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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo general la elaboraciéon de un
modelo de negocio que contribuya al desarrollo del patrimonio gastronémico
tradicional del canton Portoviejo. La propuesta del disefio metodologico aborda
un enfoque exploratorio no experimental, mediante el método bibliografico,
descriptivo, analitico y sintético que consta de tres fases. En la primera, se
analiza la evolucién y tendencias de los emprendimientos mediante la
caracterizacion de los mismos y un andlisis FODA que aporte a identificar las
principales fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas en donde se
evidencio la falta de innovacion en la oferta. Como segunda fase, se realizo el
diagnostico del estado actual de los establecimientos, evaluando la oferta
mediante la aplicacidén de una entrevista a los emprendedores y la directora de
turismo para relacionar el sector privado con la gobernanza. Finalmente, para el
estudio de la demanda se aplicaron 196 cuestionarios a turistas que se
encontraban consumiendo gastronomia tradicional en Portoviejo para conocer
las preferencias de los visitantes y asi brindar una mejor oferta, es por ello que,
como tercera fase se realiza la propuesta de un modelo de negocio con 9
elementos; en cada uno de ellos se establecieron estrategias para los negocios
gastronémicos las cuales contribuyen en su desarrollo, competitividad vy
sostenibilidad. Se concluye que los resultados de esta investigacion aportan con
herramientas practicas para los emprendimientos de comida tradicional
gastronémica, pues la aplicacidbn de los lineamientos estratégicos permite
impulsar el desarrollo constante de cada uno de estos espacios de alimentacion
con identidad local y manabita.

PALABRAS CLAVE

Emprendimiento, patrimonio, gastronomia tradicional, modelo de negocio.
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ABSTRACT

The general objective of this research is the development of a business model
that contributes to the development of the traditional gastronomic heritage of the
canton of Portoviejo. The methodological design proposal addresses a non-
experimental exploratory approach, using the bibliographic, descriptive,
analytical and synthetic method, consisting of three phases. In the first, the
evolution and trends of the entrepreneurships are analyzed through their
characterization and a SWOT analysis that contributes to identifying the main
strengths, opportunities, weaknesses and threats where the lack of innovation in
the offer was evidenced. As a second phase, the diagnosis of the current state of
the establishments was carried out, evaluating the offer through the application
of an interview with the entrepreneurs and the director of tourism to relate the
private sector with governance. Finally, for the study of the demand, 196 surveys
were applied to tourists who were consuming traditional gastronomy in Portoviejo
to know the preferences of the visitors and thus provide a better offer, which is
why, as the third phase, the proposal of a business model with 9 elements, in
each of them, strategies were established for gastronomic businesses, which
contribute to their development, competitiveness, and sustainability. It is
concluded that the results of this research provide practical tools for traditional
gastronomic food ventures, since the application of strategic guidelines allows
promoting the constant development of each of these food spaces with local and
manabita identity.

KEY WORDS

Entrepreneurship, heritage, traditional gastronomy, business model.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA.

Ecuador es un pais pluricultural teniendo a la gastronomia como una de sus
mayores representantes, desde el punto de vista geografico y cultural es muy
importante debido a que este aspecto influye en la preparacion de los platos;
ingredientes y métodos utilizados en la preparacién de platillos, 1o que le da un
gran valor gastrondmico a los pueblos y culturas que se distribuyen por todo el
territorio ecuatoriano (Sanchez, 2018). Ademas, este es un pais lleno de mezclas
culinarias y tradiciones ancestrales distribuidas en todas las zonas; no obstante,
la globalizacion y los cambios en la sociedad han ido modificando estas
tradiciones y con base a la gastronomia, cambiando la forma de preparacién de
los alimentos o la adicibn de nuevos ingredientes provocando una pérdida

cultural de las raices culinarias (Aguero, 2019).

Ante los argumentos expuestos, se puede evidenciar que Ecuador es un pais
con una diversidad gastronomica amplia y exquisita, mediante la cual se
manifiesta la cultura, historia y saberes de los ecuatorianos, en donde estos
platillos no son solo vistos como comida; sino mas bien, son parte esencial de la
identidad de cada una de las regiones del pais. Por ello, la importancia de
conservar y fomentar la gastronomia tradicional, promoviendo su puesta en valor
y haciéndola parte del turismo ecuatoriano, a fin de dar a conocer la cultura

ecuatoriana por medio del arte culinario del pais.

Motta (2020) describe que la principal problematica ante la pérdida cultural
culinaria es el poco valor que se le da a los saberes gastrondmicos ancestrales
y tradicionales provocando una pérdida de responsabilidad ante este patrimonio
donde sus principales protagonistas son las personas locales; asimismo, el
incremento de nuevos bares y restaurantes sin historia e importados les restan
identidad a los platillos propios de un pueblo alejandose de sus sabores, olores
y origenes. Por esta razon, es que, la conservacion del patrimonio gastronémico

tradicional, asi como su divulgacion son opacadas por el turismo en masa que



propone nuevas férmulas haciendo a un lado las recetas tradicionales (Torres,
Romero y Viteri, 2017).

Los fundamentos antes descritos dan a conocer que, la pérdida de la cultura
culinaria y su conservacion como parte de la identidad de las poblaciones
ecuatorianas, se debe en gran parte a que con el paso de los afios se han ido
perdiendo los valores y la importancia que tiene la gastronomia tradicional como
bien inmaterial del pais. Por esta razon, es necesario que el sector culinario se
integre al turismo mediante diversos proyectos que se enfoquen en crear
relaciones eficientes entre clientes y asi lograr no solo promocionar la
gastronomia local; sino también, satisfacer las necesidades de los visitantes

ofreciéndoles platillos exquisitos con un servicio de calidad.

Otro factor importante es el poco conocimiento de la gastronomia tradicional y
su influencia en el turismo, esto ocurre por la pérdida de las costumbres, cuando
se les da un valor nulo a las tradiciones gastronomicas de una regiéon no son
trasmitidas de generacion en generacion, perdiendo la identidad cultural. Cabe
destacar que, el patrimonio gastronémico tradicional no solamente aporta en el
ambito turistico y cultural, sino que también es importante debido a que la comida
tradicional genera un aporte nutricional organico, preparados con insumos que
son cosechados en patios y huertas caseros, respetando sabores autéctonos de

una tierra fértil (Sanchez, 2018).

En el caso de Manabi, esta es una provincia reconocida por su gran variedad y
cultura gastrondmica, ya que la mayoria de los platillos que se elaboran en esta
se contextualizan de acuerdo a su ubicacidn geografica; ademas, el clima
himedo y tropical de la provincia permite que se cultive una diversidad de
alimentos para ser degustados por medio de su gastronomia (EI Comercio,
2016). De esta forma, también lo asegura el Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural (2021) quien indica que, los alimentos caracteristicos de la provincia son
los que han permitido formular un sin nimero de ingredientes e insumos que son

parte de las recetas nativas y trascendentales de Manabi.

Por lo antes expuesto, es que la gastronomia manabita ha sido reconocida como

Patrimonio Inmaterial del Ecuador, cuyo certificado fue otorgado a la provincia



en el afio 2018 durante la sesién solemne realizada por los 198 afios de
Independencia de Portoviejo (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2020).
Por ello, debido a su relevancia gastrondmica es que Manabi lleva tiempo
considerando a este sector para ser promovido como parte del turismo, mediante
la realizacion de festivales gastrondmicos en donde no solo llegan turistas
nacionales, sino también extranjeros; quienes tienen como principal motivacion

degustar los exquisitos platillos autbnomos de la provincia (Alcivar, 2018).

Para Diaz (2020) es de suma importancia que, la evolucion del turismo
gastronémico vaya de la mano con el desarrollo de nuevos platillos, de modo
que se logre satisfacer las necesidades y deseos de los turistas; no obstante,
para ello es necesario la creacion de nuevos emprendimientos gastronémicos,
donde se ofrezcan no solo platillos innovadores, sino también servicios de
calidad por medio de un personal eficiente y cortés; contribuyendo asi, a la
puesta en valor del patrimonio gastronémico manabita y su fomento dentro del

turismo de la provincia.

Otra problematica a tomar en cuenta desde esta investigacion es que Manabi no
cuenta con un modelo de gestion sostenible orientado en promover la
gastronomia tradicional de la provincia; razon por la cual, se debe enfatizar en la
creacion y promocion de nuevos modelos turisticos que tengan como base
enfoques de desarrollo sostenible, que sirvan de alternativa para mitigar los
efectos adversos que se producen a consecuencia de los modelos
convencionales y que ayuden a promover el turismo en Manabi desde sus

diferentes sectores.

El canton Portoviejo se considera privilegiado en varios aspectos, pero entre los
mas relevantes se encuentra la gastronomia, considerando que sus platos son
elaborados con base en los conocimientos ancestrales, es por esto que se toma
en consideracion el valor de la tradicion y se decide promocionar la cultura

culinaria a través de festivales gastrondémicos a lo largo de Manabi.

Para Aguero (2019) la gastronomia se ha convertido en un elemento
indispensable para comprender las tradiciones y el modo de vida de un territorio

determinado. Por tanto, es un hecho que el turismo gastronémico se encuentra



en pleno desarrollo como atractivo en si mismo, la comunidad local como para
los visitantes, lo que genera una impronta cada vez mayor de la gastronomia

local en la promocion y divulgacion turistica de la localidad.

El canton Portoviejo junto con su departamento de turismo estan desarrollando
acciones para fortalecer la gastronomia en los territorios rurales tomando como
estrategia la diversificacion, se han realizado estudios y actualmente estan
interesados en planificar productos que fortalezcan y diversifiquen las economias
locales (Sornoza y Parraga, 2019). Desde ahi se ve la importancia de establecer

un modelo de gestion que fundamente el turismo sostenible del cantén.

Justamente, Espinosa (2018) menciona que, gracias a esta iniciativa, se
incrementd un 20% del aprovechamiento gastrondmico respecto a afios
anteriores como 2015 y 2016, permitiendo que la economia local crezca no solo
en feriados o en épocas de festivales si no que el turista encuentre platillos

manabitas durante todo el afo.

El antecedente determina que uno de los problemas del cantén Portoviejo es la
limitada valoracion de la cultura gastronémica la cual repercute en el
desconocimiento de la gastronomia por parte de las personas que lo visitan. Sin
embargo, Sornoza y Parraga (2019) manifiestan que, aunque prevalezca la
riqueza culinaria dentro del canton Portoviejo, existe un déficit de coordinacion
entre las comunidades y la autoridad competente, siendo esto un limitante para
las iniciativas que se desean establecer en cuanto al recurso gastronémico,
considerando la potencialidad y el posicionamiento que tiene Manabi como

destino gastronémico a nivel nacional.

Asimismo, en Portoviejo es evidente el ineficiente impulso de la gastronomia
tradicional y lo poco competitivo de los servicios de calidad y calidez que son
ofrecidos por los colaboradores de los diferentes negocios gastronémicos, por lo
tanto, estas situaciones influyen en la baja satisfaccién de las necesidades de
los turistas, limitando la capacidad de alcanzar un mayor éxito en los

restaurantes o emprendimientos de comida con identidad.



Segun lo expuesto, Rodriguez (2016) menciona que expertos nacionales y
extranjeros como Oscar Santa Caloma, Esteban Tapia y Juan Sebastian Pérez
hablan sobre las nuevas tendencias en la gastronomia, innovacion en los platos,
comida ancestral, de la mano de técnicas de atencion al cliente, normas de
seguridad alimentaria, entre otras. No obstante, se constatd que una
problematica que se tiene presente, es el minimo avance de productos
gastronémicos en el territorio, impidiendo el desarrollo del mismo. Por otra parte,
la inadecuada seguridad alimentaria, genera desconfianza en el consumidor al

momento de acudir a los establecimientos gastronémicos.

Finalmente, se refleja un deficiente aprovechamiento del patrimonio
gastronémico, es asi, que, al mismo tiempo, existe la escasa promocion y
carencia de productos turisticos direccionados a la gastronomia local y nacional.
A pesar de todo, Cabrera et al. (2020) menciona que, en Portoviejo el Gobierno
Auténomo Descentralizado Municipal, en los ultimos cuatro afios ha venido
incentivando la participacion local en cuanto a las iniciativas culinarias, a través

de ferias gastronOmicas que se realizan los fines de semana.

Es por ello que Arroyo (2019) menciona que, en el canton Portoviejo llama la
atencion el desarrollo evolutivo que va en aumento, tanto en destinos de playa,
rios y en las parroquias rurales destacandose muchas de ellas por su
gastronomia y balnearios de agua dulce, donde se ha desarrollado el comercio,
aportando al incremento de la economia local. Es por esto que la gastronomia
es un punto favorable para el desarrollo del mismo, tanto que es el generador de
divisas y este concibe empleos que satisfagan las necesidades de la sociedad y

del consumidor.

Desde los antecedentes descritos, se constatdé que existen debilidades que
afectan el desarrollo en el patrimonio gastrondmico tradicional y su puesta en
valor, sobre todo, la deficiente promocién gastronémica en los emprendimientos
turisticos en el canton Portoviejo de la provincia de Manabi- Ecuador. Por ello,
con base a la problemética expuesta en la investigacion, se plantea la siguiente

interrogante:



cDe qué manera un modelo de negocio para emprendimientos turisticos
contribuiria al fomento del patrimonio gastronomico tradicional del cantén

Portoviejo?

1.2. JUSTIFICACION

1.2.1. JUSTIFICACION TEORICA

La presente investigacidon se sustenta tedricamente en el argumento de Arancon
(2019) el cual manifiesta que, todo estudio de tipo investigativo enfocado en el
turismo gastronomico, debe de contener fundamentos de caracter literario
cientifico que sean de utilidad para el desarrollo de lineas tedricas estratégicas
para la investigaciéon; asimismo, sefiala que las bases tedricas permiten el
establecimiento de directrices para la creacibn y gestion adecuada de
propuestas turisticas a favor del desarrollo socioeconomico de un area de

estudio.

Por lo anteriormente mencionado, este trabajo se considera importante ya que
sirvib como base para proporcionar informacion tedrica de relevancia que
permitié la comprension de los fundamentos bibliograficos desarrollados para
este estudio, mismos que podran ser tomados como referencias conceptuales
en la ejecucion de futuras investigaciones relacionadas con los patrimonios
gastronémicos y su puesta en valor. Ademas, esta investigaciéon también
contribuy6 en la exposicion de argumentos tedricos que fueron necesarios para
el disefio de un modelo de negocios que promueve los emprendimientos
gastronémicos y, por ende, ayudo a fomentar el turismo desde esta area de la

economia.
1.2.2. JUSTIFICACION METODOLOGICA

El modelo de negocios escogido para el desarrollo de este proyecto fue el
modelo Canvas (Osterwalder, 2010) el cual se presenta como un método de
planificacion para mejorar el funcionamiento de las empresas. No obstante, en
esta investigacion el modelo de negocio Canvas estuvo dirigido hacia los

distintos emprendimientos turisticos del canton Portoviejo, con el Unico propdsito



de que sirviera como herramienta para analizar y disefiar de forma estratégica
enfoques de negocios innovadores orientados hacia la mejora continua y la
generacion de valor para los clientes. Vale manifestar que, este modelo incluy6
cuatro factores muy importantes: la oferta, la infraestructura, los clientes y la

viabilidad econémica.

Por esta razdén, este trabajo aportd metodolégicamente con un modelo de
negocios gque fue considerado no solo por emprendimientos gastronémicos; sino
también, por todo tipo de emprendimiento turistico en beneficio de su promocion
y mejora continua, contribuyendo mediante este modelo a crear valor entre
clientes y satisfacer sus necesidades mediante la determinacion de sus deseos
e intereses. Ademas, la aplicacién de este modelo de negocios ayudo a que el
turismo gastronomico de Portoviejo se promocione de forma efectiva y sea parte

del desarrollo turistico sostenido del cantén.
1.2.3. JUSTIFICACION PRACTICA

Desde el ambito practico, este estudio se justifico a partir del establecimiento de
lineamientos y directrices eficientes que contribuyeron a la puesta en valor del
patrimonio gastronémico del cantdén Portoviejo, mediante la generacion de un
modelo de negocios dirigido hacia los emprendimientos gastronémicos de esta
ciudad; mismo que, sirvi6 de base para la mejora continua de sus

establecimientos.

De igual modo, este modelo de negocios tiene como finalidad aportar con
informacion importante a los gestores turisticos de Portoviejo que estén
enfocados en el fomento del turismo a partir de la gastronomia tradicional del
cantdén. Ademas, un aspecto necesario de destacar es que, mediante la practica
de este trabajo, los desarrolladores del mismo tuvieron la oportunidad de
fortalecer sus destrezas y elevar sus conocimientos para su futura aplicacion en

el @mbito laboral y profesional.



1.3.

OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Elaborar un modelo de negocio para emprendimientos turisticos que contribuya

al fomento del patrimonio gastrondmico tradicional del cantén Portoviejo.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.4.

Determinar la evolucion y tendencias de los emprendimientos
gastronomicos del canton Portoviejo.

Diagnosticar el estado actual de los emprendimientos gastronémicos del
cantén Portoviejo.

Proponer un modelo de negocios para los emprendimientos

gastronomicos del canton Portoviejo.

IDEA A DEFENDER

La elaboracion de un modelo de negocio para emprendimientos turisticos

contribuiria al fomento del patrimonio gastronémico tradicional del cantén

Portoviejo.



CAPITULO Il MARCO TEORICO

El capitulo dos muestra el estado de arte de la investigacion, precisando
conceptualizaciones que sirven de sustento tedrico — cientifico para su posterior

ejecucion, tal como se detalla a continuacion en la figura 1.

Patrimonio gastronémico tradicional de Manabi Impacto del COVID en el turismo

Declaratoria de ciudad creativa a Portoviejo Emprendimientos turisticos durante el COVID

Evolucion de los emprendimientos gastronémicos

Patrimonio y turismo, retos y realidad en Ecuador

PATRIMONIO GASTRONOMICO TRADICIONAL Y SU PUESTA EN
VALOR: EMPRENDIMIENTOS TURISTICOS EN PORTOVIEJO -
ECUADOR.

Figura 1. Hilo conductor

Fuente: Elaborado por los autores.

2.1. IMPACTO DEL COVID EN EL TURISMO

El coronavirus (COVID-19) ha significado una dificultad sin precedentes en la era
de la globalizacion que exige recapacitar y tomar medidas frente a los retos que
enfrentar4 la economia global en corto, mediano y largo plazo. Lo antes
mencionado hace énfasis a que el turismo es uno de los sectores productivos
gue se vio afectado por los impactos del COVID-19; es por esto que dicho sector
demandara de mayor amparo y predominio para iniciar su rescate en el futuro
(Gallego, 2020).
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Quevedo et al. (2020) mencionan que la existencia de un virus en la salud como
es la COVID-19, ha creado numerosos problemas a nivel mundial en relacion a
la parte socioeconémicay a la salud del ser humano afectando de manera directa
también al sector turismo. Las repercusiones que tiene dicho fenbmeno sobre
las actividades cotidianas han provocado grandes pérdidas econémicas, por
ejemplo, en el sector turistico se aplicaron medidas de confinamiento
determinadas por las administraciones para mitigar las curvas de contagio. Por
lo tanto, existié una suspension de las actividades turisticas viéndose truncada

la operatividad en los establecimientos.

Segun la Organizacion Mundial de Turismo (OMT) (2020) menciona que la crisis
ocasionada por el COVID-19, causé las mayores afectaciones en la historia de
esta industria. Si bien es cierto, muchos destinos del mundo restringieron los
viajes desde enero del 2020, en un 96% a partir de abril del mismo afio, esto se
vio influenciado por los distintos gobiernos para evitar la propagacion del virus.
Las consecuencias fueron severas ya que presentdé un cambio de -87% en las
llegadas de turistas internacionales, lo que corresponde por region al -85% en
Africa y Europa, América se redujo en un -77%, en Medio Oriente el -84% por su
parte, en Asia y El Pacifico un -96% mostrandose como una de las mas
afectadas (OMT,2020).

Bajo el contexto anterior, el Consejo Mundial de Viajes y Turismo especificé el
impacto econdémico del COVID-19 para este sector, evidenciando una pérdida
de 142.600 millones de empleos a nivel mundial esto represent6 el 43% del total
de empleos. Asi mismo, se mostr6 una pérdida en el PIB correspondiente a
$3.815.000 millones representando un 43% del total del PIB, cabe resaltar que
Africa y Medio Oriente fueron las més afectadas, por ser el lugar donde se origin6
el virus (WTTC, 2020).

En lo que respecta a Ecuador antes del 2020 estaba en constante crecimiento,
sin embargo, con la aparicion del COVID-19 el bloqueo en las fronteras de los
diferentes paises disminuy6 la demanda afectando directamente al turismo y por
ende a todos lo que se dedican a esta actividad, siendo asi, que registré una

reduccion en el ingreso de divisas del 69,9% (Ministerio de Turismo, 2020). Por
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consiguiente, el PIB en el afio 2019 tuvo una participacion directa en el turismo

del 2,2% mientras que para el 2020 represento un 1,2% menos.

Resulta claro que la pandemia del COVID-19 tiene un impacto significativo sobre
el desarrollo econémico a nivel mundial es por esto que Sanchez et al. (2021)
sefialan que la reduccion de la demanda equivale a la disminucién tanto del
precio, equilibrio y cantidades ofertadas en los mercados; tomando en
consideracion que todos los destinos turisticos mundiales estan siendo
afectados por los efectos negativos de la pandemia, sin embargo, las pandemias
anteriores tuvieron efectos en un periodo relativamente corto cosa que el COVID-
19 no; esta va a tener un efecto transformador sobre la economia mundial y el

sector turismo.

Para Ortega (2020) las secuelas del COVID-19 han perturbado el turismo, la
oferta y la demanda, adicionalmente a la economia mundial afectando tanto a la
produccion, inversion y el comercio consolidando un dafio enorme en el
crecimiento econdmico. A esto se le suma la incertidumbre que existe en saber
cdémo respondera la demanda y la oferta a cada una de las restricciones que se
toman entorno a la pandemia, si bien es cierto en la actualidad existen nuevas
tendencias de hacer turismo, pero no hay que dejar de lado que, aunque el
turismo se recupere de manera lenta, esta va a ser diferente a la que se ha

conocido hasta afios anteriores.

Coincidiendo con los criterios de los autores antes expuestos, la pandemia
generada por el COVID-19 supuso la mayor pérdida registrada en la historia asi
lo confirma la Organizacion Mundial del Turismo, aunque si bien es cierto que se
presentaron dificultades en todos los paises, esto llevo a plantearse el turismo
desde un nuevo enfoque, con ello se refiere a que las acciones que se proponen
para su reactivacion deben estar alineadas a los Objetivos del Desarrollo
Sostenible de las Naciones Unidas, logrando asi, el bienestar socio-cultural,

ambiental y econdémico de un territorio.
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2.2. EMPRENDIMIENTOS TURISTICOS DURANTE EL COVID

Emprender es un aporte para el desarrollo de cualquier pais es por esto que
Angulo (2021) menciona que justificando el beneficio que la sociedad absorbe
por parte de los emprendimientos, no solo radica en la solucion de problemas
por parte de los consumidores y las necesidades del mercado, sino también, se
reconoce su contribucion de nuevas plazas de empleo, ademas la importancia
gue tiene ejecutar politicas publicas que motiven a emprender, en donde la
promocion, la innovacion y la comercializacion son vital para el desarrollo del

mismo.

Segun Forero (2019) un ecosistema emprendedor pertenece al espacio en
donde los nuevos negocios logran crear vinculos con otras empresas, firmas o
inversionistas para extender ideas transformadoras que se puedan reunir. En
donde un ecosistema emprendedor adopta elementos sociales, politicos,
econdmicos y culturales con el propdsito de crear un entorno fisico y a la vez
digital en donde los distintos actores interactian para fortificar los distintos tipos

de emprendimientos.

Polanco (2020) sefiala que hoy en dia emprender es parte del desarrollo social
y econdémico de una zona determinada, ya que la manera que utilizan de captar
clientes es innovadora ademas del plus que le agregan a sus productos y
servicios, con el unico fin de responder a las necesidades de sus consumidores.
Ademads, se considera la transformacion en las decisiones del emprendedor en
relacion a sus servicios y productos para de esta forma poder concebirse como

oportunidades de innovacion, creacién y negocio que demanda el entorno.

Delgado y Nufiez (2017) mencionan que el emprendimiento tiene como objetivo
principal examinar la correlacion entre el progreso econémico y social, al igual
gue el nivel de inclinacion industrial en donde la condicidbn socioecondmica
manifiesta un punto a favor hacia el emprendimiento, ademas se tiene el apoyo
publico hacia las actividades empresariales. Es decir, los emprendedores tienen
una ventaja competitiva frente a los mercados internacionales, sin embargo, se

necesita impulsar a los emprendimientos en mercados internacionales.


https://rockcontent.com/es/blog/tipos-de-innovacion/
https://revistadigital.uce.edu.ec/index.php/SIEMBRA/article/view/1714/2426
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Indica Uribe (2017) que los emprendimientos son apreciados como conjuntos de
competencias que se desarrollan en un argumento determinado y que favorecen
a la generaciéon de nuevos acontecimientos. Otra relacion tradicional que se le
da a este concepto es a la creaciéon de empresas siendo un conjunto de variables
que se relacionan con lo personal, lo estructural, y se implanta dentro de las
dinamicas industriales y productivas oportunas de las economias y de las

regiones.

Por otra parte, Sandoval (2020) menciona que un emprendimiento es un
progreso transformador que implica variadas acciones para facilitar
procedimientos a las dificultades de las personas. Pero cada accion se debe
encaminar en un ejercicio especifico y de esta manera solucionar una necesidad
particular. Es por tal razon que surgen los distintos tipos de emprendimientos
demandados por los turistas para satisfacer sus necesidades y preferencias
ademés de cumplir con estos requerimientos son opciones de generar su propio
dinero, ser el Unico jefe entre otros aspectos que motivan a las personas en

conformar su espiritu emprendedor.

Vélez y Ortiz (2017) sefialan que existen diferentes tipos de emprendimientos

gue se agrupan por tipos segun las caracteristicas (Ver tabla 1.)

Tabla 1. Tipos de emprendimientos.

Este emprendimiento apunta a generar ingresos diarios
L . para sus propietarios, ademas, no emplea un valor
Emprendimiento por necesidad o .
agregado o visualizacion en mercados nacionales e

internacionales.

Se caracteriza porque sus productos o servicios no
. . tienen caracteristicas diferenciadoras, en algunos casos
Emprendimiento tradicional . .
no tiene capacitado al recurso humano que labora

dentro del mismo, y mantienen un poco uso tecnologias.

Son emprendimientos que tienen un desarrollo rapido,

Emprendimiento Dinamico rentable y continud, representando un nivel de ventas

especifico después de un determinado tiempo.

Fuente: Elaborado por Vélez y Ortiz (2017)

Como se menciona en la tabla anterior existen diversos tipos con caracteristicas

diferenciadoras uno del otro, estos emprendimientos se conforman con el fin de
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cubrir las necesidades tanto de su propietario como de sus consumidores, ya
gue son creados con dicho propoésito, pues en la actualidad la nueva tendencia
es emprender por los multiples beneficios que tiene, en donde se destaca que

Su propietario es su mismo jefe.

Es por ello que, Valles (2021) desde su punto de vista menciona que los tipos de
emprendimientos son muy distintos, sin embargo, todos tienen el mismo objetivo
en comdn que es crear soluciones oportunas e innovadoras ademas de
eficientes para los problemas que se presenten en diversas situaciones (Ver
tabla 2.)

Tabla 2. Tipos de emprendimientos.

L B El propietario es quien dirige la organizacién, quiza
Emprendimientos pequefios
con un par de empleados a su mando.

Son creados con el unico afén de crecer, proponer y
Empresas escalables ejecutar estrategias que aporten con el beneficio

propio.

o . Concebidos con el proposito de crear impacto sobre el
Organizaciones sociales
mundo.

. Se adaptan a las nuevas tendencias
Emprendimientos novedosos

Atienden una necesidad especifica en un momento
Negocios oportunistas determinado con una propuesta de negocios disefiada

especialmente para esa oportunidad.

. . Son previamente investigados para cumplir con las
Emprendimientos incubadores . B _
expectativas de una poblacién determinada.

) . Son negocios que venden productos o servicios que ya
Negocios espejos )
existen dentro del mercado.

Fuente: Valles (2021)

Como referencia en cuestion de emprendimientos se considera a las franquicias,
en donde el emprendedor no crea nada si no que, solo toma la adquisicion de
una licencia o marca con un piloto de negocio que trabaje para apropiar las
necesidades de los consumidores en cualquier lugar que se encuentren

determinados dichos establecimientos.

En lo concerniente a los emprendimientos en Ecuador Quevedo et al. (2020)

menciona gque son pocas las empresas en el pais, que toman en cuenta la
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innovacidn con respecto a otros paises. Hay que tener en consideracion que las
empresas son las que mueven la economia dentro de un territorio, por ello, es
necesario incentivar en este aspecto, y especialmente en el sector de servicios
en donde se encuentra el turismo dado que, en este se concentra la mayor parte

de empleo y el valor agregado de la economia.

En este sentido se comprende que, las empresas que son capaces de responder
a las nuevas oportunidades que se encuentran en el mercado son aquellas que
logran crecer exitosamente. De acuerdo con la Organizacién para la
Cooperaciéon y el Desarrollo Econémico (OCDE) (2013), esta capacidad de
respuesta esta relacionada con la innovacion de productos y servicios,
evidentemente, los emprendedores que inician nuevos negocios impulsan la
creacion de nuevos puestos de trabajo, asi mismo, impulsan a la competencia
incrementado la productividad a traveés de la promocion utilizando herramientas
tecnoldgicas para sus fines. Es por ello que, en tiempos de crisis econémica los
emprendimientos deberian ser un motor que impulse y dinamice el sector

econémico.

Por otra parte, siendo el sector turistico uno de los mas afectados por el COVID-
19, los efectos de la retraccion se sintieron particularmente en las micro y
pequefias empresas, dentro de ellas los emprendimientos turisticos,
especialmente en las actividades como restaurantes, economia creativa. “Los
modelos turisticos, de manera generalizada, constituyen una pauta o modelo a
seguir para el desarrollo en destinos donde se realice la actividad turistica, y mas

aun posterior a desastres naturales y/o sanitarios” (Garcia, 2017, p.83).

Por ejemplo, a nivel internacional declararon una caida sustancial de sus
operaciones, este es el caso de México, donde la Camara Nacional de la
Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC) indic6 que el
cierre parcial de estos establecimientos gener6 mermas en los ingresos de las
familias que dependian de esta labor. Otra de las actividades turisticas que
tuvieron un fuerte impacto es el sector hotelero que cayé un 4% el afio que inicid

la pandemia (Bussines Insider, 2020).
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Ante el contexto anterior, se evidencia que, en Ecuador, hubo pérdidas de
ingresos importantes por no poder facturar ni realizar los pagos a sus
proveedores de servicios. Esto lo expone la investigacion de Félix y Garcia
(2020) quienes sefialaron que uno de los factores mas preocupantes es el
desempleo en este sector debido a que la ocupacion de los alojamientos y toda
su oferta era nula, pues, solo las grandes cadenas solo las grandes cadenas

multinacionales y turoperadores podrian recuperarse a corto plazo.

2.3. EVOLUCION DE LOS EMPRENDIMIENTOS
GASTRONOMICOS EN ECUADOR

Ecuador es caracterizado por su diversidad gastronémica, pues posee cuatro
regiones distintivas, en las que se destaca la comida tipica o criolla como se le
llama de manera informal, esto acorde a las costumbres y tradiciones que
mantienen dichos territorios de cada region. Entre los platos tipicos de la region
Andes se encuentra el horneado de chancho, en los de la Costa los ceviches, en
la Amazonia el Maito y en la regién Insular o Galapagos la langosta, estos platos
tipicos son parte de la variedad gastrondmica con la que cuenta el territorio

ecuatoriano.

En relacion a los emprendimientos gastrondmicos Ruiz (2019) dice que estos
son una idea de negocio cuando hay crisis financiera o una necesidad. Es por
esto que dentro del territorio ecuatoriano existen varios de estos
emprendimientos que empiezan desde cero y que hoy en dia han logrado
propagarse y desarrollarse a través de cadenas o franquicias, generando plazas

de trabajo y favoreciendo con el desarrollo financiero del pais.

Cevallos et al. (2021) concuerdan en que los emprendimientos actian como un
rol de gran escala en el patrimonio nacional, debido a su atribucién en la
reproduccién de empleo e incremento econdmico, pero también se han probado
explicitas falencias que no les ha impedido crecer y ser mas competitivos en el

mercado ecuatoriano.

La manera de capitalizar los nuevos negocios ha evolucionado a medida que

pasan los afos, esto se produce gracias a la serie de cambios que se da en
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primera instancia de la tecnologia ademas de la innovacion social es por esto
gue hasta la actualidad hay mayor interés por emprender, nuevas fuentes de
financiamiento, y nuevas oportunidades para la poblacion local en cuestion
(Cevallos et al., 2021).

En cuanto a los problemas que enfrentan los emprendimientos es la poca
sostenibilidad de los mismos y las condiciones en que viven dia a dia debido a
la falta de fuentes de financiamiento, pues no todos tienen acceso a los créditos
bancarios en las entidades financieras porque las tasas de interés con las que
disponen son variables, repercutiendo de manera directa a la sostenibilidad
financiera con la que deben disponer los emprendimientos de cualquier indole,

en donde se puede ocasionar la quiebra o cierre de los mismos.

Los emprendimientos comprenden diversas particularidades de financiamiento
econdémico, motivadas por los duefios de los mismos, con base en principios de
autogestion, cooperacion, eficiencia y viabilidad; reuniendo a las personas
excluidas de empresas de trabajo, o por el hecho de la motivacién, en donde
buscan alternativas de supervivencia para sus hogares estos prestan servicios o
productos para ser comercializados, se muestran en representacion de grupos
de elaboracion, sociedades, mutualidades y empresas que combinan sus
actividades economicas con ejercicios de indole educativa y cultural, apreciando
el sentido de la corporacion de trabajo y la responsabilidad con la poblacion en

la cual se implantan (Armijo et al., 2019).

Los emprendimientos gastronomicos son fuentes de empleo que promueven el
desarrollo econémico, desde este punto es donde surge la necesidad de crear
politicas y estrategias que conduzcan a mejorar el nivel de competitividad. En
Manabi especificamente en el canton existe una amplia gama donde los
visitantes consiguen probar exquisitos platos tipicos, con el propésito de reflejar
parte de la entidad ecuatoriana con0O sus costumbres y tradiciones al momento
de preparar cada platillo con el fin de transmitir el valor de su cultura sin que se
desaprovechan sus auténticas raices en lo que concierne al gusto por la cocina
(Ledn et al., 2020).
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Para Pérez et al. (2020) un emprendedor debe cumplir ciertas caracteristicas es
por esto que para lograr ser considerado como tal debe cumplir lo antes
mencionado, cédmo por ejemplo tener un estilo de vida en donde se involucre el
esfuerzo y trabajo diario, pues si esto da frutos se generan grandes aportes como
son los econdmicos, otro factor importante es el perfil que los emprendedores
adquieren, ademas del logro que obtienen creando su propia empresa son libres
de jefes porque ya lo son pero llenos de muchas responsabilidades. También es
importante resaltar como influyen las caracteristicas que tienen los

emprendedores es por esto que se muestran a continuacion (Ver tabla 3).

Tabla 3. Caracteristicas de un emprendedor.

Es fundamental cuando se decide crear y empezar una
Iniciativa empresa porque sin esta caracteristica la totalidad de

los emprendedores solo estarian en la idea.

Los emprendedores deben tomar decisiones de manera
Resolucion permanente, deben estar preparados para resolver los
problemas que se presentan.

. . . Debe ser altamente creativo en el desarrollo de sus
Creatividad e innovacion -
productos o servicios que le den un valor agregado.

. Debe ser optimista ante las diversas situaciones
Optimismo
favorables o desfavorables que enfrenta.

. . Trabajar de manera conjunta entre los propietarios y sus
Trabajo en equipo .
empleados para promulgar el éxito.

Capaz de manejar situaciones y aprender a mejorar con
Saber escuchar . .
las sugerencias que se emitan.

) Estar preparado ante las adversidades que se
Tolerancia al fracaso L
presenten a lo largo de la ejecucidn del proyecto.

Visualizarse hacia el futuro con su negocio de manera
Vision .
exitosa.

Pasion Entregarse al negocio al momento de ejecutarse.

Fuente: Pérez (2020)

Estas particularidades y otras mas son las pioneras al momento de que los
emprendedores se decidan a empezar su propia empresa, incentivando a ideas

de inversion, con el fin de crear empresas productivas, competitivas y exitosas

gue generen ingresos socioecondémicos a la comunidad en general.
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Un ejemplo de ello es descrito por Noguera (2020) pues en el tiempo que surgio
la pandemia nacié una idea de negocio poco comun en Ecuador, se trata del
restaurante UKllana, en quichua significa abrazar. Lo denominaron asi tomando
en cuenta ese momento en la historia. Se trata de un negocio bajo el concepto
de confort food, es decir, que tratan de fusionar lo rural con lo gourmet; sus platos
los preparan con insumos de proveedores nacionales la mayoria cerca de su
territorio. También los consumidores pueden presenciar como se preparan los
alimentos ya que tiene un concepto de cocina abierta, este es un plus que genera
confianza en los clientes. Toda reflexion se inscribe en que, a pesar de
encontrarse en los momentos mas adversos, en este caso, lo ocurrido por el
COVID-19 los emprendedores que vean esta situacion una oportunidad de

negocio lograran el éxito en sus actividades.

De acuerdo con el estudio que realizé Global Entrepreneurship Monitor, el 82.7%
de los ecuatorianos emprende debido a la falta de empleo. Pese a que tiene una
tasa alta en la regién, 8 de cada 10 negocios fracasan antes de los tres afios.
Por su parte, el sector de alimentos y bebidas muestra que el 80% lo conforman
las pequefias y micro empresas. Por tal razon, requiere de impulso dada la
importancia y el dinamismo dentro de la economia, entonces resulta claro que
las formas de atraer a la demanda actualmente han cambiado de tal forma que
han apostado por las nuevas tecnologias que ha generado grandes resultados.
(Useche et al., 2018).

En resumidas cuentas, lo permanente es el cambio y la incertidumbre para los
emprendimientos gastronémicos, surgen interrogantes acerca de los retos y
desafios que deben enfrentar para que se logre cierta estabilidad o, en otras
palabras, la nueva normalidad. Es por ello, que el emprendedor debe ver mas
alla de limitaciones oportunidades; planteando un nuevo modelo de negocio en
la gastronomia algunos de los aspectos relevantes son la digitalizacion de
procesos, uso de la Big data, experiencia remota, énfasis en el desarrollo y

aprendizaje organizacional.

Para Saverio (2018) un modelo de negocios es un instrumento previo a la
ejecucion de un plan de negocio en donde se establece de forma determinada:

gué es lo que vas a ofrecer, a quién, como se lo vas a vender y de qué forma
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estarias generando ingresos; después de tomar en consideracion todos estos
puntos se puede definir el tipo de negocio que se va a implementar para de estar

forma trabajar y emprender el plan de negocio.

Manifiesta Quijano (2018) que dentro de las caracteristicas principales con las
gue cuenta un modelo de negocio se encuentra definir las caracteristicas del
modelo de negocio es decir representar una exposicion sencilla, concisa pero
muy atractiva sobre las caracteristicas mas relevantes de dicho proyecto. Otro
de los aspectos es la definicion de los productos o servicios a ofrecer dentro del
negocio, ya que estos deben ir enfocados a una necesidad o problema existente,
nunca debe ser para beneficio del emprendedor. Ademas, deben adoptar la
innovacién como elemento determinante, en “la aplicacion de ideas nuevas y

creativas y la implementacion de invenciones” (Vera et al., 2019, p.464).

Por otra parte, continuando con las caracteristicas del modelo de negocio se
encuentra la elaboracion del plan de marketing en el cual se determinara la
oportunidad real dentro del mercado, los clientes, medios de difusion y precios,
entre otros aspectos. Ademas de elaborar un andlisis de riesgos en el que
mostrards las amenazas dentro del entorno y la manera de corregirlos o
afrontarlos de llegar a ocurrir. Y por ultimo realizar el plan financiero con la

finalidad de determinar el capital para iniciar el proyecto y la viabilidad del mismo.

Segun Escudero (2020) existen 3 tipos de modelos de negocios utilizados por
las empresas que consisten en lo siguiente: Aditivos: que se comprenden en
pequefios y sencillos; no solicitan personal calificado; y que al pasar los afios no
creceran ni abrirdn sucursales, en otras palabras, son negocios que tienen un
riesgo financiero bajo. Multiplicativos: estos son mas amplios; se caracterizan
por ofrecer productos y servicios especiales con una distintiva 0 como también
se le conoce con valor agregado a sus clientes, el personal de este modelo si
demanda de personal calificado. Exponenciales: se identifican vendiendo sus
productos constantemente durante todo el afo; necesitan de publicidad y

personal calificado y diverso.

Otra de las opciones que se pueden utilizar al momento de definir el modelo de
negocio es el business model canvas que como lo menciona Molina (2021) es

un modelo muy visual con el que pueden ordenar ideas a la hora de definir cual
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sera el modelo de negocio. Desarrollado por Alexander Osterwalder, que se
basa en un modelo ideal para determinar y crear modelos innovadores con el
objetivo de generar valor para los clientes, definiendo y creando modelos de
negocios innovadores a través de cuatro grandes areas como son los clientes,

la oferta, la infraestructura y la viabilidad econdémica.

Cuando la idea del negocio estd claramente definida y validada como
oportunidad real, se sugiere esquematizarla ya que un modelo de negocio
describe las bases sobre las que una empresa puede crear, proporcionar y
captar valor. En la figura 2. Se describe el modelo que consta de cuatro areas y

nueve bloques.

Area “Como” Area “Qué” Area “Quién”

Socios Actividades: Propuesta [Relacién con| Clientes
de valor clientes

[aaa

& Bloque 8 Bloque 4

8'.'8 Distribucion

N

Bloque 7 Blogue 3 Blogue 1

Estructura Fuentes de
de costos ingresos L «
+®'
AR

Blogue 6 Bloque 5

Figura 2. Modelo CANVAS

Fuente: Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA, 2019)

Por ejemplo, el “Como” se refiere a las capacidades, los recursos y las
competencias con que cuenta el negocio; el “Qué” es la propuesta de valor que
sera entregada al cliente; el “Quién” comprende los aspectos relacionados con
el cliente; y el “Cuanto” comprenden los flujos monetarios que generara el
negocio (IICA,2019).


https://www.iebschool.com/blog/modelos-negocios-digitales-mas-utilizados-digital-business/

22

2.4. PATRIMONIO GASTRONOMICO- TRADICIONAL DE MANABI

Aguero (2019) indica que la gastronomia es patrimonio para cualquier sociedad,
pues ésta ratifica el reconocimiento de las costumbres de una sociedad y de sus
tradiciones ancestrales, pues en tiempos de globalizacion la conservacion,
proteccion, de la cultura es un desafio. Dentro de este concepto comunicar el
significado de patrimonio cultural gastronémico y la necesidad que tiene en
conservar su ideologia es su objetivo primordial tanto a los visitantes como a la

comunidad.

Por otra parte, el aporte que Medina (2017) proporciona es que la gastronomia
en el esclarecimiento y en la diferencia de la oferta de los destinos turisticos es
cada vez mas considerable a nivel mundial. Sin embargo, sin desmerecer su
disposicion financiera, mucho menos el rol importante que la alimentacion ocupa
en la edificacion de las diferentes identificaciones locales, regionales o
nacionales, el vinculo entre turismo y gastronomia extiende uno de los exteriores
menos aprendidos de un caracter analitico, y tanto desde la representacion

gastrondémica como la del turismo.

Otro enfoque de la importancia gastronémica radica en que en la actualidad
dicha actividad se define como experiencial cuyo propésito es entregarle al
turista una vivencia que sobrepasar y que no quede estancada en la comida o
bebida es por esto que hay que tomar en consideracion los siguientes puntos

para poner en ejecucion un servicio diferenciador de calidad y calidez.

Segun Torres et al. (2018) la gastronomia juega un papel importante dentro del
viaje de los posibles consumidores, puesto que estos deben planificar antes de
ejecutar su viaje, ademas dicho servicio es uno de los principales gastos en el
momento desde que se emprende el viaje. El turismo gastronémico tiene un
mercado propio fortalecido por el desarrollo del sector turistico y su necesidad
de diversificacion y se compone de una plataforma de excepcion para

comercializar productos y marcas alimentarias.

Para Torres et al. (2018) el turismo gastrondmico también es capaz de producir

efectos positivos entre los cuales se encuentran: proporcionar mayor atractivo
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para los turistas y visitantes, perfecciona la oferta turistica local, cautivar nuevas
transformaciones a la localidad donde se desenvuelve, apoyar a la ampliacion
de la reproduccion de empleo y a la percepcion de impuestos, propagar la cultura
local, aumentar la comprension técnica y ayudar a la alineacién de una imagen
auténtica para la localidad y la region salvando o resguardando la cultura local a

través de las acciones turisticas.

Es por esto que se acude a la implementacién de rutas tematicas y culturales
gue consisten en preparar un producto de compendios que particularmente no
consiguen interés suficiente, o cuentan con ciertos problemas de desarrollo o
mercadeo, haciendo potencial que el producto final posea mayor valor que la
suma de los fragmentos; incrementando asi sus beneficios econémicos y
sociales. Hay que sefialar que el turismo gastrondmico no persistentemente es
motivador de flujos turisticos por si solo, pero favorece a formar nuevos nichos
de mercado que integren la oferta turistica principal, al que puede acceder una

demanda determinada como es el caso de las rutas gastronémicas.

Para Vélez (2021) la provincia de Manabi es una de las mas extensas y pobladas
del Ecuador, de hecho, es reconocida por su cultura alimentaria, patrimonio
gastronomico ademas de sus tradiciones y calidad de la gente. Los manabitas
aun conservan su identidad propia, son generosos, amables, y les agrada
compartir lo que tienen. En su gastronomia se destacan los ingredientes como
el platano, maiz, yuca, queso y mariscos con los que combinan una infinidad de

platos variados incluso reconocidos por organizaciones internacionales.

En relacion a lo anterior, en el norte de Manabi se gestiond un proyecto que
integran los cantones, Pedernales, Jama, Sucre y San Vicente. Llamado “Ruta
Mancomunada de Turismo Gastrondmico del Ecuador” financiado por el Fondo
Italo para el Desarrollo Sostenible (FIEDS) implementado por la fundacién
Fuegos. Este proyecto se basa en la metodologia de Slow Food Travel se lleva
a cabo en la Escuela Restaurante Laboratorio de Comida y Hospitalidad Iche, la
estructura fue creada en base a la casa tipica manabita fusionada con la
modernidad en medio de la naturaleza que permiten desarrollar huertos
agroecologicos. Este proyecto contribuye a la transferencia de conocimientos de

sostenibilidad y patrimonio alimentario en vinculacién con la comunidad y el
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empoderamiento local para desarrollar nuevos emprendimientos gastronomicos
(Vélez, 2020).

Este tipo de proyectos son de gran beneficio para la provincia porque entre sus
valores y objetivos buscan el rescate del patrimonio cultural gastronémico a
través del conocimiento, difusion y puesta en valor de los productos culinarios
desde la obtencion de la materia prima hasta la presentacion del plato en la mesa

de los comensales.

Segun Jacome (2022) la combinacion de comunidad y gastronomia en una sola
ruta es Unico en Manabi y Ecuador y representa una oportunidad para dar a
conocer a la provincia con las fortalezas gastronémicas que forman parte de la
identidad manabita, destacando el valor socio productivo del territorio en donde
prevalecen las actividades vinculadas a lo agricola, rural y pesquero a diferente
escala; siendo estas caracteristicas de “mar y tierra” y los productos emblema
como el platano, maiz, mani, cacao, queso, mariscos, gallina criolla, entre otros,
combinados con técnicas y utensilios de cocina como ollas de barro, vasijas,
hornos de lefia y mas elementos que sin duda posicionan a la cocina local como
una de las mas exquisitas y tradicionales del pais (Universidad de

Especialidades Turisticas, 2021).

La potencialidad de la gastronomia manabita y su riqueza cultural ha despertado
el interés de instituciones publicas y ongs que han reconocido el valor
gastronomico local a través de titulos como “Capital Gastronémica del Ecuador”
a Portoviejo por parte del Instituto Nacional de Patrimonio y Cultura en el 2018 y
Red de Ciudades Creativas Gastrondmicas de la UNESCO en el 2019 (Larrea,
2021).

2.5. DECLARATORIA DE CIUDAD CREATIVA A PORTOVIEJO

Para Sosa y Ortiz (2020) el progresivo interés turistico por la gastronomia
tradicional corresponde a la tendencia de vincular el patrimonio gastronémico
inmaterial y material mediante conocimientos con aporte de las instituciones de
las entidades culturales. Sin embargo, esto representa un inconveniente pues

existe un grado de distanciamiento entre los productos y la forma que utilizan
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para preparar la comida con el origen de donde estos provienen, situacion que
se resume en la pérdida de costumbres y tradiciones ademas de la
desvalorizacion cultural, ya que con dichos productos los habitantes han

generado el desarrollo rural.

Es por tal situacion que vincular al turismo con la gastronomia siendo una opcion
efectiva al momento de atraer visitantes generando un proceso de
transformacion en relacion a lo cotidiano con lo actual, en donde se pretende
ademas de proporcionar un platillo transmitir el valor de su preparacion y de
cémo se logré obtener dichos productos para la elaboracién culinaria.

Para Olmedo et al. (2019) la creatividad en las localidades favorece al
dinamismo, debido a que en la actualidad, se enfrentan a tiempos de
transformacion debido al cambio de la globalizacion, haciendo que se atenden y
otras se incrementan, a través del cambio de su base remuneradora tradicional
hacia una mayor inversibn en capital, Ademas, la percepcion de ciudades
creativas se encuentra vinculado con el turismo cultural, en donde a través del
vinculo entre el turismo y los bienes culturales, trascienden el desarrollo

preservando la identidad de los pueblos.

Cabrera et al. (2020) reconocen el aporte que la gastronomia o cocina tradicional
representa para la economia de la provincia e inclusive del canton Portoviejo,
luego del terremoto del 16 A, para que esto sea posible se realizé una
organizacion entre entidades en donde se destacan el Centro de Investigacion
del Cerro Jaboncillo del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural Regional 4, la
Universidad Técnica de Manabi, la Camara de Turismo de Portoviejo y a la
Asociacion de Chefs del Ecuador, promovio a Manabi para presentarse ante la
UNESCO para que Portoviejo sea incluida en la lista de Ciudades Creativas en
la categoria de gastronomia. Esta propuesta result6 favorable para Portoviejo el
30 de octubre de 2019, junto con otras nueve ciudades del mundo. La
gastronomia manabita tiene fama nacional y ahora, luego de esta declaratoria
gastrondémica trasciende fronteras y pas6é a integrar la Red de Ciudades
Creativas de la UNESCO, siendo la primera ciudad en el Ecuador que integra

esta red debido a su gastronomia.
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Garcia (2019) puntualiza que Portoviejo fue designada como ciudad creativa en
el ambito de la gastronomia por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO), ya que la ciudad es reconocida
por su variada oferta gastrondmica, desde los mariscos hasta las raices
agropecuarias, con el propésito claro de transmitir la importancia de los sectores
econdémicos productivos, ademas, transferir el valor que tienen las tradiciones

culinarias manabitas con los turistas y las nuevas generaciones.

Esta declaratoria realza la importancia de la ciudad posicionandose como un
referente gastrondmico, con ello se comprometen a mejorar en aspectos de
tradicion, innovaciébn y servicio. Evidentemente, los emprendimientos
gastronémicos como patrimonio cultural inmaterial son vinculados con el
desarrollo local, brindandoles la oportunidad de implementar nuevas formas de
negocio de tal forma que mejore sus condiciones de vida con la generacion de

empleo.

Los portovejenses tienen una vision clara de cudl es la importancia que tiene la
elaboracion de alimentos de la localidad sobre la economia local, es por esto que
aumentan la creacion de espacios gastrondmicos en los diversos puntos
turisticos, con el fin de transmitir las costumbres y tradiciones culinarias,
utilizando productos del agro cosechados dentro del territorio ecuatoriano, que
admiten posicionar la comida de esta zona del pais considerada como una de
las mejore, dentro de este sector se brindan oportunidades de empleo asi como
en el ambito empresarial en donde se complementan para brindar un servicio de

calidad y calidez atendiendo las necesidades de los turistas.

2.6. PATRIMONIO Y TURISMO, RETO Y REALIDAD

El desarrollo del turismo cultural en los ultimos afios crece de manera destacada
y esto se debe fundamentalmente a “la valoracion creciente de la cultura y el
patrimonio histérico por parte de la sociedad” (Garcia, 2019, p.786). Hormaza y
Torres (2020) puntualizan en que el patrimonio cultural, ademas de ser simbdlico
y resefia historica de una sociedad, es un fragmento notable de la calidad del

territorio.
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Los conceptos de cultura, patrimonio y turismo deben operar de forma
suplementaria a la hora de realizar proyectos de desarrollo territorial pues la
creciente incorporacion del patrimonio cultural al turismo de masas, de forma
directa o indirecta, se representa como la necesidad de una correcta
coordinacién entre politicas publicas y turisticas. Pues los cambios y las nuevas
practicas que demandan los turistas incitan a apostar de forma directa por la
diversificacion de la oferta patrimonial gastronémica, en cooperacion de la
ciudadania en general mas el apoyo de las entidades publicas para garantizar

una correcta gestion, comercializacion que genere el desarrollo turistico.

La gastronomia creativa es un argumento que se puede interpretar de distintas
formas, teniendo en consideracién que si hablamos de gastronomia se habla en
el ambito culinario. Es por esto que se define como un de gastronomia que busca
innovar a través del tiempo sin dejar de lado sus costumbres y tradiciones, a
través del uso de diversos ingredientes, que por ejemplo son cosechados en
huertas hogarefias, en donde el turismo creativo se establece como una
alternativa para el desarrollo y variacion de los destinos, estableciéndose como
en una estrategia capacitada para crear colaboracion, a través de las cuales se

puedan cooperar conocimientos (Maldonado et al., 2019).

Troncoso (2019) sefiala que la comida es valorada como una amplificacién
cultural de reciprocidad que aporta una identidad Unica a determinada
comunidad, otro concepto que se puede agregar es que la gastronomia
tradicional es un término de procedencia que permite compartir el valor historico
y cultural de cada localidad, agrupando con emociones, sensaciones a lo largo
del tiempo dichas comunidades buscan la manera de representar cada una de

estas caracteristicas para hacer a sus clientes parte de su cultura e identidad.

La gastronomia ecuatoriana, como término del patrimonio cultural de las otras
regiones del pais, requiere de un accionar mas fibroso para su promocion,
amparo y subsistencia, por lo cual se deben tomar acciones que empiecen desde
la comunidad local, hasta la integracion de politicas publicas que la respalden
como tal, la gastronomia ecuatoriana, emprende un largo camino con su
reconocimiento a nivel tradicional por diferentes particularidades, entre los que

sobresalen la innovacion y calidad. Uno de los factores importantes dentro de
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este contexto es el sector agricola pues del mismo se extrae la materia prima
con la que se preparan los platillos para ser brindados dentro de la oferta

gastrondémica (Vega et al., 2018).

En este caso las administraciones locales como prefecturas y municipios han
establecido orientaciones de Turismo con el propdésito de incitar el desarrollo de
la actividad turistica con vinculo a la gastronomia, como un ente para apoyar al
desarrollo econémico local, ademas de transmitir y conservar el patrimonio

cultural, las formas de vida, costumbres e identidad de su comunidad.

Arroyo (2019) indica que el GAD de Portoviejo, debe estar al tanto de las ventajas
y desventajas que tiene la ciudad, como parte de las estrategias encajadas para
el perfeccionamiento de la ciudad de Portoviejo, ya que se esta fortificando el
turismo, mediante el impulso de la gastronomia criolla cantonal. Desde otra
perspectiva lo que se pretende es introducir la productividad que tiene la
gastronomia con el resto de actividades productivas del cantén con el propésito
de mejorar las actividades y la economia, brindando un servicio de calidad y
establecimiento estrategias innovadoras enmarcadas en el progreso del territorio
portovejense logrando el éxito en el area urbana y rural es por esto que se esta
trabajando con emprendimientos que favorecen a la comunidad estableciendo
mas fuentes de trabajo y cautivando el turismo nacional, aunque se encuentran
falencias sobre las mismas, dichas estrategias propuestas estan alcanzando el

objetivo trazado.

Segun Zambrano citada por Le6n et al. (2020) los emprendimientos de Portoviejo
en la actualidad se enfrentan a varios obstaculos entre los que se encuentran la
competencia, delincuencia, inseguridad, politicas economicas agresivas,
limitaciones financieras, barreras culturales y capacidades empresariales; estas
realidades se han producido por situaciones tanto internas como externas y
requieren de acciones claves para evitar pérdidas econdmicas en los

establecimientos de tipo gastronémico.

Ademas, Rendon (2022) identifico el principal reto al que deben hacer frente los
restaurantes, fuentes de soda, cafeterias y bares portovejenses, pues los

limitados niveles de rentabilidad en los establecimientos les dificulta la
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contratacion de colaboradores que dominen las areas asignadas desde el punto
de vista técnico y profesional, ocasionando la gestion deficiente de los locales al

no contar con personal calificado.

El territorio en el aspecto gastrondmico asi como tiene reconocimientos de alto
nivel, ha adquirido grandes responsabilidades que se han visto un poco
retrasadas por la pandemia de la COVID 19, pese a ello deben cumplirse las
exigencias de la UNESCO para evitar perder la declaratoria como Ciudad
Creativa Gastronomica, por lo tanto Garcia (2019) considera que es importante
establecer una planificacién clara de la gastronomia en el plan de desarrollo
elaborado por las autoridades locales para mantener este propdsito, incluyendo
aspectos como puesta en valor y preservacion del patrimonio cultural y
conocimiento ancestral, impulso a la economia creativa, cooperacion entre la red

y mejoramiento en servicio e innovacion.



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO

La presente investigacion tuvo un enfoque exploratorio no experimental,
desarrollada a partir de la aplicacion del método bibliogréafico, descriptivo,
analitico y sintético, utilizando la investigacion de campo; lo que permitié obtener
informacion primaria y secundaria acerca de la realidad actual en la que se

desarrolla el area turistica seleccionada para este estudio.

3.1. UBICACION

Este estudio se llevo a cabo en el cantdn Portoviejo, capital de la provincia de
Manabi, muy conocido por su actual desarrollo turistico. Segun el GAD Portoviejo
(2020) el canton en mencion se ubica a 30 msnm y posee una extension territorial
de 954,9 km?; sus coordenadas geograficas corresponden a 1.0546°S vy
80.4545°0. Este cantdn cuenta con 16 parroquias, dentro de las cuales 9 son
urbanas y 7 rurales; respecto a la poblacion total, esta es de aproximadamente
223,086 habitantes, segun datos proporcionados por el GAD cantonal de esta
ciudad. En la figura 3, se presenta la ubicacion geografica junto a los cantones

gue lo limitan:
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Figura 3. Ubicacion geografica

Elaborado por: Los autores
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El presente trabajo se ejecutd desde el 18 de abril hasta el 16 de diciembre de

2022, periodo que abarc6 aproximadamente 34 semanas en donde se llevo a

cabo el desarrollo de esta investigacion.

3.3. DISENO DE LA INVESTIGACION

Para ejecutar el disefio metodologico de la presente investigacion, se analizaron

6 propuestas metodoldgicas establecidas por diferentes autores y que mantienen

una relacion significativa con la temética de estudio. En la tabla 4. se exponen

los referentes metodoldgicos seleccionados para este trabajo:

Tabla 4. Fases de referentes metodolégicos

METODOLOGIAS REFERENCIALES

Salcedo y Prado Hernéndez Agiiero
Benitez (2017 Narvaez (2019 Zeballos (2019
(2013) (2015) (2017) (2019) ( ) (2019)
Describir los Posicionar a la .
. . . . Identificar la
potenciales Identificar los Examinar la empresa a nivel . )
. . Analizar la gastronomia
agentes del factores que trascendencia de nacional e L, .
. . . . . situacion actual | através de
ecosistema de han favorecido los alimentos internacional, del un
empresas el incremento | tradicionales en el fomentando la . .
C . . : emprendimiento | relevamiento
dindmicas que de turistas marco del turismo variedad de -~
- - . gastronomico. de platos
fomentan los gastronomicos. gastrondmico. destinos L
. i tradicionales.
emprendimientos. turisticos.
Proponer el
modelo de
Evaluar los . negocio Canvas,
Analizar la Documentar el g o, . Indagar sobre
agentes que C , para la fijacion de Analizar las . .
. implicacién de vinculo entre el . - la importancia
trabajan en el . precios distintas
. la oferta turismo . ) del
ecosistema de - - asequibles al metodologias y .
gastrondmica | gastrondmico, los ) patrimonio
empresas ) . mercadoy la herramientas -
L ubicados en las alimentos -, s gastronémico
dinamicas, . generacion de que implica un
zonas tradicionales y los . para los
respecto a las - alianzas modelo de .
- turisticas productos L . habitantes
actividades que ) estratégicas negocio.
. existentes. culturales. del sector.
realizan. con empresas
relacionadas al
turismo.
Capacitar al Conocer los
. Proponer el )
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necesidades de la puesta en
los clientes. valor.
Identificar las
caracteristica
Presentar sy
estrategias motivaciones
para mejorar y dela
potenciar el demanda
turismo turistica para
gastronémico. el consumo
de
gastronomia.

Fuente: Elaboracion propia.

Una vez seleccionados los referentes metodoldgicos para plantear el disefio de

esta investigacion, se procedio a presentar el resumen de cada uno de estos:

El trabajo expuesto por Salcedo (2013) tuvo como objetivo disefiar un mapa de
vinculacion de los agentes del ecosistema emprendedor de las empresas
dinamicas. Para el efecto de la misma, se plantearon las siguientes fases:
Inicialmente, se propuso describir los potenciales agentes del ecosistema de
empresas dinamicas que fomentan los emprendimientos; para posteriormente,
dar paso a la evaluacién de los agentes que trabajan en el ecosistema de

empresas dindmicas, respecto a las actividades que estas realizan.

El objetivo con el que fue desarrollado el modelo de Hernandez (2015) fue el de
avanzar en el conocimiento de distintos aspectos clave para el turismo
gastrondémico. Para la ejecucion efectiva de este trabajo se llevé a cabo el
siguiente procedimiento metodoldgico: en primera instancia, se identificaron los
factores que han favorecido el incremento de turistas gastrondmicos;
seguidamente, se analizo la implicacién de la oferta gastrondmica ubicados en
las zonas turisticas existentes. Asimismo, se realizo un analisis DAFO sobre el
turismo gastronémico y finalmente se disefiaron estrategias para mejorar y

potenciar el turismo gastronémico.

Para Benitez (2017) la investigacion, tuvo como objetivo analizar la relacion del
turismo gastrondmico con los alimentos tradicionales de Aculco de Espinoza
desde la perspectiva de producto cultural. Para el desarrollo efectivo de este

proyecto, se establecieron las siguientes fases: inicialmente, se examino la
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trascendencia de los alimentos tradicionales en el marco del turismo
gastrondmico. Consecuentemente, se realiz6 la documentacion del vinculo entre
el turismo gastrondmico, los alimentos tradicionales y los productos culturales.
Por ultimo, se procedid a conocer el perfil del visitante que llega hasta el destino

turistico.

De acuerdo con Narvaez (2019) el proposito principal de este estudio fue el de
ofrecer paquetes turisticos con procesos innovadores de aprendizaje, brindando
servicios turisticos de calidad. Para el efecto de este se disefiaron las siguientes
fases metodoldgicas: posicionar a la empresa a nivel nacional e internacional,
fomentando la variedad de destinos turisticos; seguidamente, se propuso el
modelo de negocio Canvas para la fijacion de precios asequibles al mercado y
la generacion de alianzas estratégicas con empresas relacionadas al turismo.
Finalmente, se llevd a cabo la capacitacion del personal de la empresa para

mantener servicios de calidad, adaptados a las necesidades de los clientes.

Para el direccionamiento, la metodologia expuesta por Zeballos (2019) fue la de
proponer y disefiar un plan de negocios para un emprendimiento gastronémico.
Para tal efecto, se desarrollaron las siguientes actividades: inicialmente, se
establecio el andlisis de la situacion actual de los emprendimientos
gastrondmicos; consecuentemente, se ejecutd un analisis acerca de las distintas
metodologias y herramientas que implica un modelo de negocio. Para
finalmente, dar paso al disefio de una propuesta de modelo de negocios para los

emprendimientos gastronomicos.

El referente metodolégico expuesto por Agiero (2019) tuvo como finalidad
reconocer la importancia de la gastronomia en la Colonia Santa Maria por medio
de una propuesta de turismo gastronémico. Para el desarrollo de este trabajo se
inicié con la identificacién de la gastronomia a través de un relevamiento de
platos tradicionales de la colonia; seguidamente, se efectud la indagacion de la
importancia que tiene el patrimonio gastronémico para los habitantes del sector.
Como tercera fase se dio a conocer los beneficios de la gastronomia como
modalidad turistica para la puesta en valor en el mercado y finalmente, se
procedié a identificar las caracteristicas y motivaciones que tiene la demanda

turistica en el consumo de gastronomia en la Colonia Santa Martha.
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En consecuencia, se logr6 establecer la propuesta metodologica para el
desarrollo de la presente investigacion haciendo referencia al modelo de negocio

Canvas, tal como se describe en la tabla 5.

Tabla 5. Propuesta metodoldgica Modelo de Negocios

METODOS, TECNICAS Y

FASES ACTIVIDADES HERRAMIENTAS

Caracterizar la actividad gastronémica en el

Determinacion de la canton Portoviejo_

evolucion y
tendencias de los
emprendimientos
gastronémicos del
canton Portoviejo.

Métodos: Bibliografico. Analitico.
Técnica: Observacion cientifica.
Herramientas: Matriz de caracterizacion
gastronomica. Matriz FODA

Analizar las politicas publicas en funcién a
los emprendimientos.

Realizar un anélisis estratégico de los
emprendimientos turisticos gastronémicos
en el territorio.

METODOS, TECNICAS Y

FASES ACTIVIDADES HERRAMIENTAS

Evaluar la oferta de los emprendimientos

Diagndstico del
estado actual de los
emprendimientos
gastronémicos del
canton Portoviejo.

turisticos gastrondmicos del canton
Portoviejo.

Valorar la gobernanza turistica y la
interrelacion con actores turisticos.

Determinar el comportamiento de la
demanda turistica en el territorio.

Método: Deductivo
Técnicas: Entrevistas. Encuesta a
turistas.
Herramientas: Cuestionario de
entrevistas y encuestas. Software
estadistico.

FASES

ACTIVIDADES

METODOS, TECNICAS Y
HERRAMIENTAS

Propuesta de un
modelo de negocios
para los
emprendimientos
gastronémicos del
canton Portoviejo.

Desarrollar las actividades del modelo
Canvas

Métodos: Analitico. Descriptivo.
Técnica: Modelo Canvas
Herramienta: Matriz de modelo de
negocios.

Fuente: Elaboracion propia

Con base en la tabla 5. antes expuesta, se puede apreciar que el procedimiento
metodoldgico se basa en un modelo de negocio Canvas para la puesta en valor
del patrimonio gastrondmico del canton Portoviejo, el cual se establecié en 3
fases que permitieron el desarrollo efectivo de esta investigacion y mismas que

se describen a continuacion:

FASE |. DETERMINACION DE LA EVOLUCION Y TENDENCIAS DE LOS
EMPRENDIMIENTOS GASTRONOMICOS DEL CANTON PORTOVIEJO
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Actividad 1. Caracterizar la actividad gastrondémica en el canton Portoviejo:
Para el desarrollo de esta fase, se procedid a caracterizar la actividad
gastrondémica del canton Portoviejo, mediante el uso de la revision literaria, que
posteriormente, también permiti6 el establecimiento de una matriz de

caracterizacion gastronémica.

Actividad 2. Analizar las politicas publicas en funcién de los
emprendimientos: En la segunda actividad, se analizé el tipo de acciones
realizadas por las autoridades para el fomento y apoyo al sector gastronémico
patrimonial, asi mismo los fundamentos y condiciones politicas que les
sustentan. Esta actividad se llevé a cabo por medio de un andlisis bibliografico,

enfocado en informacién especifica del area de estudio.

Actividad 3. Realizar un analisis estratégico de los emprendimientos
turisticos gastronémicos en el territorio: Por dltimo, se efectué un analisis
estratégico considerando la informacion de las actividades previas en cuanto a
la situacion interna y externa de los emprendimientos turisticos gastrondmicos
del territorio, por medio del desarrollo de una matriz FODA. Para el efecto de
esta actividad, fue necesaria la ejecucion de visitas de campo hacia el area de
estudio, utilizando la observacion cientifica como técnica para la recopilacion de

informacion.

FASE Il. DIAGNOSTICO DEL ESTADO ACTUAL DE LOS
EMPRENDIMIENTOS GASTRONOMICOS DEL CANTON PORTOVIEJO

Actividad 1. Evaluar la oferta de los emprendimientos turisticos
gastrondmicos del canton Portoviejo: Esta fase se llevo a cabo mediante la
evaluacion de la oferta de los emprendimientos turisticos gastronomicos del
canton Portoviejo, por medio de la aplicacion de un cuestionario a los
emprendimientos turisticos del sector gastronémico de la ciudad, cuyo estudio
se enfocd hacia los establecimientos con mayor impacto del patrimonio cultural
gastronémico del canton Portoviejo. Cabe mencionar que, la poblacién
considerada para esta actividad son los emprendimientos gastronomicos; sin

embargo, se tom6 como muestra a aquellos que actualmente se encuentran en
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funcionamiento, segun datos proporcionados por el Departamento de Turismo

del GAD cantonal de Portoviejo.

Actividad 2. Valorar la gobernanza turistica y la interrelacion con actores
turisticos: Seguidamente, se ejecutd la valoracion de la gobernanza turistica
mediante la interrelacion con actores turisticos de Portoviejo en funcién a los
emprendimientos, a través de la aplicacion de una entrevista dirigida al
director/directora del area de turismo del cantdn, para posteriormente realizar los

analisis descriptivos de la informacion obtenida de las entrevistas.

Actividad 3. Determinar el comportamiento de la demanda turistica en el
territorio: La siguiente actividad fue la determinacion del comportamiento de la
demanda turistica en el territorio. La poblacion considerada para este estudio
fueron los turistas que llegan hasta el cantén Portoviejo, a quienes se les aplicé
una encuesta para conocer su perfil de intereses y su percepcion acerca del
desarrollo turistico del cantén. Sin embargo, al ser esta una poblacién extensa y
desconocida, se aplicé una ecuacion (féormula 3.1) para determinar una muestra
especifica de turistas a quienes se les aplicaron las encuestas de forma mas
eficiente. La férmula para calcular la poblacion desconocida se presenta a

continuacion:

Formula 1. Poblacion desconocida

z2xpxq

n=—0gm [3.1]

En donde:

Z = nivel de confianza (1,96)
p = probabilidad de éxito, o proporcion esperada (0,5)
g = probabilidad de fracaso (0,5)

d = precision o error maximo admisible (0,07)

B 1.96%2x 0.5x 0.5
n= 0.072
0,9604
n=
0,0049
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n =196

Como se puede apreciar, la aplicacion de la formula anterior dio como resultado
un total de 196 encuestas que fueron aplicadas a los turistas (demanda) que
llegan hasta el canton, lo cual permitié determinar el potencial gastronémico que
tiene Portoviejo. Luego, se dio paso a la tabulacion de los resultados de las

encuestas para su respectivo analisis estadistico y descriptivo.

FASE Ill: PROPUESTA DE UN MODELO DE NEGOCIOS PARA LOS
EMPRENDIMIENTOS GASTRONOMICOS DEL CANTON PORTOVIEJO

Actividad 1. Desarrollar las actividades del modelo Canvas: en esta etapa
se definié la propuesta de un modelo de negocios para los emprendimientos
gastronémicos del canton Portoviejo, siendo aplicado el modelo de negocios

Canvas, cuya matriz estuvo constituida por los siguientes factores:

e Definicion de grupos de interés (Se describen de forma detallada las
caracteristicas mas importantes de los grupos involucrados).

e Definicién de propuestas de valor (Se definen las propuestas de valor y
se conceptualizan cada una de estas).

e Visualizacion de canales de distribucion (Se definen los canales de
distribucion y su alcance).

e Relacion entre clientes (Se establecen las principales relaciones
existentes entre los clientes).

e Flujos de ingresos (Se determinan los flujos de ingresos que podria tener
el modelo de negocios).

e Recursos claves (Se establecen los recursos claves para desarrollar el
modelo de negocios).

e Actividades claves (Se establecen las actividades claves a ejecutarse en
el modelo de negocios).

e Red de asociados (Se define la red de socios potenciales para el negocio).

e Costos econdémicos (Se determinan los posibles costos que tendra la

aplicacion del modelo de negocios).
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Los factores antes mencionados fueron descritos en la Matriz de negocios
basada en el modelo Canvas para su aplicacion en los emprendimientos

gastronomicos del canton Portoviejo.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados que se muestran en este capitulo son producto de una serie de
actividades consistentes en la recopilacion de informacion relacionada con las
variables de la investigacion, a través de documentos oficiales y entrevistas que
en primera instancia aportaron al conocimiento de la evolucién y tendencias de
los emprendimientos; luego se realizé un estudio del sector gastronémico
patrimonial mediante la evaluacion de la oferta y demanda con el empleo de
cuestionarios, asi como la valoracion de la gobernanza por medio de entrevistas
con las autoridades; para finalmente realizar la propuesta del modelo de
negocios para los establecimientos del area de estudio, basado en el modelo
CANVAS.

4.1. EVOLUCION Y TENDENCIAS DE LOS EMPRENDIMIENTOS
GASTRONOMICOS DEL CANTON PORTOVIEJO

Durante esta fase se caracterizé la actividad gastrondmica de Portoviejo,
estableciendo un enfoque especial en los establecimientos con patrimonio
gastronoémico tradicional, por medio de informacion oficial del GAD, el catastro
turistico proporcionado por el municipio y la observacion directa en el territorio;
después se analizaron las politicas publicas dirigidas a los emprendimientos,
mediante una entrevista con las autoridades de turismo del canton y como ultima

actividad se realiz6 el analisis estratégico a través de la matriz FODA.

4.1.1. CARACTERIZACION DE LA ACTIVIDAD GASTRONOMICA EN
EL CANTON PORTOVIEJO.

La gastronomia manabita a lo largo de los afios ha sido conocida por su variedad,
sabor y forma de preparacion, esto explica la expansion de emprendimientos con
oferta de comida tipica de Manabi hacia diferentes provincias del pais y el interés
de turistas por visitar el territorio y degustar sus platillos. Parte de esta riqueza
culinaria se concentra en Portoviejo, quienes han sabido conservar a través de
las generaciones su identidad, técnicas, conocimientos Yy tradiciones
gastronOmicas; ademas la resiliencia les permitié que luego del terremoto del 16

de abril del 2016 consideran la oferta de las comidas tradicionales como una
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oportunidad para la reactivacion, en donde las autoridades locales apoyaron el
desarrollo de diversos festivales en varias parroquias del canton, incentivando el

desplazamiento y consumo por parte de los comensales.

A partir de este escenario y tomando en cuenta la potencialidad gastrondémica,
varios organismos se involucraron para iniciar procesos que permitieran la
puesta en valor formal de este importante recurso; entonces, el Ministerio de
Cultura junto al Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC) de la zona 4, en
el 2018 reconocieron e hicieron entrega del certificado de Patrimonio Inmaterial
del Ecuador a la cocina manabita, destacando platos tipicos como la morcilla, el

viche y la chicha de maiz.

Otros organismos como el Centro de Investigacion e Interpretacion Hojas-
Jaboncillo, el GAD, instituciones privadas, publicas, universidades y actores
locales e internacionales se encontraban también trabajando para finalmente
recibir la declaratoria como Ciudad Creativa Gastronomica de la UNESCO en el
2019, de esta manera Portoviejo forma parte de una red que se compromete a
mantener esta distincion e impulsa el desarrollo constante de todos los
involucrados dentro de esta cadena de valor. Este reconocimiento sin duda
alguna es importante para el cantdon y convierte al territorio en un referente
nacional y mundial, sin embargo, el hecho de ser relativamente reciente y
sumado a ello los efectos de la COVID 19y crisis econémica, han sido limitantes
para una rapida evolucion del sector gastronémico y aprovechamiento de este

titulo otorgado.

Durante la etapa post- terremoto se evidencio un creciente interés por la apertura
de nuevos emprendimientos gastronémicos, registrando un incremento del 20%
en la zona céntrica y un 60% en las zonas influyentes del patrimonio. Esto no
solo ha fortalecido la identidad de la cultura, sino que ademas promueve la
preservacion del recurso y fomenta la difusion de la gastronomia portovejense.
De acuerdo al catastro proporcionado por el MINTUR (2022), en Portoviejo
existen 247 establecimientos de alimentos y bebidas, comprendidos entre
restaurantes, bares, cafeterias, discotecas, establecimientos méviles y fuentes

de soda. A continuacion, en la tabla 6. se detalla de manera general:

Tabla 6. Emprendimientos de Alimentos y Bebidas de Portoviejo



ALIMENTOS Y BEBIDAS

CANTIDAD

CATEGORIA

Restaurante

157

1 Tenedor: 16
2 Tenedores: 1
4 Tenedores: 1

Primera: 1
Segunda: 20
Tercera: 75
Cuarta: 43

Bar

21

1 Copa: 7
3 Copas: 1
Segunda: 1
Tercera: 12

Cafeteria

Cuarta:1

Discoteca

1 Copa: 2
2 Copas: 1
Segunda: 6

Establecimiento movil

9

Categoria Unica: 9

Fuentes de soda

37

Segunda: 7
Tercera: 30

TOTAL

247

Fuente: Elaboracion propia a partir de MINTUR (2022)
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Es evidente el predominio de restaurantes en el sector de alimentos y bebidas

con un total de 157, seguido por las fuentes de soda (37), bares (21), discotecas

(9), establecimientos moviles (9) y cafeteria (1); sin embargo, de los 247

establecimientos catastrados, esta investigacion se centro en el estudio de 26

emprendimientos, pues son todos los que cuentan con oferta gastrondmica

patrimonial (ver tablas 7 y 8) siendo relevante tomarlos en cuenta debido a la

potencialidad e importancia de estos para la cultura del territorio. Cabe recalcar

gue, fueron seleccionados mediante el catastro y la observacion directa en la

visita técnica; considerando la presencia de caracteristicas identitarias en el uso

de elementos tradicionales y la oferta de platos tipicos como viche, morcilla,

ceviche y preparaciones diversas a base de gallina criolla, platano, mariscos,

entre otros.

Tabla 7. Emprendimientos con patrimonio gastronémico (Catastro MINTUR)

N° Emprendimiento Clasificacion Categoria Parroquia Plazas Coordenadas

1 Bonanza Restaurante Tercera Rio Chico Mesas: 20~ -1.00285, -80.35778
Sillas: 80

2 La Lefia Restaurante Tercera Portoviejo Mesas: 14 - -1.06031, -80.44635

Sillas: 56
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3 SanAndrés Restaurante  Tercera Portoviejo '\SAj::SelG - -1.10672,-80.41809
4 LaOllade Fabian  Restaurante  Untenedor  Portoviejo  Sin registro -1.02696,-80.48053
5 El Tomate Restaurante ~ Tercera Portoviejo Mesas: 38- -0.99794,-80.46675
Sillas:152
6  Micasita criolla Restaurante  Tercera Portoviejo '\S/:ﬁ::ssgo - -1.04704,-80.47549
7 Jean Pierre Restaurante  Segunda Portoviejo gﬁ::zg - -1.0467, -80.4751
8 Casa I|.nda Restaurante  Tercera Portoviejo Mesas: 20- -1.01378, -80.46551
manabita Sillas: 80
9 El Aguacate Restaurante  Cuarta Portoviejo Mesas: 8- -1.0448, -80.48117
Sillas: 32
10  Las Hamacas Restaurante  Tercera Portoviejo gﬁ::%g ) -1.03546, -80.47134
11 La Ramada del Restaurante  Cuarta Portoviejo Mesas: 20- -1.05874,-80.46995
sabor Sillas: 80

Fuente: Elaboracién propia

A través de la herramienta del MINTUR se consideraron 11 establecimientos, la

mayoria de tercera categoria, ubicados principalmente en la zona urbana, con

una capacidad de 173 mesas y 692 sillas. Asi mismo, existen restaurantes que

no se encuentran registrados en el catastro, sin embargo, en la observacion

directa fueron identificados y se consideraron como parte de la presente

investigacion, debido a las caracteristicas propias de los emprendimientos de

gastronomia tradicional (ver tabla 8).

Tabla 8. Emprendimientos con patrimonio gastronémico (No catastrados)

N° Emprendimiento Parroquia Plazas Coordenadas

1 Salchicheria Don Rigo Calderon Mesas: 8- Sillas: 40 _1.02879, -80.34246
2 Comedor criollo Alhajuela Mesas: 13- Sillas: 59 _1 05832, -80.23855
3 PapiTemo Portoviejo Mesas: 9-Sillas: 45 _1.03808, -80.39225
4 Rosdal Portoviejo Mesas: 9-Sillas: 45 _1,03837, -80.39205
5  ElRodeo Portoviejo Mesas: 4-Sillas: 35 _1 01444, -80.38062
6 (Ij?sls)t}elousrante con la bendicién Portoviejo Mesas: 9- Sillas: 42 1101882, -80.38484
7  Lasazon de Azucena Portoviejo Mesas: 10- Sillas: 64 _1.01402, -80.38017
g8  Salchicheria Dofia Dorita Portoviejo Mesas: 5- Sillas: 35 _1,0262, -80.35007
g  Sabor criollo Calderén Mesas: 10- Sillas: 58 _1,02946, -80.34399
10  Lacasita de la tonga criolla Alhajuela Mesas: 9- Sillas: 72 _1,05256, -80.26866
11 Lafinca de Papi Juan Alhajuela Mesas: 10- Sillas: 62 _1,05102, -80.29463
12 Paradores Melinas Pueblo Nuevo Mesas: 6- Sillas: 38 .0.98834, -80.31649
13 Lalefa Pueblo Nuevo Mesas: 5- Sillas: 38

-0.97998, -80.29408
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14 Laolla Pueblo Nuevo Mesas: 7- Sillas: 42 .0.97837, -80.29276

15  Elfogon PuebloNuevo ~ Mesas: 10-Sillas: 60 .0 97639, -80.29403

Fuente: Elaboracion propia

Mediante la visita técnica se identificaron 15 establecimientos, considerando
ademas de la cabecera cantonal, las parroquias rurales de Calderén, Alhajuela
y Pueblo Nuevo. En estos establecimientos se destaca el uso de ingredientes
comercializados facilmente en la localidad y sus alrededores, en donde incluso
la mayoria de los emprendedores se dedica a la crianza de las gallinas y patos
para luego utilizarlos en su propio restaurante, permitiéndoles conocer a detalle
el producto que utilizan y aportar a la comunidad mediante el consumo de
recursos autéctonos, sin embargo, existen otros insumos que los compran
directamente en el mercado ya que no cuentan con proveedores a domicilio. De
acuerdo al platillo preparado se utilizan mariscos variados, platano, cerdo o
gallina criolla; asi mismo es comun agregar en muchos platos el tradicional alifio,
compuesto por lo general de ajo, sal, pimienta, comino, cebolla colorada, cebolla
blanca y pimiento, aunque existen en la actualidad variaciones y combinaciones
diversas, esto generalmente se emplea en preparaciones con carnes estofadas,
fritas 0 asadas; pues en el caso de los encurtidos no se coloca alifio sino mas

bien un extracto de jugo de limon.

La variedad de ingredientes y su tradicion culinaria han logrado que el cantén
destaque con platos tipicos como el viche, corviche, ceviche, chicha de maiz,
caldo y seco de gallina criolla, entre otras; sin embargo, cada parroquia de
Portoviejo ha identificado un producto gastrondmico estrella y esta situacion
favorece la ejecucion de una serie de festivales, los cuales paulatinamente han
ido obteniendo un mayor reconocimiento por parte de los visitantes. Estos

eventos se detallan a continuacion (ver tabla 9).

Tabla 9. Festivales gastrondémicos

Evento Parroquia Mes de realizacién D.e!nanda (USD)
(visitantes)
Festival de la morcilla Calderdn Octubre 6.000 $22.000
Festival del ceviche de pinchagua Rio Chico Mayo 5.000 $12.000
Festival del marisco Crucita Junio - -
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Festival de la empanada de verde Alhajuela Julio 2.500 $6.700
Festival del caldo de gallina criolla Chirijos Agosto 4.000 $16.000
Festival del seco de gallina criolla Pueblo Nuevo Junio 2.500 $10.000
Festival de la tonga San Placido Septiembre 4.500 $15.000

Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevista con Sanchez, 2022

El apoyo del GAD en la organizacion de los festivales ha permitido la obtencion
de beneficios econdmicos por parte de los emprendimientos gastronomicos.
Como ejemplos se encuentran el aporte de $6700 durante el festival de la
empanada de julio de 2019; $7000 en el festival de la Hallaca de julio de 2019;
$15000 en el festival de la tonga de octubre de 2019 y $22000 en el festival de

la morcilla de octubre de 2019.

Adicional a esto, el municipio realiza el concurso “Copa Culinaria” en cada uno
de estos festivales, en donde los establecimientos compiten por ganar $500
ofreciendo un producto de exquisito sabor. También han realizado acciones para
atraer a los comensales, como cuando se llevo a cabo la elaboracion de la
Hallaca mas grande de Manabi con 15 metros, este tipo de iniciativas capta la
atencién de los visitantes y genera expectativa e interés por desplazarse y
consumir en el territorio. Sin embargo, cuando se adoptaron restricciones por la
Covid-19, se produjo la prohibicién de eventos masivos que impidié durante dos
afos la ejecucion de los festivales y perjudicé en gran medida a la economia del

sector gastrondmico de la zona rural, por ingresos provenientes de este rubro.

Por otra parte, actualmente en Portoviejo existen instituciones especializadas en
gastronomia que aportan al conocimiento del arte culinario, abarcando el amplio
mundo en el cual se encuentra inmersa esta labor, por lo tanto, no solo son
referentes de la ensefianza, sino que ademas representan un importante grupo
para el fortalecimiento del patrimonio gastrondmico local mediante el uso de
técnicas ancestrales, innovacién y empleo de tendencias actuales. Estas
organizaciones son las siguientes: Agrupacién Gastrondmica de Portoviejo,
cuyas acciones se basan en el fomento, divulgacion y promocion de la comida
tradicional manabita a través del turismo; la Escuela Gastrondmica de Manabi,

es una institucion que desarrolla actividades para formar, investigar, difundir y
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trabajar con la comunidad en promover la cocina de la provincia; la Carrera de
Gastronomia de la Universidad Técnica de Manabi esta enfocada en la
formacion profesional, investigacion y difusion de la actividad gastron6mica en
todos sus niveles; y la Escuela de Gastronomia Artes Culinarias Portoviejo, a
través de sus cursos se especializa en la educacion de la cocina local e

internacional.

4.1.2. ANALISIS DE LAS POLITICAS PUBLICAS EN FUNCION A LOS
EMPRENDIMIENTOS

El GAD de Portoviejo ha realizado una planificaciéon hasta el 2035, en un
documento denominado “Plan Portoviejo 2035 la mejor ciudad para vivir del
Ecuador” en donde se trazan los ejes para el desarrollo sostenible del cantén, y
uno de los aspectos considerados en el componente econdmico es su
gastronomia, con estrategias direccionadas hacia la ejecucion y asistencia a
eventos internacionales y nacionales para promocionar los platos tipicos, asi
como el incremento de eventos progresivamente con la finalidad de llegar incluso
a 15 solo en el 2035.

De acuerdo con una entrevista realizada a la Directora de Turismo del GAD de
Portoviejo Diana Sanchez!, actualmente se estan desarrollando una serie de
actividades desde el municipio, pues al ser parte de las ciudades creativas,
apoyan a chefs reconocidos con facilidades para que asistan a otros paises,
evallen las tendencias y a la vez difundan la gastronomia manabita a nivel
internacional, permitiendo a través de estas experiencias generar intercambios,

retroalimentacion y propuestas para el territorio.

El cantdn se encuentra activo en las relaciones de cooperacion nacional e
internacional, pues fue anfitrion de la red de ciudades creativas de la UNESCO
en su primer encuentro desarrollado el afio 2021 dentro de Portoviejo. Ademas,
particip6 en el Foro Nacional de Turismo realizado en Cuenca, en donde se
promociona la potencialidad del territorio, haciendo especial énfasis en la

gastronomia y su declaratoria. Otro importante convenio es el realizado con la

! Entrevista a la Directora de Turismo del GAD Portoviejo, Diana Sanchez. 2022.
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Alianza Francesa para ejecutar acciones culturales durante el 2022 mediante

varios eventos en los que se encuentra considerado el arte culinario local.

Por otra parte, se reconoce a los actores que mediante sus acciones han
conservado la gastronomia tradicional a lo largo de las generaciones, siendo
nombrados como guardianes del sabor a través de una certificacion avalada por
una institucion de Estados Unidos. Adicional a ello, se desarrollan los festivales
gastronomicos en las &reas rurales y en el sector urbano existe una agrupacion
de 50 negocios populares con caracteristicas culturales y patrimoniales en la
plaza central; por lo tanto, a la mayoria de establecimientos del cantén se les
promociona por medio de un audiovisual que es subido a las redes sociales
“Portoviejo nace de ti”, siendo este tipo de contenido publicado con mayor

frecuencia y el cual genera interaccion en las plataformas.

Con respecto a incentivos para la actividad turistica, cuentan con una ordenanza
como base legal, en donde se establece que toda inversion realizada en el sector
turistico a partir de $100.000 tendra 10 afios de beneficios de hasta el 50% en
ocho tributos. Ademas, se gestionan recursos externos con la finalidad de
consolidar el sector gastrondmico. Es importante mencionar que, los
departamentos de cultura y turismo trabajan de forma articulada en este tema,
por lo tanto, se disponen de fondos concursables para la promociéon cultural
manejados por el area de cultura, quienes realizan concursos encaminados al
fomento de iniciativas gastrondmicas y de fusion, pues el capital financia el inicio
0 mejoramiento de un emprendimiento; mientras que el area de turismo se

encarga de la promocion y difusion de los recursos culinarios.

Sin embargo, existen ciertas problematicas, ya que el catastro del MINTUR se
encuentra desactualizado, entonces en el territorio se encuentran funcionando
establecimientos que no son parte del registro, pues no han sido incluidos debido
al incumplimiento de la serie de criterios y requisitos exigidos para formar parte
de este consolidado. Por otra parte, es nulo el apoyo entre el municipio y el
Ministerio de Turismo en el tema de la actualizacion catastral, ya que no se le les
ha designado las funciones o competencias para elaborar esta herramienta,
porque el GAD otorga el permiso de aprobacion del local, pero es el ente rector

quien entrega el documento de funcionamiento como establecimiento turistico y
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procede a registrarlo. Esto evidencia un escaso apoyo entre instituciones y una

delimitacion marcada de los campos de accion.

Por otra parte, son deficientes las acciones publicas con respecto a la cultura
emprendedora en la poblacion, de tal manera que se logren modelos exitosos,
pues se dificulta el desarrollo de nuevos emprendimientos gastrondmicos al ser
aperturados por necesidad, ofreciendo servicios de limitada calidad,
desconociendo el manejo administrativo, generando un deficiente valor
agregado e innovacion, asi como baja capacidad de adaptacion y todo esto

repercute en la adecuada sostenibilidad de los negocios.

Por esta razon, se han creado politicas publicas en el Plan Portoviejo 2035 con
la finalidad de que se garantice la generacion de oportunidades socioeconémicas
mediante un modelo integral de planificacion y gestién considerando la seguridad
humana, innovacion, garantia de derechos, gobernabilidad y corresponsabilidad
ciudadana, desarrollo sostenible y resiliencia, en los componentes territorial,
econdmico, social e institucional. Referente al patrimonio cultural gastronémico
han propuesto los siguientes proyectos, la creacion del Instituto Gastronémico
del Ecuador y construccién del mercado gastronémico, esto se complementa con
el proyecto de la Generacion 2035 y su propuesta de un laboratorio de ideas y
emprendimiento; ademas el maximo representante del GAD en el Plan de
Trabajo 2019 — 2023 se comprometié a implementar al menos dos macro
actividades para el posicionamiento de la gastronomia del canton.

4.1.3. ANALISIS ESTRATEGICO DE LOS EMPRENDIMIENTOS
TURISTICOS GASTRONOMICOS EN EL TERRITORIO.

A patrtir de la informacion recopilada en las actividades anteriores y con base al
analisis de las autoras con respecto a las variables de la investigacion y su
relacion con la realidad del territorio, se procedio a la elaboracion de la tabla 10.
en donde se detallan los factores internos en las fortalezas y debilidades, asi

como los externos, establecidos en los apartados de oportunidades y amenazas.

Tabla 10. Matriz de FODA del turismo gastronémico en Portoviejo

FORTALEZAS (F) DEBILIDADES (D)

1. En el territorio predomina la oferta de comida
chatarra/rapida, japonesa, china, italiana, parrilladas,
asaderos, entre otros.

1. Declaratoria “Ciudad Creativa Gastrondmica” de la
UNESCO.
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2.Capacidad de desarrollo

gastronémico.

gestion para el

2. Los ingredientes que consumen provienen de cultivos
que utilizan agrogquimicos.

3.Capital provincial que alberga un creciente flujo de
visitantes.

3. Catastro desactualizado de emprendimientos
gastrondémicos.

4.Tener un producto gastronémico representativo por
cada parroquia

4. Falta de innovacion en la oferta.

5. Espiritu resiliente y emprendedor.

5. Limitado manejo de emprendimientos gastrondmicos
sostenibles.

OPORTUNIDADES (0)

AMENAZAS (A)

1. Prestigio de la gastronomia manabita.

1. Creciente aculturizacion.

2. FAO interviene en Portoviejo en el sistema de

2. Falta de priorizacién por parte de las autoridades

sostenibilidad. nacionales en el patrimonio cultural y gastrondmico.

3. Asesoramiento para la puesta en valor del patrimonio

- 3. Ingreso de multinacionales alimentarias.
gastronomico local, por parte de gestores externos.

4. Invitaciones a eventos internacionales de

gastronomia 4. Crisis socioecondmica.

5. Organismos y actores dispuestos al financiamiento
de iniciativas para el desarrollo gastrondmico.

5. Inflacion de precios a escala mundial para la
produccién de materia prima.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Andrade?, 2022

Se identificaron cinco factores para cada uno de los componentes internos y
externos, mismos que se calificaron con la finalidad de determinar cuales son los
aspectos de mayor aprovechamiento y los de mejoramiento, mediante la técnica
del FODA estratégico en donde se ponderaron tanto las fortalezas como las

debilidades en conjunto con las oportunidades y amenazas.

De acuerdo al andlisis estratégico se identificaron los factores internos y externos
mas destacados, entre los que se encuentran, como fortaleza la declaratoria
“Ciudad Creativa Gastronémica” de la UNESCO; ademas, la oportunidad de que
la gastronomia manabita tiene prestigio; por otra parte, se evidencié como
debilidad el predominio de la oferta de comida chatarra/ rapida, japonesa, china,
italiana, parrilladas, asaderos, entre otros; y la amenaza referente a la falta de
priorizacion por parte de las autoridades nacionales en el patrimonio cultural.
Esto permitié conocer el problema y solucién estratégica que se encuentran mas
adelante. Adicional a ello, la ponderacion del FODA estratégico dio como
resultado que el destino se encuentra en una posicion en donde debe adoptar
medidas adaptativas o de reorientacion, al ubicarse con 59 puntos en la relacion
debilidades — oportunidades, por lo tanto, es importante reducir los aspectos

internos negativos, aprovechando las situaciones externas positivas.

PROBLEMA ESTRATEGICO. - si se dejara de priorizar el patrimonio cultural

gastronOmico por parte de las autoridades nacionales, se dificultara la

2Entrevista al Coordinador de Slow Food Manabi, Luis Andrade. 2022.
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conservacion de la identidad culinaria debido al predominio de la comida
chatarra/rapida, japonesa, china, italiana, parrilladas, asaderos, entre otros, y
aungue se cuente con la declaratoria de “Ciudad Creativa Gastronémica” de la

UNESCO no podra mantenerse el prestigio de la gastronomia manabita

SOLUCION ESTRATEGICA. - aprovechando plenamente la declaratoria
vigente de la UNESCO vy el prestigio de la comida manabita se apoyara a las
autoridades con proyectos que fomenten la priorizacion del patrimonio cultural
gastronémico para evitar la pérdida de identidad culinaria a causa de la
introduccion y predominio de comida chatarra/rapida, japonesa, china, italiana,

parrilladas, asaderos, entre otras.

4.2. DIAGNOSTICO DEL ESTADO ACTUAL DE LOS
EMPRENDIMIENTOS  GASTRONOMICOS DEL CANTON
PORTOVIEJO

En esta fase se evaluo la oferta de los emprendimientos turisticos gastronémicos
mediante una entrevista a 16 restaurantes; para luego valorar la gobernanza
turistica a través de un andlisis entre la entrevista aplicada a la autoridad local
de turismo y las respuestas obtenidas por parte de los propietarios de
establecimientos de gastronomia tradicional. Ademas, se determin6 el
comportamiento de la demanda por medio de la aplicacion y analisis de

encuestas a turistas que visitaron Portoviejo y consumieron comida tipica.

4.2.1. EVALUACION DE LA OFERTA DE LOS EMPRENDIMIENTOS
TURISTICOS GASTRONOMICOS DEL CANTON PORTOVIEJO

“La participacion responsable de las empresas y prestadores de servicios
turisticos es crucial para el desarrollo sustentable del destino turistico” (Garcia
et al.,, 2021, p.86). Si los emprendedores gastronémicos no actian con
responsabilidad pueden disminuir su operacion y la calidad de sus servicios. Los
emprendimientos turisticos de gastronomia se evaluaron mediante la aplicacion
de 16 entrevistas en restaurantes del canton Portoviejo, seleccionandolos de
acuerdo a la oferta culinaria, la misma que se enfoco en la presencia de platos

tipicos para la venta, propios del patrimonio cultural gastronémico de Manabi. A
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continuacion, se detallan los establecimientos entrevistados dentro de esta

investigacion (ver tabla 11):

Tabla 11. Caracterizacion general de establecimientos gastronoémicos seleccionados

RESTAURANTES: TIPO DE EMPRENDIMIENTOS:
1. El Tomate Gastronomia tradicional
2. Jean Pierre
3 La Olla de Fabian NACIMIENTO DE LA IDEA DE EMPRENDIMIENTO:
4, Casa Linda
5. El Rosedal Existen diversos argumentos entre los que destacan: inicio del
g B?)Fr)]i gﬁmg emprendimiento en carretas o pequefios quioscos debido a la
8. La Olla necesidad de conseguir recursos econdmicos en el nucleo familiar
?0 E;nggzu::ide Charo y en otros casos surgieron por la pasién y talento para la
11.  Comedor Zapallo gastronomia tradicional.
12. San Andrés
13.  Las Hamacas LUGAR DE PROCEDENCIA:
14.  MiCasita Criolla
15.  LaRamada Los propietarios proceden de lugares como:

16.  ElAguacate Portoviejo, Chone y Junin.

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 11. se evidencia la actitud emprendedora que han tenido los 16
establecimientos de gastronomia tradicional, pues a raiz de las necesidades por
obtener ingresos econdémicos decidieron aperturar estos restaurantes, que en
algunos de los casos iniciaron en pequefios espacios y con pocos recursos, pero
apoyados de sus familiares en el desempefio de la preparacién de los platos y la
prestacion del servicio, asi mismo, se destaca el valor de poner en préactica los
conocimientos gastronomicos de la cultura manabita como instrumento con
capacidad de generar beneficios socioecondmicos en las familias. A partir de la

figura 4. se detalla el perfil de los emprendedores.
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50,00% 50,00%

H Femenino ® Masculino

Figura 4. Sexo
Elaborado por: Los autores, en base a entrevista
En este tipo de negocios emprenden tanto hombres como mujeres, existiendo
una participacion del 50% respectivamente en sus propios emprendimientos.
Estos datos indican que no existe una tendencia definida por el tipo de género al
momento de decision y representacion para emprender en los rubros de
gastronomia tradicional, lo cual resulta positivo para el sector porque fomenta la
reduccion de paradigmas sociales en donde se debate el liderazgo e inclusion
de personas basada en la condicion de género dentro de actividades
gastronémicas (DT Latina, 2022). A continuacion, se detallan las edades de los

emprendedores (ver figura 5)

31,25%

25,00% 25,00%

m30-40 ®m41-50 ®m51-60 m61-70 =m71-80

12,50%

6,25%

Figura 5. Edad

Elaborado por: Los autores, en base a entrevista

Los emprendedores son adultos que se encuentran en un rango de edad desde
los 41 a 50 (25%), de 51 a 60 (25%) y los adultos mayores de 61 a 70 afios, con
la representacion mas alta del (31%). Al encontrarse los rangos de edad

distribuidos en diferentes grupos y con cifras similares, es evidente la cultura
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emprendedora que rodea a los portovejenses y ecuatorianos en general, pues
segun Lasio et al. (2019) en un estudio desarrollado por Global Entrepreneurship
Monitor, en el 2019 Ecuador fue uno de los paises de Latinoamérica que mas
emprendié entre los 18 a 64 afios, ubicAndose con un 36.2 después de Chile y
superando a Brasil y Colombia en el indice de actividad emprendedora temprana;

por lo tanto, resulta interesante analizar su nivel de estudios (ver figura 6).

40,00%
33,33%

26,67%

0,00% 0,00% 0,00%

m Sin estudios ® Primaria ™ Secundaria ™ Post-secundaria ™ Universitaria ™ Masterado/Doctorado

Figura 6. Nivel de estudios
Elaborado por: Los autores, en base a entrevista

Estas cifras evidencian que a pesar de los propietarios o administradores haber
alcanzado un nivel de estudio béasico el 40% y una educacion secundaria el 33%,
han tomado la decisibn de emprender, desarrollando sus habilidades
emprendedoras en el camino y aprendiendo en base a la practica y experiencia
la forma de manejar sus negocios, basandose en los requerimientos que se les
van presentando, logrando de esta manera ocuparse en actividades
gastronémicas (ver figura 7).
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87,50%
12,50%
- 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
m Empleado m Dedicado al hogar Retirado/Discapacitado
| Estudiante m Desempleado Auto-empleado

Figura 7. Ocupacion
Elaborado por: Los autores, en base a entrevista
Al iniciar un emprendimiento gastronémico, la mayoria de sus propietarios se ha
dedicado a su propio negocio, asi lo demuestra el 87,50% que ha logrado
autoemplearse y generar nuevas fuentes de trabajo para su familia y la de otros;
lo que segun Garciay Burbano (2021) se ha convertido en una manera de reducir
el creciente desempleo en lugares con probleméaticas socioecondmicas. A
continuacion, se muestran los factores que les han motivado a realizar la

actividad emprendedora (ver figura 8):

m Necesidad m Porque le gusta Ingresos extras
m Marcar una diferencia en el mundo m Tradicion familiar Oportunidad en el mercado
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Figura 8. Motivacién para el emprendimiento

Elaborado por: Los autores, en base a entrevista
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La mayoria de los entrevistados respondieron que el mayor impulso al momento
de emprender fue la necesidad econémica y en algunos casos al contar con el
talento para la cocina tradicional, vieron en este rubro una forma de salir
adelante. Ademas, la mayoria de estos emprendimientos estan liderados por
personas a quienes les gusta este tipo de negocio; mientras que, el factor
considerado como de menor motivacion al desarrollar sus actividades, es debido
a la tradicion familiar, sin embargo, esta condicién esta dada también por la
relacion con el tiempo de operacién (ver figura 9.) aunque para Intriago (2019) la

esencia de lo ancestral se esta perdiendo debido a la culturizacién.

75,00%

25,00%

0,00% 0,00%
m Menosde 3 meses M De 3 a 24 meses Mas de 42 meses W Salida de negocio

Figura 9. Tiempo de operacién en el mercado
Elaborado por: Los autores, en base a entrevista
Es evidente que el 25% de los emprendimientos gastronémicos no han surgido
inicialmente por una tradicion familiar, pues tienen 2 afios o menos de haber sido
creados; sin embargo, la presencia del 75% de establecimientos por mas de tres
afos y medio en el mercado, indica que, si se gestionan de forma adecuada y
se incentiva en los miembros de la familia la preservacion del negocio como una
forma de herencia entre generaciones, podrian mantenerse a lo largo de los
anos. Por otra parte, se analizaron las fuentes de financiamiento utilizadas para

la apertura y mejoras implementadas en el negocio (ver figura 10).
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50,00%
43,75%
6,25%
- 0,00% 0,00% 0,00%
m Ahorros personales m Ahorros familiares Bancos
m Gobierno ® Incubadora de proyectos ® ONG, Inversionistas Angel

Figura 10. Fuentes de financiamiento

Elaborado por: Los autores, en base a entrevista
Los propietarios de los establecimientos de gastronomia tradicional obtienen
financiamiento para sus negocios desde dos sectores principalmente, pues el
50% decide invertir sus propios ahorros, un minimo de emprendedores (6%)
solicita préstamos a sus familiares, mientras que el 44% acude a las compaiiias
bancarias para acceder a recursos financieros mediante créditos, sin embargo,
Ortega (2021) menciona que una gran parte de los emprendedores al no cumplir
con los requisitos para acceder al financiamiento de una entidad bancaria, hacen
uso de Cooperativas de Ahorro y Crédito, asi lo demostro el 45% de su muestra.
Estos rubros monetarios son utiles no solo para iniciar el establecimiento, sino
también en el caso de ampliacién, mejoras o crisis, como la del COVID 19, por
lo tanto, es necesario conocer qué medidas se aplicaron ante esta situacion (ver
figura 11)
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38,10%

14,29% 14,29% 14,29%

9,52%
« [

9,52%

m Ofrecer nuevos productos/servicios ® Aumentar esfuerzos de marketing
Bajar precios m Refinanciar deudas bancarias
m Reducir horas de trabajo y salario Despedir personal

m Otras medidas

Figura 11. Medidas implementadas por la COVID-19
Elaborado por: Los autores, en base a entrevista

La crisis econdmica ocasionada por la pandemia y la nueva realidad en el uso
de las tecnologias para la comercializacion ocasiono una serie de respuestas por
parte de los propietarios de los restaurantes, la principal es el aumento de los
esfuerzos en el marketing (38%) para promocionar y vender sus productos, asi
como la reduccién de horas de trabajo y salario (14%), otras medidas se
aplicaron, como el cierre temporal del negocio (14%), y el despido de personal
(14%) aunque actualmente cuentan con 126 colaboradores dentro de los 16
establecimientos, lo cual representa una media de 8 personas y esto se debe a
la recuperacion paulatina de la demanda de comensales. Félix y Garcia (2020)
coinciden en su estudio con la mayoria de estrategias utilizadas por los
emprendedores en la presente investigacion, pero adicional a ello, mencionan la
reduccion de los precios para competir, asi como la busqueda de nuevos
segmentos y clientes de mercado. Por otra parte, consideran que el gobierno
deberia aplicar politicas o estrategias para el apoyo al sector, entre las que se

encuentran (ver figura 12.)
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m Crédito productivo | Extensiones tributarias
® Incentivos legales (asesorias) B Asesoria y soporte tecnolégico
® Programas de ayuda a desempleados = Transferencias de efectivo
m Reduccion de aranceles m Subsidios de arrendamiento

m Otras politicas

Figura 12. Demandas del sector al gobierno
Elaborado por: Los autores, en base a entrevista
El 60% de emprendedores solicita al gobierno nacional que se apoye mediante
créditos productivos al sector de alimentos y bebidas, pues esto les permitiria
mejorar sus negocios. De la misma manera el acompafiamiento a través de
asesorias legales (20%) y de soporte tecnoldgico (10%) les facilita la
comprension de requisitos normativos y tendencias de mercado; asi mismo
consideran las extensiones tributarias (10%) como un mecanismo a favor de la
actividad gastronémica. Por otra parte, se analiz6 también el apoyo del GAD en

cuanto a las capacitaciones (ver figura 13.)

81,25%

18,75%

mSi mNo

Figura 13. Capacitaciones del GAD

Elaborado por: Los autores, en base a entrevista
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El 81% de los entrevistados sefialé que no han recibido capacitaciones por parte
del GAD Portoviejo; por lo tanto, solo el 19% de establecimientos de gastronomia
tradicional han sido capacitados a través de esta institucion publica. Sin
embargo, uno de los propietarios argumenté su inasistencia hacia este tipo de
convocatorias a pesar de haber recibido la invitacion. Por otra parte, se les

consulté si cuentan con los siguientes servicios (ver figura 14).

81,25%

18,75%

mSi mNo

Figura 14. Existencia de servicios béasicos, tecnolégicos y de bioseguridad
Elaborado por: Los autores, en base a entrevista
El 81% de establecimientos de gastronomia tradicional cuenta con servicios
basicos, tecnoldgicos y de bioseguridad; a pesar de ello, aun el 19% de este tipo
de restaurantes tiene deficiencias en algunos servicios que en la actualidad son
necesarios para la competitividad, pues la falta de agua potable e internet son
los dos principales factores en donde requieren cobertura.

Por otro lado, en los emprendimientos entrevistados, consideran como fortalezas
lo siguiente: organizacion, calidad de los productos, buena atencion,
persistencia, trabajo en familia y buen sabor, asi como elementos que les
permiten diferenciarse, pues elaboran productos artesanales para la venta,
algunos cuentan con parte de la materia prima en su finca y hacen uso de
utensilios tradicionales como la lefia y olla de barro. En cuanto a las debilidades
se encuentran: la falta de promocion y manejo de herramientas de marketing y
el limitado personal, lo que repercute en la capacidad para recibir al consumidor.

Referente a las amenazas, mencionaron la informalidad de otros



59

emprendimientos, la competencia, el alto costo de la materia prima y crisis

naturales, econdmicas, sociales y de bioseguridad.

4.2.2. VALORACION DE LA GOBERNANZA TURISTICA

La aplicacion de una entrevista a la autoridad de turismo del GAD Portoviejo y
las 16 entrevistas realizadas a emprendimientos de gastronomia tradicional,
permitio la valoracion de la gobernanza, mediante el uso de los métodos analitico
y sintético, que facilitaron la comparacion del estado en el cual se percibe a la
administracion publica del turismo desde el punto de vista de ambos sectores y

las realidades positivas y negativas con las que desempefian sus actividades.

En el canton se han planteado directrices para el fortalecimiento de la
gastronomia, mediante la planificacion estratégica que presenta como resultado
el Plan Portoviejo 2035, siendo este, un instrumento de apoyo complementario
a la gestion desempefiada. Pues, actualmente se destacan la realizacion de
concursos y festivales gastronémicos, la existencia de alianzas estratégicas con
diferentes organismos, la representacion del territorio en eventos de caréacter

turistico y el presupuesto destinado para el financiamiento del sector.

Sin embargo, una de las debilidades es la deficiente ejecucion de acciones
conjuntas entre el MINTUR y Departamentos de Turismo del Gobierno Provincial
y GAD cantonal, lo cual se le atribuye a la designacién de competencias para
cada organismo. A pesar de ello, es oportuno que se fomente la voluntad de
hacer alianzas en los aspectos donde se requiera participacion interinstitucional
para ejecutar actualizaciones, generacion de informacion, implementacion de

proyectos, entre otras actividades en beneficio de los sectores que representan.

Por otra parte, a pesar de que existen recursos financieros (locales y externos)
disponibles para el sector turistico, los emprendedores consideran que la
actividad de alimentos y bebidas debe ser tomada en cuenta para créditos
productivos, pues la mayoria de este tipo de establecimientos no se beneficia del
financiamiento del sector publico y prefieren hacer uso de sus ahorros
personales o acceder a préstamos en el banco. Incluso, durante los dos primeros
afios de la pandemia, ciertos establecimientos aplicaron medidas radicales,
como el cierre temporal de sus establecimientos, debido a la complejidad para

mantenerse de forma sostenible en el mercado; por esta razon, es necesario que
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las autoridades de distintos niveles cuenten con recursos y estrategias para el

manejo de crisis.

La mayoria de los emprendimientos de gastronomia tradicional entrevistados, no
han sido capacitados por el GAD Portoviejo, por lo tanto, es fundamental que las
autoridades generen continuamente espacios destinados al fortalecimiento de
las capacidades e incentiven en los prestadores de servicios la participacion en
estas convocatorias. De esta forma se reducen debilidades como el
desconocimiento de los restaurantes para manejar el marketing de forma
técnica, lo cual produce un bajo impacto o respuesta para los establecimientos;
pues a pesar de la adecuada promocion gastronomica desarrollada por el GAD
en los sitios oficiales, es importante trabajar en la difusion del territorio de la mano

de emprendedores capacitados en herramientas digitales.

La informalidad es otro factor que afecta a los emprendimientos con oferta
gastronOmica tradicional, en este caso, es necesario que el GAD cuente con
estrategias frente a esta realidad, pues la influencia ha sido minima en el tema
de cultura del emprendimiento, ya que la mayoria de negocios de comida tipica
surgen por necesidad y no por oportunidad. A pesar de ello, al formarse
generalmente desde la familia, es importante fomentar la tradicién familiar como
elemento clave para la conservacion de los bienes intangibles del patrimonio
cultural gastrondmico y como una fuente de ingresos si se maneja de forma
sostenible. Por otra parte, ante la carencia de agua potable de ciertos
restaurantes, desde la gobernanza turistica es pertinente sugerir ante las
instituciones encargadas la cobertura de este tipo de servicio en las zonas
rurales, porque esto no solo beneficia a la poblacién, sino también a los

establecimientos de gastronomia y al sector turistico en general.
4.2.3. COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA TURISTICA

Para determinar el comportamiento de la demanda turistica se aplicaron 196
encuestas del 15 al 17 de julio de 2022 a turistas que visitaron Portoviejo y han
consumido productos de la gastronomia tradicional. Luego se tabularon las
respuestas en el software estadistico SPSS, obteniendo los resultados y analisis

gue se encuentran a partir de la tabla 12.
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Tabla 12. Edad de los visitantes

Desviacién
N Minimo Maximo Media estandar
196 19 60 29,10 7,087
N valido (por lista) 196

Fuente: Elaboracién propia a partir de encuestas

Las personas que visitan los restaurantes con oferta tradicional se caracterizan
por encontrarse en un rango de edad, desde los diecinueve a los sesenta afios,
por lo tanto, la media para este grupo es de 29 afos, lo cual representa la llegada
de visitantes principalmente adultos. La amplitud de las edades, se evidencio
también mediante la observacion directa, y esta situacion se produce debido al
desplazamiento en familias hacia este tipo de establecimientos. A continuacion,

se presenta el sexo predominante de este perfil (ver figura 15)
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Figura 15. Sexo
Elaborado por: Los autores, en base a encuestas
El 51,02% de personas que consumen comida tradicional son mujeres, mientras
el 48,96% corresponde a los hombres. A pesar de ser mayor el porcentaje del
segmento femenino, es evidente la poca diferencia estadistica entre ambos
grupos, por lo tanto, se llega a la conclusién de que el territorio no posee un
segmento limitado exclusivamente por sexo, en el caso del consumo de
alimentos tipicos de la zona. Por otra parte, es relevante conocer el lugar de

donde proceden (ver figura 16).
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Figura 16. Lugar de residencia
Elaborado por: Los autores, en base a encuestas
Los turistas que visitan el canton Portoviejo, son locales y coincide con la
investigacion de Junco (2021) pues provienen de cantones ubicados
principalmente en la zona centro norte y centro sur de la provincia, en donde se
destaca la presencia de visitantes de Chone, Manta y Bolivar; mientras que el
menor numero de personas interesadas en la gastronomia del territorio, son
residentes de San Vicente, Salinas, Pichincha, Jaramijo, Eloy Alfaro y Bahia de
Cardquez. Sin embargo, el mercado interprovincial mas destacado es Santo
Domingo debido al interés de la demanda para desplazarse a consumir. Por otro

lado, se analiz6 también el nivel de estudios (ver figura 17).
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Figura 17. Nivel de estudio
Elaborado por: Los autores, en base a encuestas
El 45,92% de los encuestados ha recibido una formacion de caracter superior en
las universidades, luego se encuentra la ensefianza basica en el caso de la
primaria y secundaria con el 35.71% y el de menor porcentaje (18.37%) las
personas que han estudiado en instituciones con carreras técnicas, en el caso
del nivel universitario se asemeja al estudio de Garcia (2021) quien presenta un
52% para este grupo, pero existen diferencias para los niveles primario y
secundarios, medios y técnicos, indicando un 15% y 32% respectivamente.
Independientemente del nivel de estudio, se puede considerar la presencia de
turistas formados a través de una entidad de educacion y por lo tanto conocen
acerca de la gastronomia manabita y su importancia. Ademas de ello, se les

consulté acerca de sus ocupaciones (ver figura 18).
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Elaborado por: Los autores, en base a encuestas
La mitad de los turistas (50%) tiene una ocupacion laboral en el area de
emprendimiento, el 30,61% pertenece al sector publicoy el 19,39% a la empresa
privada. Estos datos evidencian el segmento que mas beneficio ha tributado a
los establecimientos de gastronomia tradicional para la reactivacion, asi como la
capacidad de gasto que manejan, pues, gracias a la fuente de ingresos
proveniente de diversos tipos de emprendimientos, ha sido posible para este
perfil consumir platos gastronémicos locales. Por otra parte, se analizaron los

medios por donde se informaron acerca de los restaurantes (ver figura 19).
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En los resultados existen tres fuentes de informacion con una diferencia
estadistica minima entre ellas, encontrandose la observacion directa (29,59%),
redes sociales con (27,4%) y por medio de amigos y familiares (27,04%). Esto
representa una preferencia por los medios tradicionales, ya que al llegar
directamente al territorio deciden elegir en base a su perspectiva, en dénde van
a comer, ademas, se evidencia un grupo informado a través de recomendaciones
de conocidos para reducir las probabilidades de que la alimentacién no sea de
su agrado y referente a medios tradicionales, se presenta una demanda
significativa en el uso de esto canales, debido a que pueden revisar fotografias
y opiniones antes de elegir visitar el restaurante. Por otra parte, en la tabla 13.

se presenta la motivacion de los turistas para la visita.

Tabla 13. Motivacién para la visita

¢Qué factores lo motivaron a realizar la visita?
Desviacién
N Minimo Méaximo Media estandar

Gastronomia 196 1,00 10,00 8,4898 2,46720
Actividades culturales 196 1,00 10,00 7,5561 2,68365
Artesanias 196 1,00 10,00 7,4490 2,67801
Disfrutar de la naturaleza 196 1,00 10,00 8,3878 2,36917
La cercania de su lugar de 196 1,00 1000 | 7,561 264709
residencia

Relacion calidad/precio 196 1,00 10,00 7,9796 2,25766
Visitar a familiares o amigos 196 1,00 10,00 6,4898 3,30577
Negocios 196 1,00 10,00 5,7857 3,48108
Alejarse de presion/estrés 196 1,00 10,00 7,5816 2,90331
Motivos profesionales 196 1,00 10,00 6,7602 3,26263
Amabilidad/hospitalidad 196 1,00 10,00 8,5051 2,32819
N valido (por lista) 196

Fuente: Elaboracién propia a partir de encuestas
Entre las motivaciones principales para visitar Portoviejo se encuentran la
amabilidad y hospitalidad de los habitantes del cantén, la gastronomia y disfrute
de la naturaleza. En un grado intermedio estan la relacion calidad/ precio,
alejarse de la presidn/estrés, actividades culturales, cercania con el lugar de
residencia y artesanias. Mientras lo que motiva el desplazamiento en menor
proporcion es el turismo de negocio, por motivos profesionales y la visita a
familiares o amigos. Estos resultados evidencian la atractividad del territorio en
temas gastronémicos y la potencialidad del recurso humano para desarrollar el
servicio de las actividades turisticas con una atencion adecuada, con la finalidad

de satisfacer las necesidades del cliente y su grupo (ver figura 20).
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Este perfil se moviliza en grupos de entre 2 a 4 personas generalmente, siendo

el 28,06% un grupo conformado por 4 individuos y para el caso de 3 personas

se representa por el 21,94%, mientras que las parejas son el 19,90%. Para Junco

(2021) estos desplazamientos se dan entre amigos (58%), familia (33%) y en

pareja el 6%. Es importante también analizar los medios de transporte utilizados

en su desplazamiento, por lo tanto, se muestra a continuacién la figura 21.
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El principal medio de transporte para llegar hacia los restaurantes de
gastronomia tradicional es el vehiculo propio, pues el 48,47% de visitantes lo
utilizan y esto demuestra un estatus econémico medio / alto; mientras que el
30,61% prefieren movilizarse a través de autobus, el 18,88% accede al alquiler
vehicular y el menor porcentaje (2,04%) hace uso de los taxis. Por otra parte, se

le ha consultado a los encuestados la duracion de su visita (ver figura 22.)
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Figura 22. Duracion de la visita
(dias)

Elaborado por: Los autores, en base a encuestas
La duracion de la visita generalmente es de uno a dos dias, existiendo para estos
datos una demanda de 44,90% y 33,67% respectivamente. Esto se relaciona con
las motivaciones del desplazamiento, pues la mayoria de personas que
consumen servicios de gastronomia se movilizan en un solo dia y en el caso de
gue tengan mas actividades turisticas planeadas ya sea de caracter cultural o en
contacto con la naturaleza, pernoctan un dia y permanecen dos. A continuacion,

se muestra el gasto promedio en el destino (ver tabla 14).

Tabla 14. Gasto promedio

Desviacion
N Minimo Maximo Media estandar
¢ Cuanto esta dispuesto a
gastar? 196 $10 $200 $44 .87 $34.106

N valido (por lista) 196

Fuente: Elaboracién propia a partir de encuestas
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El gasto se relaciona con factores como la cantidad de personas que integran el
grupo Yy los dias de permanencia en el destino, pues por un lado se encuentran
guienes estan dispuestos a pagar un minimo de $10 en una visita de 1 dia,
mientras que ciertos turistas pagarian maximo $200 en un grupo de méas de dos
personas con probabilidad de pernoctacion. A pesar de existir una serie de
aspectos para definir cuanto consumen los visitantes, el gasto promedio en el
territorio es de $44,87. Por otro lado, se valoré la calidad de la oferta (ver tabla
15).

Tabla 15. Valoracion de la oferta

Desviacion

N Minimo Méximo Media estandar
Oferta de restaurantes 196 1,00 10,00 8,6173 2,02586
Oferta de ocio nocturno 196 1,00 10,00 7,7143 2,67371
Oferta de comercios 196 3,00 10,00 8,5408 1,86832
Oferta cultural y artesania 196 1,00 10,00 8,3418 2,33820
Recursos naturales 196 1,00 10,00 8,4592 2,31458
Limpieza de sitios turisticos 196 1,00 10,00 7,9745 2,63786
N valido (por lista) 196

Fuente: Elaboracién propia a partir de encuestas
Los encuestados califican con 8,61 a la oferta de los establecimientos de
gastronomia tradicional, lo cual es un aspecto positivo para este sector, ademas
se beneficia por la presencia de emprendimientos de comercio, cultura y
artesanias, asi como de recursos naturales con potencialidad; sin embargo, se
debe mejorar en aspectos de la oferta complementaria del territorio, como la
limpieza de los sitios turisticos y las actividades de ocio nocturno. Adicional a
ello, es fundamental conocer la predisposicion de los visitantes para volver a

visitar los restaurantes (ver figura 23).
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Elaborado por: Los autores, en base a encuestas
El 100% de las personas que respondieron la encuesta tienen la predisposicion
de volver a visitar los establecimientos de gastronomia tradicional de Portoviejo,
esto demuestra una satisfaccion con los productos y servicios recibidos en los
emprendimientos y la capacidad de los mismos para captar el interés luego del
consumo, existiendo potencialidad para la fidelizacion de la demanda. Con
respecto a la voluntad para la recomendacion del lugar con otras personas (ver
figura 24.)
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Figura 24. Recomendacién del sitio
Elaborado por: Los autores, en base a encuestas
La disposicion para recomendar el destino Portoviejo es del 100%, esta cifra
representa un elemento positivo para los emprendimientos gastronémicos del

territorio, debido a que las recomendaciones aportan a la difusion de la oferta y



70

son una de las herramientas mas efectivas para atraer a la demanda, porque
como se evidencio anteriormente, uno de los medios de informacion
tradicionales de mayor impacto al momento de decidir, desplazarse y consumir

es el boca a boca.

Los resultados obtenidos mediante las encuestas aplicadas a los visitantes de
emprendimientos de gastronomia tradicional, permitié la determinacion del perfil
del turista que consume este tipo de productos y servicios en el cantén Portoviejo
(ver tabla 16):

Tabla 16. Perfil del visitante

Caracteristicas Resultados
Rango de edad 19 a 60 afios
Sexo Muijeres (diferencia estadistica minima con los hombres)

Lugar de residencia

Chone

Nivel de estudios

Universitario

Ocupacion principal

Cuenta propia (Emprendimiento)

Medio de informacion

Directamente, redes sociales y amigos y familiares.

Motivaciones

Amabilidad/ hospitalidad, gastronomia y disfrutar de la naturaleza

Grupo de viaje

De 2 a 4 personas

Medio de transporte Vehiculo propio
Duracién de la visita Un dia
Gasto promedio $44.87

Valoracion de la oferta

Restaurantes (8,61)

Intencion de repetir la visita Si

Recomendacion del sitio Si

Fuente: Elaboracion propia a partir de encuestas
Los turistas que visitan Portoviejo y consumen la gastronomia tradicional se
caracterizan por ser principalmente visitantes internos, que valoran los platos
tipicos manabitas, siendo esta razén, la actitud de la gente para el servicio y
actividades turisticas complementarias, las principales motivaciones al momento
de desplazarse. Este perfil ha recibido formacion académica y es consciente del
sabor, diversidad y tradicion culinaria de la identidad gastrondémica y como tiene
la capacidad de pago y facilidad de movilizacién aprovecha a consumiry comprar
productos gastronémicos locales cada vez que va a Portoviejo, con la intencion
de volver al destino y conocer nuevas propuestas del sector, a través de

recomendaciones y videos o publicidad en internet.
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El perfil del visitante esta caracterizado por desplazarse generalmente en grupos
de 2 a 4 personas compuesto por parejas, familias o0 amigos, es por esta razén
gue el rango de edad es amplio, de entre 19 a 60 afos, quienes son mujeres y
hombres entre los cuales no se presentd un grupo dominante bajo la categoria
de género. En cuanto a los lugares de residencia, se identifico la procedencia de
personas principalmente de la provincia de Manabi, de donde destaca el cantdn

Chone, existiendo entonces un desplazamiento significativo del turismo interno.

Con respecto al nivel de estudios, se han preparado en universidades y cuentan
con un emprendimiento o trabajan para uno de estos. Ademas, al momento de
elegir un servicio o producto para consumir se informan directamente en el sitio,
mediante redes sociales y amigos o familiares; asi mismo les motiva la
amabilidad, hospitalidad, gastronomia y disfrute de la naturaleza. Para
movilizarse utilizan su vehiculo propio, en el cual se transportan por un dia y
gastan en promedio $44,87. Es importante destacar que la oferta de restauracion
es la mejor valorada del sector turistico por parte de los visitantes, asi lo

demuestra la intencion de repetir la visita al sitio y recomendarlo a sus conocidos.

4.3. PROPUESTA DE UN MODELO DE NEGOCIOS PARA LOS
EMPRENDIMIENTOS GASTRONOMICOS DE PORTOVIEJO

Esta dltima fase de la investigacién se elabor6 tomando como referencia el
modelo Canvas, permitiendo la estructuracion de una propuesta enmarcada en
la cadena de valor, asi como en los resultados obtenidos durante la presente
investigacion a través del diagnostico y estudio de mercado de los
emprendimientos gastronémicos con oferta de comida tipica del cantén
Portoviejo, quienes al aplicar las propuestas contribuirdn al desarrollo del

patrimonio gastronomico tradicional del destino.

4.3.1. MODELO CANVAS PARA EMPRENDIMIENTOS
GASTRONOMICOS DE PORTOVIEJO

Esta actividad se desarrollo a través de los métodos analitico y descriptivo, los
cuales, junto al modelo Canvas permitieron detallar de forma clara y ordenada
las nueve dimensiones para la planificacion y gestion de los emprendimientos

gastronomicos tradicionales de Portoviejo, considerando la propuesta de valor,
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segmento de clientes, los canales, relacion con clientes, fuentes de ingreso,
recursos, actividades, socios clave y estructura de costes; estos aspectos se
detallan a continuacion, mientras que el modelo resumido se encuentra en la

figura 25.

1. PROPUESTA DE VALOR

Experiencia gastronGmica tradicional. Se propone que, para lograr un
verdadero impacto en las emociones del turista es importante gestionar la
interaccion a través de los cinco sentidos, desde el ambiente hasta la
degustacion. Entonces, el lugar debe ser visto con una decoracién tipica, la
musica tradicional a un nivel adecuado; mientras que, la comida mediante el
sabor, tacto, olores y el uso de ingredientes frescos de la localidad, le permita al
comensal vivir una experiencia en donde se combina el patrimonio con el arte
culinario, representado en platos tipicos como seco y caldo de gallina criolla,

morcilla, tonga, empanadas, ceviche de pinchagua, entre otros.

Puesta en valor de la cultura manabita. Los restaurantes se convierten en
embajadores de las tradiciones manabitas y portovejenses a través de la
gastronomia; demostrando una conexion con las raices del pasado e innovando
en el presente para la sostenibilidad de la actividad en el futuro. El buen uso de
la declaratoria como ciudad creativa gastrondmica de la UNESCO, es clave en
la distincion de este tipo de emprendimientos, por lo que se puede otorgar desde
el sector publico un sello especial a los establecimientos que demuestren calidad

en la oferta de este tipo de comida.

Preparacion de alimentos sanos y con identidad. La cebolla, tomate, aji,
pimiento, yuca, maiz, platano, zapallo, mani, entre otros, son ingredientes con
los que se preparan los platos tipicos; estos provienen de huertas desarrolladas
por los mismos emprendedores en sus tierras, asi como de agricultores de la
zona, quienes cuentan con la materia prima local y se les fomenta la importancia
del cultivo de productos organicos, de tal forma que se ofrezcan alimentos libres

de agrotoxicos.

2. SEGMENTO DE CLIENTES
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El segmento de clientes que estan recibiendo los emprendimientos de
gastronomia tradicional se constituyen en la demanda actual y se encuentra
detallada su caracterizacion a continuacion (ver tabla 17)

Tabla 17. Perfil del consumidor actual
CONSUMIDOR DE GASTRONOMIA TRADICIONAL EN PORTOVIEJO

Edad 19 a 60 afos
Sexo Hombre (48,98%)
Mujer (51,02%)
Residencia Chone, Manta, Bolivar, Santo Domingo (*), EI Carmen, Junin, Santa Ana,

(*) No pertenecen a Manabi Rocafuerte, Flavio Alfaro, Tosagua, Jipijapa, Guayaquil (*), San Isidro, Montecristi,
San Vicente, Salinas (*), Pichincha (*), Jaramijo, Eloy Alfaro y Bahia de Caraquez.

Nivel de estudios Primarios y secundarios (35,71%)
Medios y técnicos (18,37%)
Universitarios (45,92%)

Ocupacion Empresa privada (19,39%)
Sector publico (30,61%)
Emprendimiento (50%)

Medios de informacion Directamente (29,59%)
Amigos y familiares (26,53%)
Ferias (15,31%)
Redes sociales (27,04%)
Web, buscadores (0,51%)
Publicidad en TV, radio, folletos, periédicos y vallas (1,02%)

Motivaciones Amabilidad/ hospitalidad (8,50)
Gastronomia (8,48)
Naturaleza (8,38)
Relacion calidad/precio (7,97)
Alejarse de presion/estrés (7,58)
Actividades culturales (7,55)
Cercania a la residencia (7,55)
Artesanias (7,44)
Motivos profesionales (6,76)
Visita a familiares y amigos (6,48)
Negocios (5,78)

Grupo de viaje 1(5,10%)
2 (19,90%)
3 (21,94%)
4 (28,08%)
5(10,71%)

6 (3,06%) — 7 (1,02%) — 8 (4,08%) — 9 (1,02%) — 10 (4,08%) —14 (1,02%)

Transporte Propio (48,47%)
Alquilado (18,88%)
Autobus (30,61%)
Taxi (2,04%)

Duracion de la visita 1 dia (44,90%)
2 dias (33,67%)
3 dias (11,73%)
4 dias (3,57%)
5 dias (4,08%)
6 dias (1,02%) — 10 dias (1,02%)

Gasto Minimo ($10)
Maximo ($200)
Media ($44.87)

Valoracién de la oferta Restaurantes (8,61%)
Comercios (8,54%)
Recursos naturales (8,45%)
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CONSUMIDOR DE GASTRONOMIA TRADICIONAL EN PORTOVIEJO
Edad 19 a 60 afios

Cultura y artesanias (8,34%)
Limpieza de sitios turisticos (7,97%)
Ocio nocturno (7,71%)

Fuente: Elaboracién propia a partir de encuestas
Se considera que el perfil actual debe mantenerse, sin embargo se recomienda
trabajar en un segmento alternativo al ya existente, en donde se manejen grupos
mayores a 10 personas, los cuales pueden estar organizados por agencias de
viajes u operadores turisticos, por lo tanto, se sugiere a los emprendimientos que
brindan las facilidades no solo para la prestacion del servicio de alimentacion,
sino también en la oferta de propuestas programadas para actividades de

turismo gastronémico, como talleres o cursos de cocina tradicional.

Adicional a ello, el reconocimiento de la gastronomia tiene la potencialidad de
acaparar mercados de otras provincias del pais, por lo tanto, motivar el
desplazamiento de estos clusteres hacia Portoviejo es parte del reto y pueden
disefiarse ofertas propias o en conjunto con el sector turistico basandose en las
propuestas de valor para alcanzar este fin.

3. CANALES

De acuerdo a los resultados de las encuestas aplicadas en la presente
investigacién, se pudo evidenciar los medios en donde los clientes actuales y
potenciales se informan, encontrdndose lo siguiente: directamente (29,59%), a
través de amigos y familiares (26,53%), en ferias (15,31%), por redes sociales
(27,04%), web y buscadores (0,51%), publicidad en TV, radio, folletos, peridédicos
y vallas (1,02%); por lo tanto, es fundamental detallar de qué forma y con qué
herramientas se pueden gestionar estos canales, siendo importante mencionar
gue no necesariamente todas deben ser aplicadas en los emprendimientos, pues
se presentan opciones, las cuales cada establecimiento elige en base a su propia

realidad y capacidad de implementacion.

Directamente. En cada establecimiento se encuentra la respectiva identificacion
del local, mediante un banner o letrero en donde se presenta el nombre del
emprendimiento gastrondmico, pudiendo incluir la oferta con la que cuentan,
destacando los platos tradicionales disponibles, asi mismo, los canales actuales

de informacion como WhatsApp, Facebook, Instagram, entre otros, los cuales es



75

posible integrarlos mediante codigos Qr para evitar la contaminacion visual o

excesiva cantidad de informacion.

Amigos y familiares. Este canal es uno de los més importantes y depende
exclusivamente de factores relacionados al servicio, calidad y experiencia
brindada a los clientes, pues son ellos mismos quienes difundiran la informacion
del restaurante y su oferta gastronémica. Este tipo de recomendaciones en la
actualidad no solo se producen por el boca a boca, sino también por los
comentarios y resefias de los comensales en plataformas digitales y saber
gestionar de forma oportuna y adecuada las respuestas del establecimiento a las
opiniones de los clientes es fundamental y forma parte del proceso para captar

clientes potenciales y realizar feedback a los actuales.

Ferias. Los emprendedores en integracion con el gobierno deben organizar y
participar en estas ferias turisticas porque representa una gran oportunidad para
llegar a posibles consumidores, ofreciendo los productos gastronémicos
directamente a los clientes y entregando publicidad ya sea impresa o digital,
posicionamiento de la marca y promocion del restaurante; ademas de ello,
permite conectar con otros establecimientos del sector turistico, existiendo las
condiciones para realizar alianzas estratégicas y formar parte de un producto
turistico. Por otra parte, la participacibn en los festivales gastronémicos
desarrollados por el GAD es importante ya que estos eventos masivos permiten
la venta de los platos tipicos a una gran cantidad de personas y es también una

forma de promocionarse.

Redes sociales. Son los principales medios informativos en la actualidad, por lo
tanto, se hace necesario que todos cuenten con paginas oficiales en Facebook
e Instagram como canales de informacion y promocién. Las publicaciones deben
realizarse constantemente, las cuales seran creativas y destacaran las
propuestas de valor; ademas es importante atender las consultas de los
usuarios, mediante instrumentos digitales en donde se encuentre el menu de los
platos tipicos y sus respectivos precios, los horarios de atencion, ubicacion del
restaurante en Google Maps, fotos y videos de las instalaciones y comida, formas

de pago, opciones adicionales como reservas y delivery.

Web y buscadores, publicidad en TV, radio, folletos, periédicos y vallas.

Estos canales son los de menor uso por parte del perfil, por lo tanto, se
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recomienda una nula o minima inversion en los mismos, ya que su impacto es
poco relevante; a pesar de ello, los folletos o flyers son los Unicos sugeridos de
este grupo para los fines de promocién e informacion, pues se utilizan en las
ferias, festivales y en el local. Sin embargo, si los establecimientos lo consideran
necesario y los fondos destinados con estos fines pueden cubrir espacios en
vallas y medios tradicionales, los propietarios estan en la facultad de

implementarlos.

Distribucion. Contar con el servicio de delivery es una alternativa para brindar
facilidades a los clientes que solicitan los alimentos al domicilio o en sus lugares
de trabajo. Para esto es importante contar con dos elementos; primero, un canal
de comunicacion, el cual puede ser WhatsApp Business y es Util para tomar los
pedidos y coordinar las entregas y forma de pago; y segundo, tener un medio de

transporte agil y confiable, ya sea propio o externo.

Comercializacion. Esto corresponde a las formas de pago, en donde se procede
a cobrar la cuenta en efectivo y adicional a ello se propone la aceptacion de otros
métodos de cancelacion, como transferencias bancarias, las tarjetas de débito y
crédito, pues es importante ofrecer varias alternativas a los comensales que les
permita acceder de forma sencilla a su forma preferida al momento de pagar. Por
otra parte, la comercializacién no es exclusiva del sector privado, entonces se
propone comercializar a través de acciones coordinadas con el gobierno,
MINTUR y el GAD.

4. RELACION CON LOS CLIENTES

Valores. Es importante brindar una atencion basada en valores y principios
éticos de respeto, cordialidad, actitud de servicio, calidad y rapidez, puesto que
estas practicas fortalecen la relacion con los comensales y aporta positivamente
en la satisfacciéon de los mismos. Para el caso de las propuestas relacionadas
con experiencias gastrondmicas en productos turisticos, se debe garantizar la
participacién e involucramiento de los clientes en la cosecha, preparaciéon o

degustacion de los alimentos.

Combos. Ofrecer los platos tradicionales bajo esta presentacion, ademas de ser
una estrategia para lograr mas ventas; a los clientes les permite elegir con mayor

facilidad lo que se van a servir, sin necesidad de detallar cada eleccion del menda.
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Los combos deben estar disefiados de acuerdo al perfil de consumo, en donde
se muestren opciones de combo personal y familiar, incluso para nifios, ya que
este segmento en ocasiones no se lo considera dentro de la oferta gastronémica
tradicional y resulta necesario contar con porciones adecuadas de acuerdo a la
edad, siendo este detalle un factor de atractividad para el segmento familiar. Esto
no significa que la carta con el menu detallado se elimina, pues es imprescindible

la existencia de ésta para quienes eligen de forma individualizada.

Celebracion de dias especiales. Invitar a los clientes a disfrutar de fechas
especiales como dia de la madre, del padre, San Valentin, navidad,
provincializacion de Manabi, entre otras, resulta clave para conectar con los
consumidores. Esto se logra mediante la presentacion de platos tradicionales
especiales, aparte de la oferta regular, con la finalidad de brindar alternativas
innovadoras, en donde el espacio puede estar ambientado de acuerdo a la

ocasion, sin perder la esencia de lo patrimonial.
5. FUENTES DE INGRESO

Venta de comida tradicional. Esta es la principal fuente de ingresos, pues se
venden platos tipicos como seco y caldo de gallina criolla, morcilla, tonga,
empanadas, ceviche de pinchagua, entre otros, dependiendo del tiempo de
comida, es decir desayuno, almuerzo o merienda. Por lo tanto, es importante que
exista variedad en el menu; estableciendo las entradas, platos fuertes, bebidas
y postres con antecedentes patrimoniales. Este tipo de ingresos puede variar de
acuerdo a los horarios de atencién de cada establecimiento, ya que,
dependiendo de la demanda y capacidad, cada emprendimiento decide si las

ventas se realizan durante todo el dia o en jornadas parciales.

Venta de talleres o cursos de gastronomia tradicional. Este ingreso es una
alternativa para los restaurantes que normalmente se dedican a las actividades
de alimentacion. Las ventas se realizan de forma programada y en coordinacion
con agencias intermediarias generalmente, por lo tanto, es indispensable la
oferta de este tipo de experiencias en donde se incluyan en el precio final los
costos por ingredientes, ensefianza, degustacion y de ser el caso utensilios. Los

talleres son de corta duracion y los cursos pueden extenderse hasta varios dias.

6. RECURSOS CLAVE
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Local. Debe ser un espacio comodo y ambientado de acuerdo a las
caracteristicas de la cultura local vinculada con la tradicion gastronémica. Es
decir, la infraestructura puede estar realizada con cafa, madera, y cade para el
techo, pues estos elementos no solo permiten identificar el tipo de comida
disponible, sino que también fomenta y trae a la memoria de los comensales el

valor del patrimonio y estilo de vida en la campifia manabita.

Alimentos. Es importante que la materia prima como la cebolla, tomate, aji,
pimiento, yuca, maiz, platano, zapallo, mani, entre otros, se encuentren frescos
y en buenas condiciones, y ya sea que provenga de su propio huerto/ finca o del
mercado; el apoyo a los agricultores locales es fundamental, sin embargo, en lo
posible se debe evitar la compra de alimentos manejados con agrotoxicos, con
la finalidad de precautelar la salud de los comensales y la del personal y

familiares involucrados en el emprendimiento.

Mobiliario y equipos. Se considera el equipamiento tanto de la cocina como del
area en donde los clientes comen, por lo tanto, resulta fundamental contar con
el horno de lefa, instrumentos tradicionales y modernos para cocinar, mesas,
sillas y menaje para el salén. Todos estos elementos deben encontrarse en un
buen estado de conservacion, pues no solo forma parte de la imagen sino

también de la sanidad.

Personal. Contar con la cantidad necesaria de personas en el restaurante es
clave para cubrir con la capacidad de la demanda; ya sea personal familiar o
contratado, se requiere que se encuentren identificados con uniformes y
capacitados en el area de su desempefio laboral, cumpliendo con las normas del
MINTUR sobre contratacion de personal calificado, con la finalidad de ejecutar
las funciones asignadas de forma correcta y sobre todo con la capacidad de
poder resolver posibles problematicas, satisfaciendo las solicitudes de los

comensales.

Wifi. Le facilita al establecimiento ejecutar acciones para la promocion, porque
el acceso a internet le permite publicar constantemente videos, imagenes e
informacion importante de los productos y servicios que brindan; asi mismo,
pueden manejar en tiempo real el envio de comida a domicilio; por otra parte,
también a los clientes les resulta mas llamativo aquel emprendimiento que ofrece

el wifi gratuito como una facilidad en el local.
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Marca. Desarrollada de forma creativa y guardando en el disefio una relacion
con la oferta gastrondmica tradicional. La marca otorga identidad al
establecimiento y es la que les permite a través de los diferentes canales
promocionar el emprendimiento y los platos tipicos, asi como ser asociada o

posicionada en la mente de los consumidores.
7. ACTIVIDADES CLAVE

Estructuracion de la oferta. Debido a que se han propuesto nuevos productos
y servicios, se recomienda a cada uno de los establecimientos revisar y detallar
de forma clara los menus, combos, talleres y cursos de gastronomia a los cuales
desean acceder, ya que a partir de aqui se define la informacién interna
necesaria para la operacion del emprendimiento y de forma externa, datos

relevantes de la oferta dirigida a los clientes y demas interesados.

Seguridad alimentaria garantizada. El conocimiento y aplicacion de acciones
de bioseguridad desde la adquisicion de insumos y materia prima, el manejo de
buenas practicas de manufactura (BPM) en la preparacion de los alimentos,
contar con insumos dirigidos a la prevencion del contagio de la COVID 19, hasta
la limpieza adecuada de todas las areas del restaurante, son de suma
importancia para garantizar la inocuidad, salubridad y sanidad de los alimentos

e instalaciones.

Promociones y descuentos programados. Captar la atencion de los clientes
a través de promociones y descuentos es clave para incentivar el consumo,
entonces, en las temporadas consideradas como bajas se pueden definir
estrategias de marketing, por ejemplo, 2x1; dias de descuento en determinado
producto; participacidén de sorteos online para ganar un tiempo de comida; detalle
sorpresa para cumpleafieros/as; por otra parte, en temporadas altas, se

aconseja aprovechar dias festivos o especiales para estos fines.

Capacitacion. Dependiendo de las responsabilidades y tareas asignadas a cada
colaborador del establecimiento, se debe tener conocimiento teorico y
habilidades practicas en areas como atencion personalizada al cliente, buenas
practicas de manufactura con los alimentos, contabilidad basica, manejo de
grupos, resolucion de conflictos, marketing y demas que el emprendimiento

considere necesarias. Es importante que estas capacitaciones se impartan como
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minimo una vez al afio, con la finalidad de mantener al personal actualizado en

sus competencias laborales.

Publicidad. Desarrollada principalmente en redes sociales, destacando por
medio de fotografias, videos y post informativos el valor de los productos y
servicios gastronomicos. La publicidad debe contener la marca del
emprendimiento, el producto/servicio ofrecido con las caracteristicas del mismo,
informacion de contacto, ubicacidon y de forma opcional, si se considera

necesario, el precio.
8. SOCIOS CLAVE

Proveedores de materia prima. Es el inicio de la cadena de valor y uno de los
factores mas importantes para garantizar las preparaciones de los platos
tradicionales. El apoyo a los agricultores de la zona que ofrezcan productos
tratados sin agrotoxicos o el cultivo propio de huertas organicas, favorece la
obtencién de alimentos sanos y de calidad para los comensales. La materia
prima se obtiene en los mercados municipales y a través de asociaciones como
Fortaleza del Valle, Asociacion de Ganaderos Portoviejo, Asociacion 2 de junio
de Pueblo Nuevo, Asociacion Primero de Mayo, Asociacion de Agricultores del

sitio Las Losas de San Placido, entre otros.

Alianzas estratégicas con intermediarias turisticas. Para lograr introducir en
el mercado los talleres y cursos de gastronomia tradicional. Ya sea mediante
operadoras o agencias de viaje, se debe ofrecer una experiencia cultural de
calidad, con la finalidad de que este tipo de empresas turisticas sean las
encargadas de organizar los grupos de turistas y venderles el producto a nivel

regional y nacional.

Delivery. Contar con una persona o empresa de confianza que pueda entregar
los pedidos en el tiempo adecuado y con el manejo correcto de los alimentos es
clave para lograr una satisfaccion de los clientes, debido a la entrega eficiente
de los productos gastronémicos a domicilio, caso contrario se podrian producir

guejas o reclamos causado por la deficiente gestion de este servicio.

Asociacion gastrondmica. Pertenecer a una agrupacion bajo la figura de
asociacionismo es una oportunidad para acceder a beneficios, entre los que

podrian encontrarse capacitaciones, invitaciones a ferias y eventos masivos para
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la difusién de los productos y servicios gastrondmicos, asesoramiento enfocado
a la gestion de los emprendimientos, organizacion de la actividad, entre otras.
Grupos como ASOGASMA, ALMA, movimiento Slow Food y otros, son
organismos posicionados que pueden aportar al fortalecimiento gastronémico

del cantén.
9. ESTRUCTURA DE COSTES

Para la ejecucién de las propuestas planteadas en el presente modelo Canva se
establecieron las plantillas de coste con la finalidad de fortalecer y aportar en el
proceso de costos que incurren los emprendimientos. Debido a que los
establecimientos estudiados se encuentran actualmente en operacion, no fue
necesario considerar aspectos como equipos, mobiliario, menaje, cuberteria,
manteleria, entre otros estrictamente vinculados con el area de cocina y salon

del restaurante; pues en cada emprendimiento existe este tipo de elementos.

A continuacion (ver tabla 18) se presenta la estructura de costes de acuerdo a
su tipo, entre los que se consideraron fijos, variables y de produccion, asi como

una inversion por incremento de actividades de promocion, comercializacion y

distribucion.
Tabla 18. Estructura de costes
ESTRUCTURA DE COSTES
Tipo de costes Detalle Plantilla

Permisos: municipio, de funcionamiento,
bomberos, ARCSA, de asociacion.
Sueldo de mano de obra directa

Sueldo de personal administrativo

Costes por permisos y asociatividad

Costes fijos
Costes por sueldos

Permiso del MINTUR (modalidad . I
Costes por permisos y asociatividad

1x1000)
Costes variables Sueldo de mano de obra eventual Costes por sueldo
Publicidad Costes por publicidad
Otros costes Otros costes
Costes de produccion Materia prima Escandallo
- I . Presupuesto de inversién por
Inversion Mobiliario y equipos

mobiliario y equipos

Fuente: Elaboracién propia

A partir de la tabla 19 se detallan los rubros o areas incurridas de costos a través
de plantillas, las cuales pueden ser modificadas segun la necesidad de cada

negocio.

Tabla 19. Plantilla costes por permisos y asociatividad

Pagos de permiso y asociatividad

Detalle Valor mensual Valor anual
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Municipio

Permiso de funcionamiento

Bomberos

ARCSA

MINTUR

Asociacion

Total

Fuente: Elaboracion propia

Para el funcionamiento formal de la actividad de alimentos y bebidas, es

fundamental que cada establecimiento cuente con la cancelacion de los

permisos al dia, pues esto indica el cumplimiento de indicadores de legalidad,

seguridad, higiene, entre otros aspectos generales de operacion. Ademas, se ha

integrado un rubro para la integracién en una asociacién gastronémica que

comparta los valores del patrimonio culinario del destino y ejecute acciones a

favor de la proteccion, empoderamiento, participacion y representacion de los

agremiados. Por otra parte, en la tabla 20 encuentra la plantilla para calcular el

sueldo del personal.

Tabla 20. Plantilla costes por sueldos

Costo mano de obra directa
Aporte , .
No. s Pgtron Sueldo + Décim Décim | Sueldo Total
ueld Sueldo o +
Cargo Emplead o al Aporte Anual 0 Tercer | Décimo Sueldo
0 (12,15 | (mensua Cuarto o s s
%) )
Cocinero/a
Ayudantes
de cocina
Mesero/a
Total
Costo personal administrativo
Aporte Sueldo + - Décim | Sueldo
c No. Sueld Patron Aporte | Sueldo Décim o + Total
argo Emplead al () - Sueldo
o o (12,15 (melnsua Anual Cuarto Tercer | Décimo s
%) ) 0 s
0
Gerente
Secretaria
Total
Sueldos
Detalle Valor mensual Valor anual
Mano de obra directa
Personal administrativo
Total
Costo mano de obra eventual
Horas Valor por
Detalle Fecha | trabajadas hora No. Empleado Total
Mesero
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Ayudante de cocina

Total

Fuente: Elaboracion propia

El poco personal es una de las limitantes en este tipo de establecimientos, lo que
puede generar demoras en el servicio, por lo tanto, se propone incrementar el
coste de este rubro, sustentado también en la ampliacién de la oferta; es decir
en cumplimiento a los ingresos provenientes por talleres y cursos gastronémicos,
los cuales serdn manejados principalmente por el personal operativo, mientras
gue el administrativo se enfoca mas hacia la comercializacion, promocion y
distribucion de los productos y servicios del restaurante para su puesta en valor
y la operacion de estos ultimos requiere de mobiliarios y equipos (ver tabla 21).

Tabla 21. Plantilla de presupuesto de inversién por mobiliario y equipos

Mobiliario y equipos
Detalle Cantidad Precio unitario Precio total
Equipos de computo Computadora
Equipos de oficina Celular
Datafast
Muebles de oficina EISC”tOHO
Silla
Total

Fuente: Elaboracion propia

Las acciones encaminadas a innovar o0 implementar servicios de delivery,
reservacion, pago e informacion a traves de procesos modernos que emplean la
tecnologia es clave para llegar hacia los clientes actuales y potenciales, porque
lo importante es mostrar a través de las diferentes herramientas el valor del
patrimonio gastrondmico de Portoviejo, asi como la necesidad de descubrirlo,
apreciarlo y consumirlo. A continuacién, se muestran la plantilla para calcular los

costes por publicidad (ver tabla 22)

Tabla 22. Plantilla costes por publicidad

Publicidad
Detalle Valor mensual Valor anual
Marca
Redes sociales
Impresion
Total

Fuente: Elaboracion propia

La marca es el inicio para el reconocimiento de la identidad del emprendimiento

y aunque ciertos establecimientos presentan su nombre, es necesario en
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algunos restaurantes la elaboracién de un logotipo que transmita la riqueza
gastronomica tradicional vinculada a la esencia propia del emprendimiento, la
cual se comunica a través de redes sociales en fotografias, video y campafias
de pago, mientras que cuando se asiste a ferias 0 eventos se entregan flyers con
informacion relevante de los productos y servicios gastrondmicos, los cuales
previamente deben tener sus precios establecidos de forma técnica (ver tabla
23)

Tabla 23. Plantilla Escandallo

Receta: Costo de elaboracion
Rendimiento en porciones: Porciones
Fecha de elaboracion: Costo unitario
Comentarios: % De ganancia

Precio

Iva

Precio de venta + IVA

Ganancia
Insumos
Ingrediente Presentacion Utilizada en receta Costo en
Costo | Cantidad Unidad Cantidad Unidad receta

unidades unidades

libra libra

sachet cucharada

funda cucharada

Fuente: Gil, 2010

La mayoria de restaurantes vende sus productos y servicios con precios en
relacion a la oferta o en base a la relacién costo — beneficio, sin embargo,
conocer detalladamente cada rubro le posibilita al emprendedor evitar pérdidas
a causa de un costeo erroneo; por lo tanto, en esta propuesta se sugiere el uso
de herramientas como el Escadallo, la cual no solo es de gran utilidad para la
estructuracion de platos tipicos en su presentacion individual, sino también para
la estrategia de combos mencionada en apartados anteriores. Por otra parte, a
continuacion, se establecieron otros costes para la aplicacién del modelo Canva

propuesto para los emprendimientos (ver tabla 24)
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Tabla 24. Plantilla para otros costes

Otros costos

Detalle Valor mensual Valor anual

Decoracién

Capacitaciones

Viaticos ferias

Premios/degustaciones

Adecuacion de espacio para talleres y cursos

Total

Fuente: Elaboracién propia

Se han detallado costes en rubros encaminados a disefiar una experiencia
agradable para los visitantes; mediante la decoracién en dias festivos; las
capacitaciones dirigidas al fortalecimiento del personal; premios por sorteos o
concursos digitales; adecuacién del producto talleres y cursos gastronémicos;
mientras que, acciones con el fin de promocionarse en ferias y crear alianzas
estratégicas, estan incluidas en las cuentas de los viaticos y degustaciones.

Todos los costes mencionados hasta este apartado se resumen en la tabla 25:

Tabla 25. Plantilla resumen de costes

Resumen de costos

Detalle Valor mensual Valor anual

Costes fijos

Costes variables

Costes de produccion

Inversion

Total

Fuente: Elaboracion propia

El total de los costes es variable para cada negocio y por lo tanto ellos deben
realizar el ejercicio de costeo utilizando las plantillas sugeridas y tomando en
cuenta las necesidades del emprendimiento, es decir, su tamafio, demanda y
capacidad. La propuesta consider6 la realidad de un grupo de establecimientos
de alimentos y bebidas con oferta tradicional en Portoviejo, sin embargo, la
flexibilidad del modelo permite que cada emprendimiento pueda decidir qué
medidas adoptar para mejorar su economia a través de la revalorizacion del

patrimonio gastronémico.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

5.1. CONCLUSIONES

® Los emprendimientos gastronomicos de Portoviejo han ido evolucionando
constantemente, asi se lo evidencio a través de la caracterizacion que
registra un incremento de este tipo de establecimientos en el post
terremoto y desde este evento despunta la oferta de la gastronomia como
una opcioén para reactivarse, generando importantes gestiones como la
declaratoria de Ciudad Creativa Gastronémica de la UNESCO en el 2019,
esto trajo consigo una serie de compromisos gue se vieron limitados por
los efectos del COVID-19, pese a ello el ente publico cantonal ha creado
espacios para la difusion del sector culinario y sus emprendedores
mediante ferias gastrondmicas. Recientemente en las politicas publicas
se ha incluido a la gastronomia local en la planificacion territorial,
mediante el Plan Portoviejo 2035, en donde se apoya especialmente la
innovacion 'y la comida tradicional, la cual presenta pocos
establecimientos frente a otros lugares con diferente tipo de alimentacion,
gue en ocasiones no contienen los aportes nutritivos necesarios para la
poblacion, pero asi son preferidos por un grupo de la demanda.

@ EIl diagndstico turistico permitié conocer la situacion actual en cada uno
de los emprendimientos, informacién que se levanté mediante entrevistas
y encuestas, por lo tanto se conocio que la idea de emprender por parte
de los establecimientos de gastronomia tradicional se da por la necesidad
de generar recursos econémicos en los entornos familiares, inicialmente
se genera la informalidad sobre todo en emprendimientos con pocos afios
0 meses de apertura, los cuales presentan necesidades al momento de la
prestacion de los servicios desde un punto de vista técnico y existiendo la
limitada articulacién de acciones conjuntas con el sector publico para la
mejora de esta problematica mediante capacitaciones. Por otra parte, se
realizé un andlisis a la demanda turistica en la cual se conoci6 el perfil del
visitante tomando en consideracion que entre las principales motivaciones
se encuentran la gastronomia, disfrute de la naturaleza, amabilidad y

hospitalidad de los habitantes, también se evidencié que la media
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aproximada de lo que estan dispuestos a gastar es de $44,87, y en su
mayoria conocen de los emprendimientos gastrondémicos por medio de
familiares y amigos o directamente.

@® Se definid un modelo de negocio para los emprendimientos en el canton
Portoviejo tomandose como base el modelo Canvas, asumiendo como
propuesta de valor la preparacién de alimentos sanos y con un valor
cultural que los identifica como manabitas; teniendo en cuenta que la
ejecucion de un nuevo modelo ayude con estrategias para mantener la
gastronomia tradicional. Identificando el segmento actual y estableciendo
clientes potenciales provenientes de agencias de intermediacion, asi
como canales de comercializacién y difusion directos e indirectos
haciendo uso de la tecnologia y eventos organizados por diferentes
instituciones. Ademas, se plante6 dos fuentes de ingresos, una
proveniente de venta de comida y la otra, de talleres que difundan el
conocimiento y permitan la interaccién con los visitantes. Asi mismo se
detallaron recursos, actividades y socios clave que impulsan el al
establecimiento y de la mano de las plantillas propuestas permiten la
gestion y manejo sostenible de los emprendimientos con identidad

patrimonial local.

5.2. RECOMENDACIONES

® Serecomienda al MINTUR la difusién de la importancia de la gastronomia
manabita para el patrimonio y el incentivo al consumo de productos sanos,
locales y con identidad; asi como el apoyo a las comunidades locales en
la promocion de los productos y servicios que se ofrecen y el
acompafnamiento en la formalizacién de sus negocios.

e Se recomienda al GAD del cantdén Portoviejo realizar capacitaciones que
favorezcan a los emprendimientos gastronémicos en cuanto al manejo de
productos y servicios, de tal manera que la calidad en el servicio ofertado
mejore y estén preparados para recibir a turistas de otros provincias y
extranjeros en los cuales se genere un nivel de experiencia y satisfaccion

alto.
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Se recomienda al personal del departamento de turismo del GAD de
Portoviejo la difusion y ensefianza de este modelo de negocios que
permita el manejo adecuado de los establecimientos con oferta de
patrimonio gastronémico local para generar sostenibilidad social,
econOmicay cultural en los emprendedores del canton, incentivandoles a
mejorar, salvaguardar y difundir la identidad culinaria manabita y

portovejense.
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Anexo 1. Encuesta a emprendedores.

ESPAM

El siguiente cusstionano s& realiza con | finaldad de recopilar infarmacian para o desarrallo de
planificacian curmicular que fisns cama nombee: Patimonlo Gastronomico Tradiclonal v eu
pu=ata an valor: emprandimsnto turistico an Porfovia|o-Ecuador, determinando el punba de
wista del emprendedon

Objetive: Analizar la trayecions en los negacios gastrandmicas de los emprendedarss

1. Hombra del emprandimdantn:

2. ) Qué fipo de emprandimisnto desarmolla?

3. ACama nackd 13 1dea del emprandimianto gastrondmica?

4. lugardeponcedancia” . ...

5. %8mo:  Femenno E] Masuling E]

6. Edad:_ afios

7. HNivel de eztudios completados:
Fin asludios Bl Post sacimdaria
Primariza Unirearsiaria
Sacundaria Masieradodociorada

8. Ocupacldn princlpal:

Emglaado [:] Estudianies
Dedicado al hagar Desempleadas
Retirada/Discapacitado Sulbcosmpiead D

3. JGué factores lo motivaron a realizar la actividad emprendedora?
Utiioe b escofe de 1 @ 10 pundos (domde 1 es “pobre” p 10 5 “exceleate motivacion

Por hecasidad [:] Mlarcar una dilerencis @n el munda
Par qué l gueta E] iConbiruar una radicien familiar

Par generar ingresos extras Oporturidad en el mercada

v Blenos de d mesas
v Do da 24 meses [:] Mis de 42 mesas
Salida de negacio
11. { Cusntas parsonas laboran dentro de ests emprendimisnto?

10. 2 Cusl g8 &l tlempo de opsraciin de aﬂmwmlan’m



12.

11

14.

15.

1E.
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L @ué fugntas de financlamianio utilizas para crecer en fu emprandimianto?

Abenrros personales Goblismo
Mharres familares Incubadoras de proyeckas [:]
Bancas OMG, Inversionisias Angel D

JCusles son las amenazzs gue ha tenldo &l negaclo durants su funclonemlento?

LCualas son kas princlpales debllidades de su emprendimisnta?

LCuslas son las princlpales fortalezas de sy emprendimisnto?

LCual ha sldo la medlda més Importante Implamentada en su emprandimlanio &
cawsa de la pandamla COVID-197 Selacclone solo una opcldn:

Ifrscer nuevoes produchas!sericios | Reducr horas de trabajo v salang [:]
smeeritar esluerzos de marketing Despedir parsanal D
i precios Oitras medidas § Cudles® [:]
tefinanciar deudas bancarizs

17.

18.

13.

20.

faus producto diferanclade ofrécs que hace que &l consumidor preflera lo que
aszts ofertando’?

LPrinclpales politicas o estrateglas que demandas del goblerno? Selecclons
8Ok URE OpClon.

Crédito produc g Programas de ayuda a desempleadas
Exencianes tributarias Translerancias de afectiva

Incantivos legales (asesaria) Reduscian de arancales

Agesoria y Soporte Tecnaldgico | | Subsidios de arcendamisnbo E]

Otras polificas ; Cudles¥

JCuenta con apoyo dal GAD cantonal, en cuants 8 capaciacionss, asesorias y
eztratepglas de emprendimisnto?

= () © O
fCugnta actualments con todos los serviclos bagicos, tacnoldglcos y madidas de

Mogaguridad en 2u negocio
O w ]

iAGRADECEMOS 5U COLABORACION!



Anexo 2. Entrevista a la directora del area de turismo

w )

o

ESPAM

A

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI “MANUEL FELIX

LOPEZ”

La siguiente enfrevista s2 resliza como parte del proceso de recopilacion de infarmacion parz la

tesis:  Patrimonio Gastronomico Tradicional y su puesta en valor: emprendimiento

turistico en Portoviejo-Ecuador, por lo consiguiente, ests informacion es de caracter

confidencial

OBJETIVO: Determinar los procesos de gestion turistics crientado al patrimenio cultural

gastronomico en los emprendimientos funsticos del Cantan Porfovieio,

1.

;Qué proyectos desde el Departamentc de Turismo en |z actualidad ==
direccionan al desamollo de los emprendimientos gastronomicos?

;Qué acciones estan desarollando el Gad pars dar valor agregado a los
emprendimientos funsticos gue mantengan el patrimonioc  gasfrondmico
fradicional de Portoviejo?

iComo & Gad de Portovigjo ha aprovechado la declarstoria de “Ciudad
creativa” y que acciones 2 implementado para incrementar la difusion de su
gastronomia?

; Qug dificults &l desarrolle de nuevos emprandimientos gastroncmicos?
;Cugles szon los crferics pars ks sctuslizacion del catastro de los
establecimientos de restauracion? ;El catsstro ests sustentado en alguns

normia?

: En qua medida el municipio ha spoyado a los emprendimientos en la situscion

actual?

iCuales son las acciones que realiza el Gad para fomentar |a creacion de

nuevos emprendimientos gastronémicos?

AGRADECEMOS SU COLABORACION!
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Anexo 3. Encuesta a turistas

B

\

ESPAM

5
4

L3 siguiente encuesta tiene coma finalidad la detzrminacion d2l comporiamiento de |a demanda turistica, que

semnvird coma base para el rabajo de titulscion: Patrimonio Gastronomico Tradicional y su puesta en valor:

emprendimiento turistico en Portoviejo-Ecuador.

OBJETIVOS: |dentificar 2l perfil d2 los clientes que visitan emprendimientos gastronomicas del canton

Portowvisjo
1. Edad: anos
2. Sexo: Hombrs Fujer
3. Lugar de Residencia:
4. HNivel de estpdine completados:
Sin estudios Primarios ¥ secundarios Medics v tecnicos Uniwversitarios
5. Ocupacion princi
Empresa privada Sector public Cuenta propia (emprendimiento
6. ;Porqué medio obtuvo la informacion de los emprendimientos gastronomicos del canton
Portoviejo
O Directamente O Paorla Wsab, buscadores
O Por medic de amige o familiares O Publicidad en TV, radio, folletos, percdicos.
O Enferias vallas...
O Redes sociakes
7. ;Que factores lo motivaron a realizar la visita?
Udlice |a escala de 1 a 10 punoos (donde 1 as “pobre”™ y 10 &5 "excelenne”]
O Gastronomia O “fisitar a familiares o amigas
O  Actividsdes culiurales O Hegocios
O Aresanias O Alejarse presidn/estres
O Disfrutar de la naturaleza, O Motivos profesicnales
O Ls cercania de su lugar de residencia O Amabilidadhospitalidad
O Relacion calidad /precio O ;Qué otros?
8. Personas en total gque conforman el grupo en el gque: [
9. ;Gue medio de transporte has utilizado?

O “ehicule propio O Autobis
O vehicule alquilado O Taxi

10. Duracion de la visita: idias).
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11. ;Cuanto esta dispuesto a gastar (3/dia) en productos y servicios gastronomicos ofertados:

5o

12. ;Como valoras la oferta de los emprendimientos gastronomicos en Portoviejo?

Uzilice la escala de 1 a 10 puntos (donde 1 es “pobre” y 10 85 “excalente®)

v | 3 aferta de restaurantes E "
|

®  (feria de ocio nociuma

» (Jferia de comercios I:l

Oferia cultural, artesania

Recursos naturales

13. Volveria a visitar los emprendimientos de Portoviejo:

14. Recomendaras la visita al destino Portoviejo:

5

=)

" Limpieza de los sitios turisticos

Mo

Mo

jAGRADECEMOS 5U COLABORACION

]



7. Actividades

claves

Figura 25. Estructura del modelo CANVAS

- Estructuracion de la

8. Socios claves aleria
- Proveedores de
materia prima
- Alianzas
estratégicas con

garantizada

descuentos

intermediadoras - Publicidad
turisticas
- Delivery 6. Recursos
- Asociacion claves
gastronomica
- Local
- Alimentos
- Mobiliario y
equipos
- Personal
- Wifi
- Marca

9. Estructura de costes
- Pago de permisos
- Sueldos
- Mobiliario y equipos
- Publicidad
- Otros costos

- Seguridad alimentaria
- Promociones y

- Capacitaciones

1. Propuesta de
valor
- Experiencia
gastronémica
tradicional

- Puesta en valor de
la cultura manabita

- Preparacion de
alimentos sanos y
con identidad

4. Relaciones con
el cliente
- Valores
- Combos
- Celebracion de
dias especiales

3. Canales

- Directamente
- Amigosy
familiares
- Ferias
- Redes sociales
- Delivery
- Comercializacion:
efectivo,
transferencias y
tarjetas

2. Segmentos de
clientes

- Comensales de 19
a 60 anos
- Amantes de la
comida tradicional
manabita
- Provenientes de
todo el pais
- Grupos mayores a
4 personas
- Que se desplacen
por cuenta propia o
mediante agencias
de intermediacion

5. Fuente de ingresos

Venta de:

- Comida tradicional
- Talleres de gastronomia tradicional
- Cursos de gastronomia tradicional
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