos locales (Global Constructora Cia. Ltda., 2015).
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2.1.20. Gastronomia de Pinllo

La gastronomia de Pinllo destaca por su produccién de huertos de hortalizas y frutas de
la zona, pero principalmente la fama de la parroquia se la debe a dos productos: el pan
hecho en horno de lefia y las gallinas asadas, alimentos que tienen un potencial
importante en la captacion del visitante que llega a la ciudad (GAD de San Bartolomé
de Pinllo, 2017).

El pan de Pinllo es un alimento con una larga tradicion, inclusive se tenia la creencia
que “todos en Pinllo eran panaderos”, dicho pan consiste en el uso de dos tipos de
harinas, la Miraflores (molinera tradicional ambatefia) y el trigo nacional de Guaranda,
acompafiado de manteca de cerdo, sal y poca levadura, lo que hace que este pan tenga
buena consistencia. Finalmente se cocina en horno de ladrillo y lefia por un lapso

aproximado de 10 minutos (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural [INPC], 2008).

Las panaderias con mas tradicion en la parroquia son de la familia Bonilla, en sus
inicios estuvo a cargo de José Marfa Bonilla Urbina; posteriormente paso a su actual
duefio, Gabriel Bonilla, quien lleva alrededor de 50 afios en el negocio familiar. Los
fines de semana se preparan aproximadamente 5.000 panes entre empanadas, mestizos y

pan de dulce (Direccion técnica provincial de Tungurahua, 2013).

Por el afio de 1948, se da la creacion de la picanteria denominada “Casa El Recreo”, por
la familia Villacreses-Lagos, en la cual se ofertaba tres platillos tradicionales: la gallina
criolla, el cuy y el conejo, acompafiados de papas cocinadas y salsa de mani. En un
inicio su atencién se daba solo bajo pedido, la preparacion de la gallina es una receta
heredada de la madre de dofia Ernestina Lagos, esta tradicion se mantiene hasta la
actualidad y se han incorporado nuevos establecimientos en el paso de los afios que lo
ha convertido en una tradicion de la parroquia de San Bartolomé de Pinllo (Direccién
técnica provincial de Tungurahua, 2013).
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CAPITULO 11l

MARCO METODOLOGICO

3.1. Descripcion del area de estudio/Grupo de estudio

El area de estudio se enfocara en cuatro establecimientos de cocina tradicional

de San Bartolomé de Pinllo, parroquia rural del canton Ambato. Los prestadores de

servicios fueron elegidos por una muestra no probabilistica, por conveniencia,

estableciendo criterios de afios de tradicion y popularidad. Se trabajard con dos

restaurantes donde elaboran gallinas de Pinllo “Casa el Recreo” y “Mama Lushi”. En

cuanto al pan, se ha seleccionado dos panaderias: “Panaderia Don Fausto Lopez” y “El

legitimo pan de Pinllo de la familia Bonilla” (Tabla 1).

de los establecimientos antes mencionados.

Tabla 1

Mientras tanto, el grupo de estudio estara enfocado en visitantes (consumidores)

Establecimientos tradicionales de la Parroquia San Bartolomé de Pinllo

Nro. Identificacion o razén Tiempo o antigliedad Direccion del Identificacion del
social del de servicio emprendimiento propietario
emprendimiento

1 El auténtico Pan de Pinllo 132 afios Calles: Periddico El Sra. Zoila Bonilla 'y
Convencional y La Nacion el Sr. Blasco
(Parroquia San Bartolomé Séanchez
de Pinllo)
2 Panaderia Don Fausto 70 afios Calles: La Nacién y Sr. Fausto Lopez
Lopez Peridédico ElI Convencional
(Parroquia San Bartolomé
de Pinllo)
3 Las Gallinas de Pinllo 65 afios Calles: Tomas Nieto y Adan Villacresesy
"CASA EL RECREQO" Periddico EI Cosmos Ernestina Lagos
4 Gallinas de Pinllo Mama 100 afios Calles: Tomés Nieto y Lucila Lopez

Lushi

Periodico EI Cosmos

Nota: Establecimientos objeto de estudio ubicados en la parroquia
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3.2. Enfoque y tipo de investigacion

La investigacion tendrd un enfoque cuantitativo, positivista, deductivo con la
aplicacion de técnicas cuantitativas (encuesta) basadas en el modelo de (Huete-Alcocer
& Hernandez-Rojas, 2022). El tipo de investigacion serd no experimental-
transeccional, debido a que el desarrollo del estudio consta en un solo periodo de

tiempo.

El instrumento esta basado en el modelo de (Huete-Alcocer & Hernandez-
Rojas, 2022) que se basa en la satisfacciobn con la experiencia gastronémica en
restaurantes tradicionales. Se complementé con el modelo de (Cha & Borchgrevink,
2018) con dimensiones de satisfaccion y experiencia, utilizando una escala de Likert de
5 puntos que van desde muy en desacuerdo (1) a muy de acuerdo (5).

3.3. Consideraciones éticas de la investigacion

En la consecucion de la investigacion se ha respetado las fuentes de
informacién tomadas de libros, investigaciones cientificas, documentos oficiales entre
otros, con el fin de reforzar el trabajo. Se solicitd a los participantes del estudio, la
autorizacion para registrar criterios de satisfaccion en establecimientos tradicionales de

la parroquia San Bartolomé de Pinllo.

3.4. Procedimientos

Mediante la revision documental se recopilé informacion de la parroquia San
Bartolomé de Pinllo de la ciudad de Ambato, la pesquisa se enfocé en sus atractivos
culturales culinarios, haciendo énfasis en dos preparaciones iconos del sector y de la
ciudad como el pan y la gallina de Pinllo. La informaciéon fue recabada de libros,
investigaciones académicas, investigaciones cientificas y fuentes directas en el lugar de

los hechos.

A partir de la informacion recopilada se elaboré una encuesta con el fin de determinar la
satisfaccion de los visitantes a la parroquia Pinllo que consumieron en establecimientos
de comida tradicional. El fin de la investigacion se enfocé en establecer las fortalezas y
debilidades para el desarrollo de una propuesta de experiencia turistica basada en la

comida tradicional.

Finalmente, se propuso estrategias para mejorar la practica turistica, basadas en las
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preferencias de los visitantes y el disefio de los procedimientos utilizados en la

elaboracion del pan y las gallinas de Pinllo.

3.5. Variables

Las variables de estudio han sido consideradas con el fin de recolectar los datos

importantes para la pesquisa. Desde el punto de vista metodologico, la clasificacion de

las variables ha sido tomando en cuenta para ayuda a entender la relacion entre la cocina

tradicional y la experiencia turistica dentro de la parroquia de Pinllo. Conforme el

disefio del estudio, la tabla 2 sefiala las variables independientes y dependientes.

Tabla 2

Variables de estudio

Variable Tipo Definicién Conceptual Dimensién Indicadores Técnica
Cocina Independiente Esta cocina se Platos ¢ Gallina de Anélisis
Tradicional caracteriza en la tipicos Pinllo documental

diferenciacion de los e Pan de Pinllo

espacios  fisicos vy

sociales de la

preparacion de alimentos

(Pazos Carillo, 2010).
Experiencia Dependiente La experiencia en el Calidad Satisfaccion: Encuesta
Turistica dmbito turismo es la e Sabor

decision més importante
al momento de viajar,
brindando al turista
momentos Unicos,
auténticos y memorables
(Gama  Gardufio &
Favila Cisneros, 2018).

e Ambientacion

e Experiencia
gastronémica

¢ Higiene

o Calidad /
Precio

e Atencién al
Cliente

Nota: Conceptualizacion de las variables de estudio

3.6. Disefio del instrumento

La técnica de encuesta es ampliamente utilizada como procedimiento de investigacion,

ya que permite obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz. La informacion se

obtiene mediante una observacion indirecta de los hechos, permitiendo una aplicacion

masiva. El proceso de encuesta recoge de modo estandarizado informacion mediante un
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cuestionario (instrucciones iguales para todos los sujetos, idéntica formulacion de las
preguntas, etc.), lo que faculta hacer comparaciones intergrupales. A continuacion, se

detallas las interrogaciones:

Preguntas

1. En términos generales, ¢Cual es su nivel de satisfaccion con la gastronomia

tipica de la parroquia San Bartolomé de Pinllo?

2. ¢Cudl es su nivel de satisfaccion con relacion a la presentacion de los productos
tipicos en los establecimientos de comida?

3. ¢Cuadl es su nivel de satisfaccion con la autenticidad del sabor de la cocina

tradicional de la parroquia?

4. ¢Cudl es su nivel de satisfaccion del servicio y la hospitalidad en los

establecimientos de comida tipica de la parroquia San Bartolomé de Pinllo?

5. ¢Cual es su nivel de satisfaccion de la relacion calidad/precio de los platos

tipicos de la parroquia?

6. ¢Cual es su nivel de satisfaccion respecto al ambiente de los establecimientos de

comida tipica de la parroquia?

7. ¢Cual es su nivel de satisfaccion de las instalaciones de los restaurantes de

comida tipica de la parroquia?

8. ¢(Cudl es su nivel de satisfaccion en relacion con el acceso a personas con

discapacidad?

9. ¢Cual es su nivel de satisfaccion en relacion con la informacién en redes sociales

sobre el destino?
10. ¢Esta usted satisfecho con la higiene percibida en el establecimiento?
11. ;Qué tanto ha motivado la gastronomia tipica para su visita a la parroquia?

12. ;Cual es su nivel de satisfaccion en torno a la calidad de la experiencia
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gastrondmica durante su visita a la parroquia?

3.7. Poblaciéon y muestra

La muestra de estudio estd conformada por una poblacion indeterminada de
usuarios que acuden a establecimientos de cocina tradicional de la parroquia San
Bartolomé de Pinllo en la ciudad de Ambato. La muestra se obtendra con la siguiente

formula tomada de (Fuentelsaz Gallego, 2004):
Zo2= nivel de confianza

p= probabilidad de éxito, o proporcion esperada
g= probabilidad de fracaso

d=precision (error maximo admisible en términos de proporcion)

ZaZ xpx*q
n= — 2
Za2=1.962
p=0.05
g=0.95
d=3%

1962 * 0.05 * 0.95
n= 0.032

n= 203

Esto quiere decir, que el instrumento sera aplicado a 203 personas que consumen

gallinas y pan de Pinllo.

CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION
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En este capitulo se detalla los resultados de la investigacion, obtenidas a través de la
aplicacion de la encuesta compuesta por un cuestionario de 12 preguntas con la
utilizacion de la escala de Likert. El cuestionario se aplico a consumidores de
establecimientos de cocina tradicional de la parroquia San Bartolomé de Pinllo con el
fin de establecer la satisfaccion en ambitos de consumo, infraestructura, higiene,

accesibilidad, difusion, experiencia y motivacion de visita.

4.1. Andlisis de Fiabilidad

Tabla 3
Alfa de Cronbach

Estadisticos de fiabilidad

Alfa de N de
Cronbach elementos
,935 12

Nota: Datos tomados del programa estadistico SPSS

Anadlisis

Una de las formas de considerar la calidad académica, es por medio de procedimientos
que aumentan la consistencia del andlisis de los datos, como la confiabilidad. Ante esto,
y dependiendo del tipo de datos, los datos pueden ser evaluados por diferentes
coeficientes, en especial el coeficiente alfa. La presente investigacion aplicé el célculo
de fiabilidad del Alfa de Cronbach, analizando a 12 items del cuestionario, obteniendo
un valor de 0,935 el cual lo identifica con una fiabilidad de EXCELENTE, por tanto, se
determina que la encuesta se encuentra libre de errores aleatorios siendo fiable para su

aplicacioén (Tabla 3).
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4.2. Resultados del instrumento de satisfaccion aplicado

En términos generales, ;Cual es su nivel de satisfaccién con la gastronomia
tipica de la parroquia San Bartolomé de Pinllo?
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Maca Satisfactorio  Poco Satisfactorio MNeutro Satisfactorio Muy Satisfactorio
Figura 1 Pregunta 1 Satisfaccion gastronomia tipica
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
Analisis

Los resultados muestran que la satisfaccion de la gastronomia tipica en la parroquia
Pinllo tiende a ser, 'Muy satisfactorio' en un 42,3% y Satisfactorio en un 39,9%, siendo
una aceptaciéon muy positiva, lo que convierte a la cocina de Pinllo en un atractivo
gastronémico de tradicion en la ciudad de Ambato, siendo un punto de encuentro de

visitantes locales y nacionales.
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¢Cual es su nivel de satisfaccion con relacion a la presentacion de los productos
tipicos en los establecimientos de comida?
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Figura 2 Presentacion de Productos
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
Analisis

El criterio de los encuestados determina que la presentacion de los platos se mantiene
entre los rangos 'Muy Satisfactorio' (39,9%) y 'Satisfactorio’ (36,95%), siendo un
criterio positivo que determina la importancia que tiene para los restaurantes de cocina
tradicional el montaje del plato e incluso en las imagenes expuestas en el

establecimiento y la carta de este.
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éCual es su nivel de satisfaccion con la autenticidad del sabor de la cocina
tradicional de la parroquia?
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Figura 3 Autenticidad del Sabor
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)

Analisis

La autenticidad del sabor de los platos ofertados en la parroguia segun el criterio se los
encuestados se definen como 'Muy satisfactorio’' (47,29%) y 'Satisfactorio’ (36,45%),
caracterizando asi la originalidad de las preparaciones y destacando el sabor de estos
por sobre el de otros destinos, principalmente destacando al pan y a la gallina de Pinllo,

los cuales por su tradicion son motivaciones importantes de visita al lugar.
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¢ Cual es su nivel de satisfaccion del servicio y la hospitalidad en los

establecimientos de comida tipica de la parroquia San Bartolomé de Pinllo?
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Figura 4 Servicio y Hospitalidad
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)

Analisis

El servicio y la hospitalidad en los establecimientos de comida tipica de la parroquia
denotan ser Muy satisfactorio (39,41%), Satisfactorio (32,02%) y Neutro (23,15). A
pesar de ser criterios positivos, se podria mejorar en &mbitos de servicio y atencion al
cliente. El rango neutro, podria deberse a que dentro de los establecimientos de comida
tradicional no exista un plan de capacitacion periddica para los empleados. Haciendo

gue no siempre se pueda garantizar un servicio de calidad.

43




& Cual es su nivel de satisfaccion de la relacion calidadiprecio de los platos
tipicos de la parroquia?
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Figura 5 Relacién Calidad — Precio
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
Andlisis

La relacion Calidad — Precio de los platos tipicos segln los visitantes encuestados son
Satisfactorio (36,95%), Muy satisfactorio (32,51%) y Neutro (23,15), apreciando de esta
manera que quizas la percepcion de precios con relacién a lo adquirido quizas sobrepasa
lo usual en otros platos tipicos. Aun asi, cabe recalcar que existe en la parroquia una
amplia y extensa oferta de platos tradicionales de diversos precios en cada
establecimiento, desde entradas (mote con chicharron), platos fuertes (Gallina de Pinllo,

llapingacho), bebidas (Chicha de Jora) y Pan de Pinllo.
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& Cual es su nivel de satisfaccion respecto al ambiente de los establecimientos
de comidatipica de la parroquia?
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Figura 6 Ambiente del Establecimiento
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
Analisis

Los encuestados manifiestan que el ambiente en los establecimientos es Satisfactorio
(36,95%), Muy satisfactorio (32,51%) y Neutro (24,63), se observa que los
establecimientos cuidan la estética de su local, se ha visualizado en los mismos
artefactos de decoracion, musica e indumentaria de los empleados es acorde a la

tematica del lugar.

45



& Cual es su nivel de satisfaccion de las instalaciones de los restaurantes de
comida tipica de la parroquia?
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Figura 7 Instalaciones de los Restaurantes
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)

Analisis

Las instalaciones segun el criterio de los encuestados son Satisfactorio (41,38%), Muy
satisfactorio (30,54%) y Neutro (22,66). Los resultados determinan una aceptacion de
los visitantes en este aspecto. Se observo que los establecimientos tradicionales a pesar
de tener una trayectoria importante, sus duefios realizan los mantenimientos pertinentes
para mantener las instalaciones funcionando. Por otro lado, el espacio fisico es

adecuado tanto para el consumo periddico como también para la realizacion de eventos.
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¢Cual es su nivel de satisfaccion en relacion con el acceso a personas con
discapacidad?
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Figura 8 Acceso a personas con discapacidad
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
Analisis

La accesibilidad para personas con requerimientos diferentes segin los visitantes es de
satisfaccion Neutro (30,69%), Satisfactorio (28,71%) y Muy Satisfactorio (21,29%),
siendo el criterio mas bajo de los evaluados. Quizas este resultado dependa en cuanto a
la implementacion de los locales nuevos o renovados que han considerado este aspecto,
a diferencia de los establecimientos mas antiguos que carecen de rampas de acceso 0
sistemas que faciliten el ingreso de sillas de ruedas o bafios en un solo nivel. Con este
resultado se denota que es un punto por tomar en cuenta para una mejor experiencia en
la visita.
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& Cual es su nivel de satisfaccion en relaciéon con la informacién en redes
sociales sobre el destino?
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Figura 9 Redes Sociales
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
Anadlisis

La difusién por redes sociales del destino segln los visitantes es Satisfactorio (29,06%),
Neutro (28,08%) y Muy Satisfactorio (23,15%), lo que denota que existe presencia de la
parroquia en redes sociales, en Facebook se visualiza la pagina “GAD Pinllo
Administracion 2019-2023” en la que se publica informacion y comunicados de la
parroquia entre ellos lo relacionado al area culinaria, capacitaciones entre otros. Es
importante sefialar que varios de los establecimientos de cocina tradicional poseen sus
propias paginas donde promocionan sus productos e incentivan a sus clientes a visitar
sus instalaciones.
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i Esta usted satisfecho con la higiene percibida en el establecimiento?
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Figura 10 Higiene percibida
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
Analisis

La higiene de los establecimientos de cocina tradicional segun los visitantes es
Satisfactorio (42,86%), Muy Satisfactorio (28,08%) y Neutro (23,65%), denotando una
buena aceptacion en este aspecto. Se observa que los establecimientos de la parroquia
han tomado conciencia en los dltimos afios de brindar un servicio de calidad a sus
clientes, siendo un aspecto basico la higiene. Los negocios visitados poseen servicios
higiénicos en buenas condiciones, ademas de una limpieza adecuada en sus

instalaciones, lo que transmite al comprador la confianza para el consumo de alimentos.
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¢ Qué tanto ha motivado la gastronomia tipica para su visita a la parroquia?
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Figura 11 Motivacion visita
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
Analisis

La gastronomia como motivacion para los visitantes es Muy Satisfactorio (35,4%),
Satisfactorio (33,5%) y Neutro (22,66%), siendo este rubro la razén fundamental de
viaje a la parroquia, destacando principalmente el pan y las gallinas de Pinllo, no se deja
de lado la amplia oferta de comida tradicional de la parroquia como la morcilla, la
fritada, el yaguarlocro, el caldo de gallina entre muchos otros platos de su oferta
culinaria.
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& Cual es su nivel de satisfaccion en torno ala calidad de la experiencia
gastrondémica durante su visita a la parroquia?
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Figura 12 Calidad experiencia
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
Andlisis

La calidad de la experiencia gastrondmica percibida por los visitantes se determina
como Satisfactorio (41,87%), Muy Satisfactorio (40,89%) y Neutro (13,30%),
mostrando una acogida importante a las actividades de preparacion de los alimentos en
el lugar, como el uso de horno de lefia para la preparacion del pan y la gallina de Pinllo,
las instalaciones renovadas de algunos establecimientos, pero manteniendo una
ambientacion tradicional ecuatoriana.
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4.3. Verificacion de Hipotesis

Para realizar la verificacion de hipdtesis se utilizara el Programa estadistico SPSS que
permitio gestionar, analizar y acceder a la informacién. Se aplicé la prueba estadistica
Chi Cuadrado, la cual consiste en contrastar frecuencias observadas con las frecuencias
esperadas de acuerdo con la hipotesis nula.

Cabe recalcar que las hipotesis planteadas fueron las siguientes:

e Hi Lacocina tradicional ambatefia SI aporta a la experiencia turistica de la
parroquia San Bartolomé de Pinllo

« Ho La cocina tradicional ambatefia NO aporta a la experiencia turistica de la
parroquia San Bartolomé de Pinllo

Se procedi6 a realizar la suma de variables representadas por la cocina tradicional
donde se tomaron en cuenta preguntas referentes a nivel de satisfaccion de la comida
tipica y motivacion de la gastronomia en la visita; por otra parte, para la variable
experiencia se toma en cuenta preguntas relacionadas a satisfaccion del servicio y la
hospitalidad, relacion calidad/precio, ambiente, instalaciones, accesibilidad, redes
sociales, presentacion de productos, autenticidad del sabor, higiene y calidad de la
experiencia. Los resultados se pueden verificar en las siguientes figuras.

Resumen de prueba de hipotesis

Hipotesis nula Test Sig. Decision
S el o Prueba de chi- Rechazar la
COCINA_TRADICIONAL se : iy
1 roducen con probabilidades cuadrado de 000 hipatesis
Fguales. P una muestra nula.
Las categorias de EXPERIEMCIA  Prueba de chi- Rechazar la
2 se producen con probabilidades  cuadrado de 000  hipotesis
iguales. una muestra nula.

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 05,

Figura 13 Prueba de hipotesis por variables

Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
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Frecuencia

Frecuencia

Prueba de chi-cuadrado de una muestra

100 Frecuencia
W obsenvado
807 B Hipotetizado
B0
40
20+
o
Mada SatisfactorioPoco Satisfactorio Meutra Satisfactoric  Muy Satisfactorio
COCINA_TRADICIONAL
N total 203
Probar estadistica 174 B&5Y
Grados de libertad 4
Sig. asintdtica (prueba de dos 000
caras) '
1. Hay O casillas (Ctll%) con valores esperados menares que 5. Elvalor minima
esperado es 40 600
Figura 14 Prueba Chi-cuadrado Cocina Tradicional
Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
Prueba de chi-cuadrado de una muestra
120+ Frecuencia
W Observado
100 B Hipotetizado
B0
60
40
20

Mada Satisfactorio Poco Satisfactorio Meutro Satisfactorio Muy Satisfactorio
EXPERIENCIA
N total 203
Probar estadistica 171 163
Grados de libertad 4
Sig. asintética (prueba de dos 000
caras) '

1. HayD casillaﬁso(g%) con valores esperados menores que 5. El valor minimo

esperado es 40

Figura 15 Prueba Chi-cuadrado Experiencia

Fuente: Programa Estadistico SPSS (2022)
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Tabla 4

Tabla de contingencia EXPERIENCIA * COCINA TRADICIONAL

COCINA_TRADICIONAL Total
Nada Poco Neutro Satisfactorio Muy
Satisfactorio Satisfactorio Satisfactorio

EXPERIENCIA Nada Recuento 1 0 0 0 0 1

Satisfactorio Frecuencia 0 0 1 4 4 1,0
esperada

% del total 0,5% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,5%

Poco Recuento 0 1 3 0 1 5

Satisfactorio Frecuencia 0 1 6 2,0 2,2 50
esperada

% del total 0,0% 0,5% 1,5% 0,0% 0,5% 2,5%

Neutro Recuento 1 2 16 22 2 43

Frecuencia 4 8 55 17,4 18,9 43,0
esperada

% del total 0,5% 1,0% 7,9% 10,8% 1,0% 21,2%

Satisfactorio Recuento 0 1 7 58 38 104

Frecuencia 1,0 2,0 13,3 42,0 45,6 104,0
esperada

% del total 0,0% 0,5% 3,4% 28,6% 18,7% 51,2%

Muy Recuento 0 0 0 2 48 50

Satisfactorio  Frecuencia 5 10 6,4 20,2 21,9 50,0
esperada

% del total 0,0% 0,0% 0,0% 1,0% 23,6% 24,6%

Total Recuento 2 4 26 82 89 203

Frecuencia 2,0 4,0 26,0 82,0 89,0 203,0
esperada

% del total 1,0% 2,0% 12,8% 40,4% 43,8% 100,0%

Nota: Tomado del Programa Estadistico SPSS (2022)

Andlisis

En la tabla 4 se muestra las frecuencias esperadas y el recuento real de las variables

“Cocina tradicional y Experiencia” donde se aprecia que las opciones Muy Satisfactorio

y Satisfactorio de cada dimension fueron las de mayor eleccién por los consumidores de

cocina tradicional de la parroquia Pinllo.
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Tabla 5

Pruebas de chi-cuadrado EXPERIENCIA * COCINA_TRADICIONAL

Valor gl Sig. asintotica (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 226,0162 16 ,000
Razén de verosimilitudes 141,389 16 ,000
Asociacion lineal por lineal 92,440 1 ,000
N de casos validos 203

Nota: a. 16 casillas (64,0%) tienen una frecuencia esperada inferior a 5. La frecuencia
minima esperada es ,01. Tomado del Programa Estadistico SPSS (2022)

Andlisis

La prueba estadistica de Chi-Cuadrado se utiliza para determinar la existencia de
diferencias significativas entre resultados esperados y observados, como se muestra en
la tabla 5 tras la aplicacion de la prueba de Chi-cuadrado de Pearson se obtiene una
significancia asintotica de 0,000 y al ser una significancia menor a 0,05, se rechaza la

hipotesis nula y se acepta la hipétesis alternativa, siendo:

e Hj Lacocina tradicional ambatefia SI aporta a la experiencia turistica de la
parroquia San Bartolomé de Pinllo
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CAPITULO V
PROPUESTA

5.1 Analisis FODA del destino

Analisis FODA

El desarrollo del anélisis FODA fue elaborado gracias a los resultados de la aplicacion

del proceso de encuesta realizado en los meses de octubre a diciembre del 2022 y la

observacion realizada en la Parroquia San Bartolomé de Pinllo. EI FODA que se

presenta a continuacion visualiza las fortalezas y debilidades (aspectos internos), y las

oportunidades y amenazas (aspectos externos), desde una perspectiva turistica culinaria

que engloba a la parroquia como destino.

FODA

Fortalezas (Interno)

Infraestructura amplia y renovada de locales de cocina tradicional.

Buena ubicacion geografica debido a que se convierte en un mirador natural y se
encuentra a solo 5 minutos del centro de Ambato.

Posee sistema de transporte terrestre de bus y camionetas que se maneja bajo la
Direccién de Transito, Trasporte Terrestre y Seguridad Vial del GAD Municipal
de Ambato.

Posee de recursos turisticos culturales y gastrondmicos como: el monumento a la
Primera Imprenta (Mirador), Iglesia Central de Pinllo, Pan y Gallinas de Pinllo,

Locales de cocina tradicional.

Existen grupos consolidados que buscan el bien comun, al realizar obras a favor
de la comunidad como: parques, paradas de buses y mingas en beneficio de la
poblacién (Comité Pro-Mejoras de Pinllo).

Existen un plan de ordenamiento territorial y turismo, provincial, cantonal y
parroquial que busca generar politicas en bien de la comunidad, definir
herramientas para la planificacion y gestion territorial, definir lineamientos
orientados al gasto publico e inversion de recursos.

Demanda potencial que concurre a otros centros de interés de la provincia,

entendiendo que la parroquia se convierte en un sitio de paso al Parque
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provincial de la Familia y la parroquia Quisapincha (Venta de productos en

cuero).

Oportunidades (Externo)

Apertura de nuevos emprendimientos turisticos y gastronémicos.

Dar a conocer los productos en el mercado nacional mediante alianzas
estratégicas con medios de comunicacion como radio, television y redes

sociales.

Creacion de estrategias de difusion de los atractivos turisticos de la parroquia.
La existencia de feriados y vacaciones pueden impulsar el turismo en el lugar.
Nuevos mercados turisticos.

Cadenas de valor de turismo.

Debilidades (Interno)

Ausencia de politicas de servicio al cliente.
Falencias en servicio al cliente.

Inadecuada accesibilidad para personas con discapacidad en establecimientos de
restauracion.

Poca publicidad de los atractivos de la parroquia.

Las habilidades, destrezas y competencias en turismo son deficientes en la
poblacion en general.

Los atractivos turisticos en la parroquia no han sido puestos en valor.

Infraestructura turistica desatendida.

Amenazas (Externo)

Las vias de acceso no se encuentran en condiciones dptimas, el camino principal
presenta baches en las vias y las secundarias presentan dificultades en su acceso

(EL OLLERO es una via de acceso con una pendiente muy pronunciada)

El aparecimiento de locales de comida rapida opaca a locales de comida

tradicional en especial con las personas mas jovenes.
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e Deficiente manejo de desechos solidos produciendo contaminacion ambiental
(Existen botaderos de basura en las afueras de la parroquia que obstaculizan vias
alternas)

e Bajo nivel de permanencia del turista por falta de servicios (visitantes), la mayor
atraccion se basa en la comida tradicional de la parroquia, siendo objeto de una
estadia corta de solo un par de horas

e Crisis economica del pais afecta al turismo de la parroquia y limitaria el

consumo de platos con mayor costo.

5.2 Analisis de aspectos a mejorar

Una vez realizado el analisis del destino turistico culinario “San Bartolomé de Pinllo” se
visualiza aspectos que tienen una menor satisfaccion por los visitantes y consumidores

de los establecimientos de cocina tradicional:

Accesibilidad

Este punto tiene una satisfaccion aproximada del 50%, lo que evidencia principalmente
que los establecimientos de cocina tradicional de la parroquia carecen de herramientas
enfocadas a la accesibilidad del cliente con discapacidad, tal es el caso de la inexistencia
de cartas con lectura braille para personas con discapacidad visual, rampas de acceso,

tamafo de entrada y pasillos angostos para personas con movilidad reducida.

Redes sociales

Los visitantes de los establecimientos consideran que en un 47%, no se proporciona una
adecuada informacion en redes sociales del destino. En la actualidad el turista busca
tener la mayor cantidad de informacion antes de trasladarse a su destino, desea conocer
sobre la oferta del lugar, los platillos, la infraestructura, el servicio y sobre todo conocer
la experiencia de anteriores usuarios, por lo que es de vital importancia un buen manejo
de redes sociales con toda la informacion antes mencionada. Sin esta informacién es
probable que potenciales clientes decidan no viajar al lugar, el destino no llegue a
posicionarse sobre otras opciones culinarias, obstaculizandose a la creacion de un
vinculo de confianza entre el cliente y el proveedor. E inclusive se podria planificar una

futura cooperacion con “influencers” con el fin de mejorar la reputacion y dar
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notoriedad a la parroquia.

A continuacion, se presenta un analisis de las principales plataformas turisticas de

alojamiento y restauracion utilizadas en el pais:

Tripadvisor

Se realiza un analisis de la plataforma en el que se encuentra solo 3 restaurantes de

comida tradicional registrados con las siguientes caracteristicas:

Casa el Recreo. El establecimiento esta catalogado como comida latina, tiene
un puntaje de 3,5/5 con cuatro opiniones donde se visualiza 3 comentarios
positivos y 1 negativo, en general menciona la buena sazén, la autenticidad del

producto y su caracteristica coccion en horno de lefia.

Las Gallinas de Pinllo Abaka. El establecimiento se cataloga como comida
ecuatoriana, tiene un puntaje de 4/5 con 48 opiniones, 43 positivas y 5 negativas,
se menciona que es un lugar tradicional, las porciones son grandes, la gallina es
de campo, la infraestructura agradable, por otra parte, en cuanto a lo negativo

mencionan que se debe mejorar la atencion al cliente.

Romeral Restaurante. El establecimiento tiene un puntaje de 4/5 con 1 sola
opinidn positiva, donde menciona que es comida autentica tipica con buena

sazon, ubicado frente al parque central de la parroquia.

Booking

Se realiza un analisis de la plataforma en la que se visualiza dos ofertas de alojamiento

correspondientes a alquileres vacacionales con buenas calificaciones de los usuarios y

no se encuentra ningun hotel en la zona.

Airbnb

En esta plataforma se visualizan tres opciones de alojamiento, en este caso también se

observa comentarios sobre la satisfaccién con el lugar como un sitio tranquilo para

descansar.
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5.3 Linea de accion del plan de mejora
Aspecto: Accesibilidad

Corto plazo

e Adaptar sefializacion para mejor comprension de zonas en los establecimientos.

Mediano plazo

e Fomentar una campafa de sensibilizacion de la importancia de brindar facilidad

de movilidad a personas con dificultades.

e Implementacion de un servicio de ayuda en establecimientos tradicionales

enfocado a personas con capacidades diferentes.

Largo plazo

e Adaptacion de espacios fisicos en establecimientos de cocina tradicional con el
fin de facilitar el acceso.

Adecuacion de rampas, elevadores o espacios de acceso a un solo nivel para su
facil ingreso.

Eliminacion de obstaculos (rejillas, alcantarillas, etc.).

Ampliacién de puertas de acceso y pasillos para el acceso de sillas de ruedas.

Coordinar con las autoridades facilidades de trasporte publico a la parroguia

para personas con discapacidad.

Adaptar zonas de parqueo especificas para personas con discapacidad que

faciliten la llegada a los establecimientos de comida.

Aspecto: Redes Sociales
Corto plazo

e Recopilacion de material visual para la creacion de un medio de difusién digital.

e Creacion de un blog sobre la difusién de informacién turistica culinaria de la

parroquia “San Bartolomé de Pinllo”.
e Difusion del blog a través de paginas de redes sociales (Facebook e Instagram).
Mediano plazo

e Aumento de la fidelidad de los consumidores de comida tradicional en la

parroquia a través de eventuales promociones en los establecimientos de comida
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tradicional.

e Aumento de la interaccién de los consumidores en las redes sociales con
informacion turistica culinaria de la parroquia.

e Patrocinar a través de “influencers” los productos culinarios de la parroquia
para incentivar el consumo de sus seguidores.

Largo plazo

e Creacion de una Marca Turistica como destino culinario de la parroquia “San
Bartolomé de Pinllo”.

5.4 Pautas para lograr el mejoramiento

Delimitacion de responsables

e Duefios de establecimientos de comida tradicional de la parrogquia “San
Bartolomé de Pinllo”.

Actores sociales

e Autoridades del GAD Parroquial de “San Bartolomé de Pinllo”.

e Representantes del Departamento de Cultura y Turismo del GAD Municipalidad
de Ambato.

Posibles obstaculos (incluidos los econémicos)
e El principal obstaculo es el econémico debido a que no existe un presupuesto
destinado a actividades de promocion turistica.

e La falta de agrupacion y organizacion por parte de los servidores de
alimentacion en la parroquia.

e Desinterés de las autoridades por promover actividades turisticas culinarias en el
sector.

Periodo propuesto para ejecucion

e La creacion del blog informativo y su difusion en redes sociales se realizara

61



durante el mes de diciembre de 2022.

5.5 Indicadores de seguimiento (que acciones se deberian tomar para no volver

a caer en los mismos errores u otros NUevos).

e (Capacitaciones periodicas en atencion al cliente y asistencia a personas con
capacidades diferentes.

e (Capacitaciones periddicas en inclusion.
e (Capacitaciones periddicas en buenas practicas de manipulacion de alimentos.

e Control por parte del GAD parroquial en temas de infraestructura verificando la
accesibilidad 6ptima de los establecimientos.

e Creacion de redes sociales enfocadas a la promocion de la cocina tradicional de
la parroquia.

BLOG EXPERIENCIA TURISTICA COCINA TRADICIONAL DE LA

PARROQUIA “SAN BARTOLOME DE PINLLO”

G Linead: X | (O Coreo: X | @) Faceboc X | £ Turismo X | @ Steven: X | G MAMA X | G pande: X | @) Faceboc X | B Alostic x B Aloste x 4 v = a X

€« C (¥ @ 638e32154f611site123.me zawrwx OR :
9Goal - Vea envivo, https://deadvmooc... @ REGISTROUTA (@) Misreuniones -Zo.. g PLATAFORMAFacul. & SALADECLASETEL. § (@ Sistemalntegrado G Google # Google Académico

A los tiempos pan de Pinllo... HOME  INFORMACION  ;QUECONOCER? ~ ;DONDECOMER?  CONTACTUS 7 = &

SAN BARTOLOME DE PINLLO

Vive su experiencia culinaria...

1 BUILT MY SITE FOR FREE USING [EJSITE123 | CREATE YOUR WEBSITE |

Figura 16 Blog cocina tradicional de Pinllo

Fuente: https://app.site123.com/manager/items_list.php (2022)

ENLACE DE LA PROPUESTA

https://638e32154f611.site123.me/
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La investigacion se baso en analizar a la cocina tradicional de la parroquia San
Bartolomé de Pinllo como alternativa de experiencia turistica en la ciudad de
Ambato, evidenciando una satisfaccién de la cocina tipica del 82% por los

usuarios habituales.

Se diagnosticd a la cocina tradicional de la parroquia Pinllo realizando una
revision documental basada en informacion de fuentes oficiales como el Instituto
Nacional del Patrimonio Cultural y el GAD parroquial de Pinllo, asi como
investigaciones académicas de diversas instituciones educativas, identificando
que la cocina tradicional del lugar esta representada principalmente en dos
preparaciones: el pan y la gallina de Pinllo. Los establecimientos ofertantes de
estos productos han estado en una constante renovacion y crecimiento,
evidenciando esto en su infraestructura cuya satisfaccion rodea el 72% vy la
higiene percibida en un 71%, Por otra parte, se visualiza inconvenientes en la
accesibilidad a los establecimientos para personas con discapacidad (50%),

careciendo principalmente de rampas y espacios adecuados en los bafios.

A través de encuestas se determin0 la experiencia del visitante a través de la
satisfaccion en los establecimientos de cocina tradicional de Pinllo, donde se
evaluaron aspectos de satisfaccion como la presentacién de productos (77%), la
autenticidad del sabor (84%), servicio y hospitalidad (71%), relacion
calidad/precio (70%), motivacion de visita (69%) y la calidad de experiencia
(83%) siendo estos los de mejor puntuacion y los que validan a la parroquia

Pinllo como un eje culinario en la ciudad de Ambato.
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Se elabor6 un analisis FODA en el que se visualiza aspectos positivos y
negativos, pero principalmente se denota las falencias en accesibilidad y
difusion (uso de canales electrénicos) por los que se realiza una estrategia
enfocada en presentar informacion turistica culinaria de la parroquia en la que se
detalla generalidades de la localidad, informacion de los principales platos
tradicionales, lugares destacados como el monumento a la primera imprenta o la
iglesia y finalmente el detalle de los principales establecimientos de comida

tradicional que expenden el pan y las gallinas de Pinllo.
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Recomendaciones

Implementar una estrategia de marketing digital por parte del GAD parroquial
de San Bartolomé de Pinllo con el fin de difundir la cocina tradicional, sus
procesos, experiencias y actividades turisticas en torno al pan y la gallina de
Pinllo. Se cree que, al hacerlo, se incrementara el interés y la motivacion del
turista por visitar el lugar y deleitarse de las delicias culinarias que ofrece esta

tradicional parroquia de la ciudad de Ambato.

Proveer de accesibilidad para personas con discapacidad en los establecimientos
de comida tradicional de la parroquia, segin la investigacion es uno de los
puntos de satisfaccion mas bajos, lo que limita a brindar el servicio de

alimentacion a todo tipo de visitante.

Capacitar periodicamente a los empleados de los establecimientos de comida
tradicional en &reas de servicio y atencion al cliente con el fin de brindar una
mayor calidez al visitante, mejorando la experiencia culinaria y asegurando de

alguna manera el regreso de este.

Difundir por medios oficiales a la cocina tradicional de la parroquia Pinllo. La
academia desde sus espacios puede lograrlo, pero es necesaria la articulacion
con los actores sociales, permitiendo reflejar la cocina de Pinllo como autentica
y que se han convertido con el paso de los afios en iconos de la culinaria

ambatefa.
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ANexos

Anexo A. Instrumento

Preguntas  Respuestas @ Configuracion

MEDICION DE SATISFACCION

LA COCINA TRADICIONAL POPLILAR AMBATENA COMO EXPERIEMCIA TURISTICA: CASO DE
ESTUDIO PARROQUIA SAN BARTOLOME DE PINLLO

En términos generales, ;Cudl es su nivel de satisfaccidon con la gastronomia tipica de
la parroquia San Bartolomé de Pinlla?

(. () - ) Muy Satisfactorio

Nada Satisfactorio

LCudl es su nivel de satisfaccion con relocicn o lo presentacion de los productos
tipicos en los establecimientos de comida?

Ly -y Muy Satisfactorio

MNoda Satisfactorio

¢Cudl es su nivel de satisfoccian con la outenticidod del sabor de la cocina
tradicional de la parroquia?

Moda Satisfactorio :._.: ._ ) Muy Satisfactorio

£Cudl es su nivel de satisfoccidn del servicio v la hospitalidad en los establecimientos

de comida tipica de la parroguic Son Bartolomé de Pinllo?

MNada Satisfactorio ) - L/ ) Muy Satisfactorio

£Cudl es su nivel de satisfaccidn de la relacidn caolidad/precio de los plates tipicos de
la parroguia?

Madao Satisfactorio _ @ ) Muy Satisfactorio

4Cudl es su nivel de satisfoccion respecto ol ambiente de los establecimientos de
comida tipica de la parroquia?

Madao Satisfactorio > > . Muy Satisfactorio
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4 Cudl es su nivel de satisfoccion de las instolaciones de los restaurantes de comida
tipica de la parroquia?

MNoda Satisfactorio Muy Satisfactorio

&Cudl es su nivel de satisfaccion en relaciédn con el acceso o personaos con
discapacidad?

MNoda Satisfactorio

Muy Satisfactorio

4 Cudl s su nivel de satisfaccion en relacidn con la informacion en redes socioles
sobre el destino?

MNaodao Satisfactorio Muy Satisfactorio

LEstd usted satisfecho con la higiene percibida en el establecimiento?

Modao Satisfactorio Muy Satisfactorio

&LQué tanto ha motivado lo gastronomia tipica paro su visitoa o lo parroguia?

Modo Satisfactorio Muy Satisfactorio

£Cudl es su nivel de satisfoccidn en torno o lo calidad de la experiencia
gastronémicao durante su visita o la porroquia?

Modao Satisfactorio Muy Satisfactorio
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Anexo B. Cocina Tradicional de Pinllo

Pan de Pinllo en horno de lefia

Nota: Fuente propia
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Gallina de Pinllo

Nota: Fuente propia

OTROS PLATOS OFERTADOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS
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Nota: Fuente propia
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